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нас вкус имеет 
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шее значение
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В Челябинской области построят завод 
по выпуску инулина
В Особой экономической зо-
не в Увельском районе Челя-
бинской области инвесто-
ры из Китая планиру-
ют построить завод по 
производству инули-
на, сообщает 
«Уралпресс». 

Для обес-
печения нового 
производства сы-
рьем на терри-
тории региона 
будут заложены 
плантации топи-
намбура. По сло-
вам Сергея Сушко-
ва, главы челябин-
ского Минсельхоза, 
топинамбур на терри-
тории области растет доста-
точно хорошо, с одного гекта-
ра можно собрать 20–50 тонн 
продукта.

В Минсельхозе области так-
же проинформировали, что 

раньше топинамбур в регио-
не не производили, так как на 

него не было спро-
са. В дальнейшем, 

за счет развития переработ-
ки, площадь выращивания мо-
жет быть увеличена. «Мы пла-
нируем не менее тысячи гек-

тар занять под эту культуру в 
разных районах области, что-
бы посмотреть, где будут луч-
шие результаты», – добавил г-н 
Сушков.  

Сегодня во всем ми-
ре отмечается рост 

спроса на инулин, 
который широко 

используется 
во многих 

отраслях 
п и щ е -
вой про-

мышлен-
ности и в 

ф а р м а ц е в -
тике. Стро-

ительство на 
Южном Урале 

завода по выпуску 
инулина обеспечит мест-

ным аграриям стабильный 
сбыт топинамбура, спроса на 
который до последнего време-
ни в области не было.

КО «Любимый край» открыло новую фабрику          
в Ленинградской области
АО «Кондитерское объединение «Любимый край» запустило 
первую очередь фабрики по производству пряников и печенья. 
Фабрика площадью 16 тыс. кв. м располагается на участке 3,4 га 
в Горелове. Мощность линий – 1600 тонн продукции в месяц, 
общий объем инвестиций в строительство составил 1,5 млрд 
руб. Прогнозируемый срок окупаемости – семь лет. 

С 2020 года фабрика должна стать единственным производи-
телем печенья и пряников торговой марки «Посиделкино».

Требования к марки-
ровке пищевых доба-
вок, ароматизаторов,       
ТВС

Производство мучных 
изделий с сыром – сотрем 
технологические проблемы 
в порошок

Лидеры продовольствен-
ного рынка выбирают 
«Продэкспо»
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ЧИТАЙТЕ В НОМЕРЕ2

ОТ РЕДАКТОРА

Российский пищевой 
рынок: курс на здоровье
Рост производства продуктов, по-
лезных для здоровья, – это мировой 
тренд сегодняшнего дня� По данным 
Euromonitor, в период 2013–2014 го-
дов рост продаж на мировом рынке 
здоровых продуктов составил 6,5%, 
объем продаж достиг 774  млрд 
долл� В России, согласно прогнозу 
BusinesStat, в ближайшие годы дан-
ный рынок будет стабильно расти 
приблизительно на 8% в год�

В этом номере журнала производ-
ство продуктов для здорового пита-
ния мы попытались осветить с разных 
ракурсов� Так, представлен анализ 
некоторых, наиболее значимых сегод-
ня, сегментов мирового рынка здоро-
вых продуктов – пробиотиков и про-
дуктов для улучшения внешнего вида 
(категория  «красота изнутри»)� 

Мнения экспертов российского 
рынка (читайте на стр� 30–34) под-
тверждают, что в нашей стране, сле-
дуя мировой тенденции, произво-
дители все чаще ориентируются на 
производство продуктов, полезных 
для здоровья� У нас активно форми-
руется рынок здоровых продуктов, 
и в последние пять лет он динамич-
но развивается� Здоровые продукты 
входят практически во все сегмен-
ты российского продовольственного 
рынка� В этом номере представлены 
ингредиенты для производства здо-
ровых хлебопекарных и кондитерских 
(стр�   46–47) изделий, спортивного 
питания (стр� 45), маргариновой про-
дукции (стр� 48–49)� 

Кроме того, в раскрыты различные 
аспекты производства и реализации 
витаминизированной продукции (стр� 
35–37) и безалкогольных энергетиче-
ских напитков (стр� 38–40)� 

Оксана Сулимина, 

главный редактор

Sulimina@bfi-online�ru
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РОССИЙСКИЕ НОВОСТИ
ЦИФРЫ И ФАКТЫ

■■ «ОрелСтройТех» построит 
в Орловской области новый 
завод по переработке молока 
стоимостью 250 млн рублей. 
Мощность предприятия  – 
до 50 тонн в сутки. Начало 
строительства запланирова-
но на 2016 год.

■■ «Добрые Вести», самар-
ская шоколадная фабрика, 
не работающая с 2013 года, 
так как была признана бан-
кротом, возобновляет про-
изводство. Новый собс-
твенник, владеющий также 
фабрикой «Лактомелия», за-
пускает производство шоко-
ладных изделий.

■■ Дербентское торгово-
производственное пред-
приятие в апреле запустила 
новый цех по переработке 
фруктов и овощей, в том чи-
сле по производству яблоч-
ных чипсов. В  цехе уста-
новлено самое современное 
оборудование. На новых 
линиях сырье будет подвер-
гаться тепловой обработке 
без потери своих питатель-
ных свойств.

■■ ГК «Белая Дача» плани-
рует в  конце 2015  года на-
чать строительство завода 
по производству картофеля 
фри в  Липецкой области, 
мощность предприятия со-
ставит 200 тыс. тонн перера-
ботки картофеля и 100 тыс. 
тонн готовой продукции 
в год. Стоимость проекта за-
вода – около 100 млн евро, из 
которых собственные средс-
тва компании должны соста-
вить 40%, а остальные будут 
получены взаймы.

■■ «Сибирская продоволь-
ственная компания» из 
Новосибирска (входит в со-
став холдинга «Российские 
мясопродукты») планирует 
построить мясоперерабаты-
вающее предприятие мощ-
ностью 3500 тонн в год го-
товой продукции в  Шеле-
ховском районе Иркутской 
области. Закончить стро-
ительство рассчитывают 
в марте 2016 года, а уже в на-
чале лета выпустить первую 
колбасу. 

НОВЫЕ
ПРОИЗВОДСТВА

Пуск завода по производству инулина 
в Липецкой области отложен 
Сроки окончания строительства 
предприятия по получению пи-
щевого и медицинского инули-
на, фруктоолигосахаридов и си-
ропа высокой фруктозы из то-
пинамбура стоимостью 40,2 млн 
долл., которое ООО «Истагро 
Дон» планирует открыть в осо-
бой экономической зоне РУ 
«Данков» в  Липецкой области, 
перенесены на осень 2015  года, 
сообщает «Абирег». 

Первоначально завод по пе-
реработке топинамбура компа-
ния «Истагро Дон» намерева-
лась запустить во втором квар-
тале 2012 года, а затем в первом 
квартале 2014 года.

Предполагалось, что предпри-
ятие при мощности переработки 
порядка 40 тыс. тонн топинам-
бура в год будет производить 2 
тыс. тонн пищевого инулина, 750 
тонн фруктоолигосахаридов, 750 
тонн сиропа высокой фруктозы 
и до 10 тыс. тонн гранулирован-

ных кормов для животноводства. 
При этом китайская компания 
VILOF уже заявила, что готова 
покупать продукцию, произве-
денную в Данкове. 

Однако выяснилось, что про-
ект, разработанный по параме-
трам аналогичного предприя-
тия китайской компании Sepatec 
Environmental Technology 
(Xiamen) Co, плохо адаптируется 
к российским условиям. В част-
ности, оказалось, что содержа-
ние инулина в топинамбуре, вы-
ращенном в  Черноземье, выше, 
чем в топинамбуре, выращенном 
в  китайских условиях (18–20% 
по сравнению с 12% у китайско-
го топинамбура). 

После этого в  проекте по-
явилась бельгийская компа-
ния De Smet S. A. Engineers and 
Contractors, которая должна усо-
вершенствовать проект завода, 
предложенный китайскими спе-
циалистами. 

Импорт лактозы: 
лидируют поставки из 
Европы 
Объем российского производ-
ства лактозы и лактозного сиро-
па в последние пять лет колебал-
ся на уровне 210–330 тонн. По 
данным компании I-Marketing, 
в  структуре импорта лактозы 
в Россию наибольшая доля при-
ходится на Литву, из этой страны 
в 2013 году было ввезено 45,9% 
всего импорта (в  натуральном 
выражении). Как правило, через 
эту страну проходит реэкспорт. 
Далее следует Франция (15,1%), 
Нидерланды (11,5%), Италия 
(8,1%) и Германия (8%).

В стоимостном выраже-
нии наибольший объем импор-
та лактозы на российский ры-
нок поступает из Литвы (55,2% 
по итогам 2013  года). На долю 
Германии пришлось 12,2%, до-
ля Италии составила 8,5%, да-
лее следуют Нидерланды (7,1%) 
и Франция (7,2%).

Китайские 
компании – лидеры 
среди поставщиков 
крахмальной патоки

Объем производства крахмаль-
ной патоки в  России снижа-
ется. По данным компании I-
Marketing, в 2013 году внутрен-
нее производство крахмальной 
патоки снизилось на 20% к пока-
зателям предыдущего года и со-
ставило 365 421 тонн.

Наибольший объем импорт-
ных поставок крахмальной пато-
ки в Россию в 2013 году (в нату-
ральном выражении) был постав-
лен из Китая, доля которого со-
ставила 72,9% от общего объема 
импорта. Далее следует Франция 
(13,8%), Италия (3,3%), Ирлан-
дия (2,2%) и Германия (1,9%).

В стоимостном выражении 
наибольшую долю в импортных 
поставках на российский рынок 
крахмальной патоки занимает 
Китай (49,4% по итогам 2013 го-
да) и  Франция (21,8%). Далее 
следует Ирландия и Италия (со-
ответственно 4,5 и 4,2%), а также 
Германия (3,9%).

Импорт сухого молока 
снизился

По оперативным данным ФТС 
России (без учета торговли с Рес-
публикой Беларусь и Республи-
кой Казахстан), за три месяца те-
кущего года импорт молока су-
хого был ниже уровня 2014 года 
в 4,1 раза (2,1 тыс. тонн). 

По оценке специалистов ком-
пании I-Marketing, в  2013  году 
объем внутреннего производства 
сухого молока превысил отметку 
в 11 тыс. тонн, что на 14% выше 
уровня 2012 года.

В структуре российского экс-
порта сухого молока наибольшая 
доля среди стран-получателей 
приходится на Казахстан (79,1% 
в 2013 году в натуральном выра-
жении) и Беларусь (18%).

В стоимостном выражении ли-
дерами среди стран-получателей 
также являются Казахстан и Бе-
ларусь, доля которых по итогам 
2013  года составила, соответс-
твенно, 82 и 15,1%.

Агрохолдинг «Кубань» 
ищет инвесторов 
в Азии
Агрохолдинг «Кубань», реали-
зующий проект по глубокой пе-
реработке сои, который входит 
в  «Базовый элемент» Олега Де-
рипаски, ведет переговоры о про-
даже пакета акций с рядом азиат-
ских фондов и инвесткомпаний, 
сообщает «КоммерсантЪ». Сре-
ди инвесторов, с  которыми ве-
дутся переговоры,  – китайская 
инвесткомпания CIC (China 
Investment Corporation). 

Планируется, что инвестор 
вложит более 200 млн долл. В эту 
сумму войдут стоимость при-
обретаемого пакета и  дополни-
тельные средства на развитие. 
Полученные инвестиции будут 
направлены на расширение объ-
емов производства по всем на-
правлениям деятельности ком-
пании, в  том числе реализации 
проекта по глубокой переработ-
ке сои.  
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■■ Компания «Фонте» пла-
нирует к  концу этого го-
да запустить в  Крыловс-
ком районе Краснодарс-
кого края предприятие по 
выпуску сидра. Инвести-
ции в запуск данного про-
изводства оцениваются 
в 120 млн руб. Российский 
рынок сидра имеет хоро-
шие перспективы, с начала 
2013 года рынок классичес-
кого сидра растет на 6,7% 
в год.

■■ «Мон’дэлис Русь» в апреле 
запустила две новые линии 
по производству печенья 
марок «Юбилейное с  гла-
зурью» и  TUC на фабри-
ке «Большевик» в Собинке. 
Производственная мощ-
ность фабрики увеличилась 
на 35%.

■■ ОАО «Молоко» на сво-
ей нижегородской пло-
щадке (ОАО «Нижего-
родский молочный завод 
№1») после модернизации 
предприятия планирует 
в 2016 году запустить про-
изводство молоко- и соко-
содержащих изделий, а так-
же йогуртов и напитков на 
основе сыворотки. Инве-
стиции в  проект составят 
400–500 млн руб.

■■ PepsiCo запустила произ-
водство кваса в Домодедово 
Московской области. Уста-
новленная линия произво-
дит 45 тыс. бутылок кваса 
в  час. С  вводом в  эксплу-
атацию нового комплекса 
предприятие сможет уве-
личить мощности на 50% 
и производить до 1,5 млн л 
напитков в сутки.

■■ French Kiss, кондитерская 
компания, запустила новый 
производственный цех, ко-
торый позволит увеличить 
выпуск шоколада почти в 2 
раза. Инвестиции в  но-
вое производство, а  также 
в  открытие новых торго-
вых точек составили около 
200 млн руб. Это стало воз-
можным после приобрете-
ния блокирующего пакета 
компании инвестфондом 
VIYM.

НОВЫЕ
ПРОИЗВОДСТВА

Значительный рост импорта пальмового масла

Российский рынок лимонной кислоты 

Продажи хлебопекарных дрожжей в России за 
пять лет выросли на 0,8%

 Россия становится крупнейшим 
импортером пальмового масла. 
Пальмовое масло оказалось 
чуть ли не единственным 
видом продукции, им-
порт которой увеличи-
вается на фоне продук-
тового эмбарго и им-
портозамещения. По 
официальной статисти-
ке, сообщает Dairy News, 
в январе-феврале этого года им-
порт пальмового масла в РФ вы-
рос на 37% по отношению к ана-
логичному периоду 2014 года. 

Основные поставщики пальмо-
вого масла – Индонезия, Нидер-

ланды, Малайзия.
По прогнозу Минсель-

хоза США (USDA), им-
порт пальмового масла 
в Россию в 2014–2015 
маркетинговом году 
вырастет на 6% отно-

сительно такого же пе-
риода 2013–2014 года, до 

675 тыс. тонн. Маркетинговым 
годом в США называют период 
с октября по сентябрь следующе-
го года.

В 2013 году объем российского 
рынка лимонной кислоты соста-
вил 31,8 тыс. тонн. В структуре 
рынка преобладает импортная 
продукция, ее доля увеличилась с 
52 до 64% в натуральном выраже-
нии, в стоимостном – с 45 до 57% 
с 2009 по 2013 год. 

По данным исследовательской 
компании Abercade, на протяже-
нии 2009–2013 годов рынок ли-
монной кислоты в РФ демонстри-
ровал положительную динамику. 

Наибольшие значения показа-
телей отмечены в 2011 году, что 
вызвано резким увеличением им-
порта продукта китайскими про-
изводителями. Потом наблюда-
ется постепенное снижение, что, 
вероятно, обусловлено переходом 
части продукции в форме запасов 
на будущий период. В целом сред-
негодовой темп роста для сегмен-
та лимонной кислоты составляет 
около 8% на основании натураль-
ной и стоимостной оценок.

Россельхознадзор 
отмечает  
увеличение  
поставок 
безлактозной 
продукции
По словам главы Федераль-
ной службы по ветеринарному 
и  фитосанитарному надзору 
Сергея Данкверта, на сегодняш-
ний день поставки безлактозной 
продукции в  Россию осущест-
вляют 20 стран, и темпы поста-
вок постоянно растут, передает 
The DairyNews.

«Единственным поставщи-
ком безлактозной продукции 
была Финляндия, Valio. Сегод-
ня поставщиками стали уже 20 
стран, в  том числе такие, как 
Польша и Литва. Если раньше 
они совсем не поставляли без-
лактозной продукции, то те-
перь Литва поставила поряд-
ка 500 тонн»,  – сказал Сергей 
Данкверт.

По последним данным Рос-
сельхознадзора, общее количе-
ство безлактозной продукции, 
ввезенное на российский ры-
нок, составило 2700 тонн. Но 
при этом темпы роста подоб-
ных поставок увеличиваются, 
в связи с чем Россельхознадзор 
продолжает тщательный мони-
торинг и серьезный анализ дан-
ной продукции. 

Увеличится 
производство 
сыворотки 
в Алтайском крае
Рубцовский молочный завод 
PepsiCo, крупнейший произ-
водитель молочной продукции 
и  сухой подсырной сыворотки 
в Алтайском крае, после рекон-
струкции увеличит производст-
во сыворотки в 1,5 раза. Торже-
ственное открытие предприятия 
после модернизации прошло 
20 мая, сообщили в Управлении 
пищевой, перерабатывающей 
и  фармацевтической промыш-
ленности Алтайского края.

Благодаря проведенной мо-
дернизации Рубцовский молоч-
ный завод увеличил мощности 
по переработке молока до 700 
тонн в сутки – практически в 1,5 
раза, сырой сыворотки – в 1,5 ра-
за. «Молочный завод стал самым 
крупным предприятием по про-
изводству сыров в крае», – отме-
тили в профильном Управлении 
региона. 

По данным исследования ком-
пании BusinesStat, с 2010 по 2014 
год продажи хлебопекарных 
дрожжей в России выросли на 
0,8%: с 111,9 до 112,8 тыс. тонн. 
Рост показателя относитель-
но предыдущих лет наблюдал-
ся только в 2012 году – на 3,9%. 
Причиной увеличения продаж в 
2012 году стало увеличение про-
изводства продукции на 5,37 тыс. 
тонн по сравнению с годом ра-
нее, что для данного рынка явля-
ется существенным приростом. 
Основная доля хлебопекарных 
дрожжей на российском рынке 
реализуется в виде прессованной 
продукции, срок хранения кото-
рой составляет всего 12–30 дней, 
поэтому производителям было 
необходимо в короткие сроки 
сбыть выпущенную продукцию. 
Низкий спрос на дрожжи и их 
большой избыток на рынке ока-
зали негативное влияние на опто-
вую цену: в 2012 году она вырос-
ла по сравнению с предыдущим 
годом всего на 0,2%. Именно 
невысокая цена стала драйвером 
роста спроса на продукцию.

В период 2010–2014 годов 
наибольшую долю в продажах 

хлебопекарных дрожжей в Рос-
сии занимала прессованная про-
дукция, обеспечивающая около 
86,7% оборота рынка. На долю 
сушеных дрожжей в среднем за 
период приходились оставшиеся 
13,3% продаж. В целом на рос-
сийском рынке хлебопекарных 
дрожжей явно прослеживается 
тенденция к сокращению в про-
дажах доли прессованной про-
дукции и роста доли сушеных 
дрожжей.

По оценкам, в 2015–2019 го-
дах продажи хлебопекарных 
дрожжей в стране будут сокра-
щаться в среднем на 0,3% в год. В 
2019 году они составят 111 тыс. 
тонн. Основной причиной паде-
ния спроса на хлебобулочные и 
мучные изделия в стране служит 
популяризация здорового обра-
за жизни и правильного пита-
ния, что подразумевает исключе-
ние (или сведение к минимуму) 
потребления сладкого и мучно-
го (исключение составляет хлеб 
из твердых сортов пшеницы или 
отрубей). Приведенные значе-
ния рассчитаны аналитиками 
BusinesStat на базе статистики 
Росстата и ФТС РФ.
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Какао-бобы подорожали до максимума 
за полгода
Шоколад и шоколадные изделия в 
России продолжат дорожать из-за 
роста цен на какао-бобы, полагают 
эксперты Центра исследований 
кондитерского рынка (ЦИКР).

«Подорожание какао-сы-
рья создает новые проблемы 
для российского кондитерско-
го рынка, пострадавшего из-за 
слабого рубля, падения спро-
са и снижения рентабельно-
сти: из-за роста мировых цен 
на сырье возможно дальнейшее 
подорожание шоколада и шо-
коладных изделий», – цитиру-
ет «Интерфакс» обзор ЦИКР. 
Фьючерсы на какао-бобы с по-
ставкой в июле с начала мая под-
нялись на 5–9% в зависимости от 
торговой площадки. Как поясня-

ют эксперты, основной причи-
ной резкого роста мировых цен 
стал неожиданно низкий уро-
жай какао-бобов в Гане, являю-
щейся вторым производителем 
какао-бобов в мире после Кот-
д’Ивуара. По разным оценкам, в 
текущем сезоне (2014/2015 сель-
хозгод) сбор какао-бобов может 
быть на 30% меньше, чем предпо-
лагалось ранее. Госкомпания Га-
ны Cocobod оценивала текущий 
урожай в 1 млн тонн против око-
ло 900 тыс. тонн в предыдущем 
сезоне. «Столь неожиданное и 
резкое сокращение производст-
ва может привести к дефициту 
какао-сырья и дальнейшему про-
должительному росту цен на него 
в мире», – указывается в обзоре.

Растет использование в новых продуктах 
нетрадиционных древних злаков
По данным исследования компа-
нии Innova Market Insights, в но-
вых продуктах, которые выходят 
на рынок в последние годы, все 
чаще применяются нетрадици-
онные древние злаки. Во втором 
полугодии 2014 года количество 
таких новых продуктов выросло 
на 32% по сравнению с анало-
гичным показателем второго по-
лугодия 2013 года. Это впечатля-

ющий рост, отмечают эксперты 
Innova Market Insights. Чаше все-
го древние злаки используются в 
рецептурах хлебобулочных изде-
лий – 27% всех новинок. Наибо-
лее быстрыми темпами растет ис-
пользование таких злаков, как се-
мена чиа (+116% по сравнению 
с показателями прошлого года), 
семена лебеды (+67%) и гречне-
вая мука (+66%). 

Иран может стать мировым лидером 
по производству фисташек
Эксперты предрекают Ирану ста-
тус лидера в мировом производ-
стве фисташек. Информацию об 
этом публикует Forbes со ссыл-
кой на публикацию специалистов 
издания Bloomberg. По мнению 
специалистов, это может стать 
возможным в случае отмены дей-
ствующих в отношении Ирана 
экономических санкций.

Как отмечают в агентстве, в 
настоящее время главным сопер-
ником Ирана на мировом рынке 
фисташек являются США. По 
результатам 2014 года урожай 
фисташек в обеих странах оцени-
вался примерно на уровне 1,3 мл-
рд долл. Выход иранских экспор-
теров на мировой рынок может 
привести и к стабилизации цен, 
которые за последние 5 лет уве-
личились на 40%. В этом случае 
ущерб будет нанесен американ-
ским производителям, за минув-
шее десятилетие в два раза нара-
стившим площади выращивания 
фисташек. В 2014 году общий в 

США урожай продукции до-
стиг 513 млн фунтов, что в 3 ра-
за больше результата 2004 года. 
Но существует и еще одна про-
блема, стоящая на пути развития 
экспорта из Ирана, – частые слу-
чаи повышенного содержания в 
произведенных фисташках ядо-
витого афлотоксина.

В год иранские экспортеры от-
правляют на внешние рынки око-
ло 200–250 тыс. тонн фисташек, 
а денежное выражение поставок 
иранской продукции оценивает-
ся примерно в 1,5 млрд долл., со-
общает Fructidor.com. В стране 
данная культура выращивается на 
360 тыс. га, причем в провинции 
Керманшах сосредоточено около 
77% от общей по стране площади 
фисташковых садов.

Около 50% экспорта иранских 
фисташек отгружаются на китай-
ский рынок, остальная продук-
ция распределяется между Япо-
нией, Гонконгом, ЕС, арабскими 
государствами.

Западная Африка – 
перспективный 
производитель кешью

Мировые эксперты констати-
руют прекрасные перспективы 
развития производства кешью 
в Западной Африке, сообщает 
Fructidor.com. Особенно дан-
ный прогноз благоприятен для 
Кот-д’Ивуара,, производители 
которого ожидают высоких ре-
зультатов работы в 2015 году. 
Причин для этого оптимизма 
несколько – повышение цен на 
кешью на мировом рынке, со-
кращение производства различ-
ных видов орехов в США из-за 
засухи, а также понижение курса 
евро, что делает западноафрикан-
ский экспорт более конкуренто-
способным.

Цены на продукцию растут, 
выручка производителей и по-
ставщиков также. Только в те-
кущем году объем производства 
кешью в Западной Африке до-
стигнет 1,35 млн тонн, что со-
ставляет примерно 50% миро-
вого производства. Из общего 
количества примерно 600 тыс. 
тонн обеспечат именно сады 
Кот-д’Ивуара,.

В текущем году Гвинея-Би-
сау отправит на мировой рынок 
около 250 тыс. тонн кешью. По 
мнению отраслевых специали-
стов, данный план западноаф-
риканского государства, в слу-
чае его воплощения в жизнь, 
станет настоящим скачком от-
расли производства кешью. Если 
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ЦИФРЫ И ФАКТЫ

Согласно данным нового иссле-
дования компании MicroMarket-
Monitor, рынок пищевых кон-
сервантов Северной Америки 
в 2014 году оценивался в 940,4 
млн долл. Согласно прогнозам, в 
ближайшие годы он будет расти 
на 2,7% в год и достигнет 1,074 
млрд долл. в 2019 году.

На рынке пищевых консер-
вантов североамериканского 
континента доминирует ры-
нок США, что вполне законо-
мерно, поскольку производст-
во продуктов и напитков в этой 
стране – наибольшее не толь-
ко в Северной Америке, но и 
во всем мире. В исследовании 
MicroMarketMonitor отмечает-
ся, что производители продук-

тов и напитков по возможности 
переходят на использование на-
туральных консервантов, что со-
ответствует мировому тренду. 
Чтобы готовый продукт имел 
«чистую этикетку», химические 
консерванты все чаще заменя-
ются травами и специями, име-
ющими антимикробные свойст-
ва, таким образом используя их 
в качестве натуральных пищевых 
консервантов.

На рынке пищевых консер-
вантов Северной Америки свою 
продукцию предлагают раз-
личные компании, в том числе 
транснациональные корпорации 
Celanese Corporation (США), 
Danisco A/S (Дания), и Royal 
DSM NV (Нидерланды) и др.

Объемы экспорта пальмово-
го масла из Малайзии в 2015/16 
маркетинговом году существен-
но снизятся. Таков прогноз атта-
ше USDA в Малайзии. Предпо-
сылками для снижения экспорта 
эксперт полагает стагнацию объ-
емов валового производства мас-
ла в стране, наблюдаемую на фо-
не стойко растущих объемов его 
внутреннего потребления. 

Как прогнозируют экспер-
ты, экспорт пальмового масла 
из Малайзии в 2015/16 марке-
тинговом году составит 17,9 
млн тонн, что на 100 тыс. тонн 
меньше, нежели, как ожидается, 
будет экспортировано из страны 
в нынешнем сезоне. Снижение, 
казалось бы, незначительное, од-
нако если прогноз верен, то это 
будет первым снижением объе-
мов экспорта пальмового масла 
из Малайзии с девяностых годов. 
Неблагоприятная погода, на-
блюдавшаяся в стране в течение 
сезона 2014/15, весьма негативно 

сказывается на плодоносности 
пальм – в особенности на план-
тациях Борнео. Как следствие, 
даже невзирая на существенное 
расширение посевных площадей 
под масличные пальмы, произ-
водство его в стране практически 
не возрастет и составит не более 
20 млн тонн. 

Рынки сбыта, высвобожден-
ные в результате снижения мала-
зийского экспортного потенци-
ала, пустовать отнюдь не будут. 
Их с готовностью займут экс-
портеры этого продукта из Ин-
донезии, которая является круп-
нейшим в мире производителем 
и экспортером пальмового масла 
в мире и главным конкурентом 
Малайзии.

Как можно предположить, 
мировой спрос не столкнется со 
сколь бы то ни было заметным 
дефицитом пальмового масла в 
сезоне 2015/16, даже невзирая на 
снижение объемов его производ-
ства в Малайзии. 

По предварительной оцен-
ке Совета Австралии по 
Миндалю, в этом сезо-
не соберут от 75 до 80 
тыс. тонн продукции, 
что превышает пока-
затель производства в 
2013 году (73 тыс. тонн). 

Согласно прогнозам от-
раслевых специалистов, увели-
чение объемов сбора миндаля 

продолжится и в следующие 
несколько лет – до 90 тыс. 

тонн уже к 2017 году. 
Таким образом австра-
лийские производите-
ли и экспортеры на-
мереваются нарастить 

поставки в такие круп-
ные и растущие рынки, 

как Индия и Китай, на фоне про-
блем с засухой в садах США.

Рынок консервантов Северной Америки растет 
на 2,7% в год

Экспорт пальмового масла из Малайзии 
впервые с девяностых годов покажет снижение

Австралийские садоводы ожидают рекордного 
урожая миндаля
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  Cosucra , основанная 
в 1852 году, всемирно известная 
прежде всего как производитель 
инулина из цикория для детско-
го и диетического питания, ин-
вестировала более 30 млн евро 
в расширение производства го-
рохового белка на своей пло-
щадке в Варкоинге, Бельгия.

Проект расширения произ-
водства является частью усилий 
компании по укреплению своего 
присутствия на рынке горохово-
го белка и  включает установку 
второй линии экстракции, вто-
рой сушильной башни, а  также 
дополнительной упаковочной 
линии на заводе. Важнейшим тре-
бованием к проекту является то, 
что экстракция белка должна осу-
ществляться водой без использо-
вания органических растворите-
лей. При этом технологический 
процесс предусматривает глубо-
кую очистку изолята от антинут-
рициальных факторов бобовых, 
вызывающих пищеварительный 
дискомфорт и снижающих усво-
яемость белка. 

Работа над проектом была на-
чата в  октябре 2013  года и, со-
гласно плану, производство бу-
дет запущено в  эксплуатацию 
в  первой половине 2015  года. 
После завершения строительст-
ва мощности компании по про-
изводству горохового белка бу-
дут удвоены.

Мировой спрос на белок го-
роха быстро растет, особенно на 
североамериканских и  европей-
ских рынках, где соевый белок 
до сих пор доминировал. Горох 
содержит в 1000 раз меньше фи-
тоэстрогенов, чем соя, что делает 
возможным применение горохо-
вого белка в питании спортсме-
нов-мужчин и в детском питании 
и позволяет говорить о большей 
безопасности продуктов из го-
роха. В компании Cosucra отме-
тили, что ежегодно наблюдают 
20%-ный рост продаж Pisane на 
рынках спортивного, лечебного 
и  профилактического питания, 
питания для пожилых людей 
и для вегетарианцев. 

В 2013–2014 годах многие рос-
сийские изготовители, предпри-
нимавшие попытки запустить 
производство своих продуктов 
с  использованием горохового 
белка, сталкивались с серьезным 
дефицитом качественного изо-
лята на рынке. Как сообщает рос-
сийский дистрибьютор Cosucra – 

компания «Новапродукт АГ», 
в  настоящее время поставками 
Pisane обеспечены не только ра-
нее законтрактованные объемы, 
но и имеются свободные запасы 
для новых клиентов.

  Cargill увеличил чистую при-
быль на 33% в третьем квартале 
текущего финансового года по 
сравнению с соответствующим 
периодом прошлого года. Наи-

более прибыльными направле-
ниями деятельности было произ-
водство белковых компонентов и 
кормов для животных.

Чистая прибыль компании за 
третий квартал, завершившийся 
28  февраля 2015  года, состави-
ла 425 млн долл., что на 33% вы-
ше, чем в прошлом году (319 млн 
долл.), сообщает The DairyNews. 
Выручка в третьем квартале упа-
ла на 11% до 28,4 млрд долл. За 
девять месяцев текущего финан-
сового года компания заработала 
1,63 млрд долл., что на 13% выше 
прошлогоднего показателя. Вы-
ручка за девять месяцев состави-
ла 91,97 млрд долл. 

Самый большой вклад в дохо-
ды компании в третьем квартале 
привнесли сектора производства 
белков и  кормов. Финансовые 
показатели сектора пищевых ин-
гредиентов и добавок были чуть 
ниже прошлогодних в связи с не-
благоприятными макроэкономи-
ческими условиями на некото-
рых ключевых рынках компании, 
таких как Китай, Бразилия и Ин-
донезия. Негативное влияние на 
результаты оказало падение евро 
и бразильского реала по отноше-
нию к доллару. 

Дополнительные затруднения 
были вызваны непредвиденными 
обстоятельствами, такими как ог-
раничение на экспорт российс-
кой пшеницы или забастовка ра-
бочих в Бразилии. 

В третьем квартале текущего 
года Cargill завершила покупку 
индонезийского производите-
ля пальмового масла – компании 
Poliplant Group, что позволит 
создать эффективную интегри-

рованную цепь поставок данно-
го сырья.

  DSM Nutritional Products от-
крыла в Сингапуре инновацион-
ный центр для своих клиентов 
Азиатско-Тихоокеанского реги-
она. Инвестиции в  строитель-
ство центра составили 6,4 млн 
долл. 

В центре на площади 40 тыс. 
кв. футов расположены подраз-
деления компании по маркетин-
гу и различные технические и ла-
бораторные службы, которые 
обеспечивают поддержку лучше-
го обслуживания клиентов реги-
она. Работа центра направлена 
на развитие инноваций в созда-
нии продуктов питания, напит-
ков и БАД.

Д-р Стефан Добожски, член 
Правления Royal DSM, сказал: 
«Эти инвестиции имеют боль-
шое стратегическое значение для 
DSM и  полностью согласуются 
с  нашей корпоративной стра-
тегией. Это подкрепляет нашу 
приверженность инновациям 
в  Азиатско-Тихоокеанском ре-
гионе и является ключевым фак-
тором в достижении нашей це-
ли  – достигнуть еще большего 
органического роста».

  Arla Foods и DMK Group от-
крыли завод по переработке сы-
воротки в  рамках совместного 
предприятия ArNoCo GmbH 

& Co. KG. Новое предприятие 
ArNoCo будет перерабатывать 
сыворотку сыродельных заводов 
DMK, поставляя высококачест-
венный сывороточный белковый 
концентрат и лактозу Arla, сооб-
щает The DairyNews. ArNoCo 
была создана в 2011 году, в следу-
ющем году началось строитель-
ство производственных мощно-
стей. В конце 2014 года компания 
запустила в тестовом режиме пе-
реработку сыворотки. С  конца 
февраля 2015  года ArNoCo уже 
могла использовать производст-
венные мощности в полном объ-
еме. Предприятие с 40 сотрудни-

ками может перерабатывать око-
ло 700 тыс. тонн сыворотки в год, 
производить 25 тыс. тонн лакто-
зы и 12 тыс. тонн сывороточного 
белкового концентрата в год. Arla 
Foods и DMK владеют равными 
долями в ArNoCo. 

«Международный бизнес по 
производству ингредиентов  – 
одно из стратегических направ-
лений нашего развития. Распо-
ложение предприятия в  Нор-
дхакштедте рядом с  фабрикой 
DMK является идеальным с точ-
ки зрения логистики. При по-
мощи данного предприятия мы 
можем использовать синергию 
Arla Foods и DMK Group с опти-
мальным эффектом»,  – отметил 
доктор Джозеф Швайгер, пресс-
секретарь Исполнительного со-
вета DMK GROUP. 

«Инвестиции в  ArNoCo по-
могут DMK и Arla Foods успеш-
но развиваться, опираясь на наши 
возможности и опыт. Новое сов-
местное предприятие усилит по-
зиции Arla Foods Ingredients на 
мировом рынке поставщиков сы-
вороточного белкового концент-
рата и лактозы. Данный сегмент 
рынка быстро развиваются, поэ-
тому мы рады открытию нового 
производства», – подчеркнул ге-
неральный директор Arla Педер 
Туборг. 

Руководство ArNoCo состо-
ит из представителей Arla Foods 
и DMK Group. DMK Group пос-
тавляет сырье, отвечает за тех-
нологический процесс, энерго-
снабжение, IT и управление. Arla 
Foods занимается переработкой 
белкового сывороточного кон-
центрата в сухой сывороточный 
белок и другие ингредиенты.

  Davisco завершила значитель-
ную реконструкцию сыродель-
ного производства в  г. Джером 
штата Айдахо, США. В  резуль-
тате модернизации производст-
венные мощности по выпуску 
альфа-лактальбумина увеличи-
лись в 10 раз. Такое значительное 
расширение производства аль-
фа-лактальбумина потребовало 
применения самых современных 
технологий и  больших капита-
ловложений. Альфа-лактальбу-
мин компании Davisco имеет 
высокую степень чистоты, ингре-
диент широко применяется при 
производстве продуктов детско-
го питания и в других пищевых 
отраслях.
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  «САВА», томская производ-
ственная компания, в ноябре 
2015 года запустит новый цех 
по производству ягодно-фрук-
товых и жировых кондитерских 
начинок. Проект будет реали-
зован, в частности, на средст-
ва Фонда Бортника, сообщает 
Konditerprom.ru. ТПК «СА-
ВА» получит финансирование 
из фонда в размере 15 млн руб. 
на развитие производства фрук-
товых и жировых кондитерских 
начинок на основе природных 
гидроколлоидов.
  Генеральный директор ком-
пании Андрей Никитин рас-
сказал: «У нас производство 
плодово-ягодных начинок для 
предприятий пищевой про-
мышленности составляет 30% 
от общего объема производ-
ства компании. Сейчас это на-
правление самое перспектив-
ное, особенно в свете импорто-
замещения. Общая стоимость 
проекта – более 50 млн руб. Цех 
уже начали строить, мы плани-
руем в ноябре его запустить. К 
имеющимся объемам мы доба-
вим около 500 тонн в месяц».
   По словам А. Никитина, вы-
сокопроизводительное обору-
дование разрабатывали специ-
алисты компании совместно с 
московскими коллегами. В чи-
сле потребителей продукции 
значится порядка 50–60 контр-
агентов.
   ТПК «САВА» основана в 
2000 году на базе теплично-
го комплекса «Кузовлевский». 
Специализируется на выпуске 
продуктов питания из дикоро-
сов Сибири и Алтайского края. 
Основные направления – про-
дукты питания массового спро-
са, функциональное питание и 
полуфабрикаты для предприя-
тий промышленного производ-
ства.

  Puratos, один из ведущих ми-
ровых производителей ингреди-
ентов для хлебобулочных и кон-
дитерских изделий, приобрел 
компанию BFL (Bakery Future 
Lines) – итальянскую семей-
ную фирму, базирующуюся в 

Ла-Специя (Лигурия), которая 
специализируется на изготов-
лении инновационных дрожже-
вых продуктов и заквасок.

Puratos планирует расширить 
мощности BFL, чтобы удвоить 
текущий объем производства 
для удовлетворения растущего 
потребительского спроса на хле-
бобулочные изделия с использо-
ванием натуральных заквасок.

  Fоnterra за первое полуго-
дие 2014/2015 финансового го-
да снизила доход компании на 
14% в связи со снижением цен 
на молочные ингредиенты. Об-
щий объем продаж Fonterra в 
первом полугодии 2014/2015 
составил 2,2 млн тонн, на 10% 
больше, чем в соответствующий 
период прошлого года. Доход 
компании равен 9,7 млрд долл., 
на 14% ниже прошлого года. Во 
втором квартале цены на ингре-
диенты немного выросли за счет 
снижения цен на молоко. 

Несмотря на все трудности 
потребительский и продоволь-
ственный бизнес продемонстри-
ровал рост, обеспечив прирост 
91 млн долл. к валовой прибыли. 
Нормализованная прибыль до 
уплаты процентов и налогов в 
первой половине года составила 
116 млн долл., показав рост 23% 
по сравнению с соответствую-
щим периодом прошлого года. 

Бизнес компании в Азии, в 
Китае в частности, получающий 
все молоко из Новой Зеландии, 
значительно выиграл от сниже-
ния цен на сырье, особенно во 
втором квартале. 

  IMCD NV и DSM объявили о 
расширении успешного парт-
нерства в области разработки 
пищевых ферментов. Террито-
рия нового этапа сотрудниче-
ства включает в себя страны Бе-
нилюкса, Францию, Германию, 
Италию, Польшу, Южную Аф-
рику, Скандинавию, Турцию, 
Великобританию, Ирландию и 
представляет заключение успеш-
ных деловых контактов на всех 
территориях. Основные обла-

сти для применения пищевых 
ферментов – это хлебопекарная, 
пивоваренная, кондитерская, 
молочная отрасли и переработ-
ка фруктов и овощей.

Гекхан Оран, директор 
IMCD Business Group Food 
& Nutrition, комментирует: 
«IMCD рада укреплять парт-
нерские отношения с DSM в Ев-
ропе. IMCD является ведущим 
поставщиком на рынке пище-
вых ферментов, привлечение в 
рамках сотрудничества диапа-
зона DSM будет способство-
вать дальнейшему укреплению 
нашего продукта и технических 
предложений для наших клиен-
тов. В результате партнерства 
мы надеемся построить более 
успешный бизнес, чтобы вклю-
чить в него больше регионов и 
расширить в других областях 
применения в будущем».

  International Flavors & Frag
rances Inc., ведущий мировой 
производитель ароматизаторов 
для потребительских товаров, 
объявила о приобретении Henry 
H. Ottens Manufacturing Co., Inc.

Основанная более 130 лет 
назад Ottens Flavors – частная 
компания со штаб-квартирой в 
Филадельфии, штат Пенсиль-
вания, США. Компания Ottens 
Flavors хорошо известна своими 
разнообразными вкусоаромати-
ческими продуктами и отлич-
ным обслуживанием клиентов. 
Клиентская база Ottens Flavors 
включает в себя сильный пор-
тфель ключевых клиентов, ба-
зирующихся в США, который 
дополнит клиентскую базу IFF. 

Сделка, которая будет фи-
нансироваться за счет имею-
щихся ресурсов, как ожидается, 
добавит примерно 60 млн долл. 
годовой выручки в 2015 году, 
за исключением операционных 
расходов. 

  Intertaste объявила о прио-
бретении бизнеса в области по-
ставок трав, специй, сушеных 
овощей и приправ бельгийской 
компании Caldic. Данное при-
обретение позволит Intertaste 
еще более укрепить свои пози-
ции на рынках Бельгии, Фран-
ции и Голландии. В результате 
сделки Intertaste расширит свой 
продуктовый портфель в обла-
сти трав и специй, что вписыва-
ется в стратегию компании.

Компания Caldic без бизнеса 
специй и приправ сосредоточит 
свое внимание на направлении 
пищевых ингредиентов. 

  ГК «ЭФКО», лидер россий-
ского рынка масложировой про-
дукции и один из ведущих про-
изводителей продуктов питания, 
объявляет неаудированные кон-
солидированные результаты за 
2014 год, подготовленные в со-
ответствии с российскими стан-
дартами бухгалтерского учета 
(РСБУ).

Ключевые результаты за 
2014 год: консолидированная 
выручка выросла на 22,3% до 
61,4 млрд руб., консолидиро-
ванная чистая прибыль выро-
сла на 107% до 857 млн. руб. 
В бизнес-сегменте «Пищевые 
ингредиенты» реализация про-
мышленных жиров выросла на 
7,3% до 471 тыс. тонн. 

Генеральный директор ГК 
«ЭФКО» Евгений Ляшенко от-
метил: «Несмотря на непростую 
экономическую ситуацию и вы-
сокую волатильность рынков, 
мы считаем 2014 год в целом 
благоприятным для Группы. 
Достижению высоких финан-
совых показателей компании 
способствовала эффективная 
работа всех бизнес-подразде-
лений, продемонстрировавших 
органический рост доходности, 
но, в первую очередь, увеличе-
ние продаж сложных специа-
лизированных жиров с высо-
кой добавленной стоимостью, 
а также рост чистой прибыли в 
сегменте экспортных продаж. 
Положительная динамика ро-
ста компании обеспечивает нам 
возможность продолжить реа-
лизацию долгосрочной страте-
гии развития. В первом квар-
тале 2015 года мы уже объяви-
ли о выходе на рынок йогуртов 
и туалетного мыла и намерены 
продолжить поиск новых точек 
роста и реализацию программ, 
направленных на дальнейшее 
повышение эффективности на-
шего бизнеса». 
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  Danone и Olam вошли в со-
став Консультативного совета по 
иностранным инвестициям в РФ. 
Об этом сообщила пресс-служба 
Минэкономразвития РФ.

Первое в этом году заседание 
КСИИ прошло в Минэконо-
мразвития 23 апреля. Глава ве-
домства Алексей Улюкаев отме-
тил, что за время существования 
КСИИ, с 1994 года, при участии 
членов Консультативного совета 
был решен комплекс задач. «На 
заседании поднимались наибо-
лее острые проблемы иностран-
ного бизнеса в России. В том чи-
сле, участники встречи обсудили 
введение новых правил по офор-
млению ветеринарных сопрово-
дительных документов, приме-
нение новых требований в части 
водоотведения для промышлен-
ных предприятий, администра-
тивное регулирование в сфере 
карантина растений, внедрение 
эффективной системы утили-
зации отходов упаковочных ма-
териалов», – сообщили в пресс-
службе Минэкономразвития РФ.  

  DSM завершила сделку по 
приобретению компании Aland 

– производителя витамина С в 
Гонконге. О сделке было объяв-
лено 11 июля 2014 года.

Aland была основана в 1990 
году и является одним из веду-
щих производителей витамина 
C в Китае. Она имеет производс-
твенные мощности в Цзиньцзян, 
провинция Цзянсу. В компании 
работают около 1800 сотрудни-
ков. В 2014 году объем продаж 
компании составил около 110 
млн долл. 

  Barentz International приоб-
ретает PT Astabumi Ciptadaya, 
дистрибьютора специальных ин-
гредиентов для производства пи-
щевых продуктов в Индонезии.

В Barentz называют это при-
обретение логическим шагом в 
дальнейшем расширении ком-
пании в Азиатско-Тихоокеанс-
ком регионе. Индонезия явля-
ется перспективным рынком для 

Barentz, это страна с населени-
ем в 245 млн человек, растущей 
экономикой и быстро растущим 
средним классом. Индонезийс-
кий рынок пищевых продуктов, 
особенно более сложного соста-
ва, увеличивается. 

Штаб-квартира PT Astabumi 
Ciptadaya расположена в Джа-
карте, клиенты компании – про-
изводства пищевых отраслей всех 
регионов страны.

  IOI Loders Croklaan и Kerry 
Group  достигли соглашения о 
создании совместного предпри-
ятия при равноправном партнер-
стве для разработки и продвиже-
ния липидов Betapol. Деятель-
ность нового предприятия будет 
сосредоточена вокруг Betapol 
– специальных липидов для дет-
ского питания. Оба партнера 
привнесут конкретные преиму-
щества и опыт.

IOI Loders Croklaan – созда-
тель Betapol имеет более 25 лет 
опыта работы в области поста-
вок специальных липидов на ры-
нок продуктов питания для мла-
денцев и будет продолжать про-
изводство спектра продуктов 
Betapol на совместном предпри-
ятии. Первичное производство 
находится в Pasir Gudang, Ма-
лайзия, также имеются дополни-
тельные производственные воз-
можности в Wormerveer, Нидер-
ланды. IOI Loders Croklaan бу-
дет продолжать управлять всеми 
логистическими процессами и 
устойчивой цепочкой поставок. 

Kerry Group имеет опыт ра-
боты более 30 лет в качестве на-
дежного партнера на рынке про-
дуктов питания, имеет широкий 
портфель пищевых ингредиен-
тов. В рамках партнерства Kerry 
будет развивать рынок Betapol, 
учитывая все потребительские 
предпочтения, и заниматься 
продвижением Betapol на новые 
рынки. 

  BASF по итогам I квартала де-
монстрирует хорошие результа-
ты. Для BASF начало года оказа-
лось успешным. В первом кварта-
ле 2015 года увеличение объемов 

реализации и благоприятные ко-
лебания курсов валют привели к 
росту продаж. 
  По сравнению с I кварталом 
2014 года продажи выросли на 
3% – до 20,1 млрд евро. Опера-
ционная прибыль EBIT до учета 
специальных статей снизилась на 
2%, составив чуть менее 2,1 млрд 
евро. Это произошло вследствие 
значительного увеличения издер-
жек в сегменте «Прочие» – глав-
ным образом по причине более 
высоких отчислений на реализа-
цию долгосрочной стимулирую-
щей программы (LTI), чему также 
способствовала позитивная дина-
мика котировок акций BASF.

По сравнению с I кварталом 
2014 года прибыль EBIT умень-
шилась на 226 млн евро – до 2 мл-
рд евро. Результаты финансовой 
деятельности составили минус 
164 млн евро, что лучше анало-
гичных показателей 1 квартала 
2014 года (минус 183 млн евро).

  IMCD Н.В., мировой лидер в 
области продаж, маркетинга и 
распределения специальных хи-
микатов и пищевых ингреди-
ентов, объявляет, что завершил 
сделку по приобретению компа-
нии Kushalchand в Индии.

Kushalchand – семейная ком-
пания, базирующаяся в Мум-
баи, была создана в 1922 году. 
Kushalchand является ведущим 
дистрибьютором пищевых спе-
циальных ингредиентов в Ин-
дии и представляет поставщи-
ков мирового класса. Доход 
Kushalchand в прошлом году со-
ставил около 9 млн евро. Прио-
бретение Kushalchand предостав-
ляет платформу для дальнейшего 
укрепления и расширения дея-
тельности IMCD в Индии. 

  Fonterra изучает европейский 
рынок в поисках новых постав-
щиков сыворотки, передает The 
DairyNews со ссылкой на The 

Dairy Reporter.
Ханс Бергхерст, отвечающий 

за деятельность Fonterra в Евро-
пе, сказал: «Мы изучаем рынок на 

предмет источников сыворотки 
для Fonterra. У нас были непло-
хие инициативы в Польше, но, 
к сожалению, они не сработали. 
Наши партнеры решили инвес-
тировать в производство свеже-
го молока, а не сухого». 

Первые попытки подобного 
рода партнерства Fonterra пред-
приняла еще в 2011 году, создав 
совместное предприятие с бри-
танской компанией FirstMilk. За-
тем Fonterra начала сотрудничать 
с литовской компанией Rokiskio. 
Следующим шагом стало парт-
нерство с датской A-ware Food и 
создание предприятия по произ-
водству сыров, белковых ингре-
диентов из сыворотки в Херенве-
не (Нидерланды). Данное пред-
приятие начало работу с 1 января 
2015 года. Объемы производства 
сывороточного белка составят 5 
тыс. тонн в год, объемы произ-
водства лактозы – 25 тыс. тонн. 

В июле 2014 Fonterra заклю-
чила соглашения о партнерстве 
с британской компанией Dairy 
Crest о производстве и реализа-
ции ингредиентов для детского 
питания, сухой деминерализо-
ванной сыворотки (D90), галак-
то-олигосахарида (ГОС). 

  ГК «СОЮЗСНАБ», единст-
венная из российских компа-
ний, приняла участие в работе 
международной выставки Food 
Ingredients China 2015 в Шанхае. 
Во время проведения выставки 
прошли успешные переговоры с 
дистрибьютерами, заключены до-
говоренности с китайскими парт-
нерами на будущие выработки 
уже на предприятиях страны. Та-
кой интерес, по-видимому, связан 
со значительной разницей в куль-
туре питания китайцев и росси-
ян. Сразу после выставки многие 
китайские производители при-
гласили технологов ГК «СОЮЗ-
СНАБ» для проведения совмест-
ных выработок на предприятиях.

Китайский рынок – один из 
наиболее перспективных, и спе-
циалистам ГК «СОЮЗСНАБ» 
есть что предложить своим зару-
бежным коллегам. Обмен опы-
том с китайскими коллегами был 
взаимным. В Россию привезли 
наиболее интересные образцы 
продуктов питания китайских 
производителей для ознакомле-
ния коллег и с целью лучшего 
понимания культуры питания 
Китая.
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  ЕВРОСНАБ усиливает свои 
позиции на рынке какао-порош-
ков за счет расширения портфе-
ля брендов. По итогам перегово-
ров в начале 2015 года с компани-
ей Olam Food Ingredients Spain, 
компания ЕВРОСНАБ к  попу-
лярному и успешному бренду De 
Zaan от ADM добавила в ассор-
тимент линейку какао-порошков 
MACAO от Olam.

Линейка De Zaan позициони-
руется, прежде всего, в премиаль-
ном сегменте, за счет основных 
видов – 11-NAT-10 и 10/12 SN, 
хорошо знакомых российским 
кондитерам. При производстве 
какао-порошков De Zaan исполь-
зуется система качества CBQT. 
Уникальные потребительские ха-
рактеристики и стабильно высо-
кое качество позволяют оставать-
ся бренду De Zaan одним из лиде-
ров на рынке. 

Несомненно, компания ЕВРО-
СНАБ не собирается оставлять 
свои позиции в  сегменте «пре-
миум» и ослаблять продвижение 
бренда De Zaan. Однако для рас-
ширения своего предложения 
в массовом сегменте рынка кон-
дитерских изделий ЕВРОСНАБ 
намеревается активно продвигать 
новый бренд MACAO.  

Конкурируя с  азиатскими 
брендами какао-порошка по це-
не, MACAO обладает неоспо-
римым преимуществом – евро-
пейскими стандартами контроля 
качества. На данный момент спе-
циалисты ЕВРОСНАБ отработа-
ли эталонную линейку ассорти-
мента MACAO, согласованную 
с  лабораторией Olam Food, по 
которой будет проводиться регу-
лярный аудит качества поставок. 
Благодаря закупочной политике 
Olam Food будут обеспечиваться 
бесперебойные поставки в  Рос-
сию и стабильность цен. Это по-
зволяет позиционировать линей-
ку MACAO как «лучшее соотно-
шение цены и качества для массо-
вого сегмента».

Наличие двух известных и по-
пулярных мировых брендов ка-
као-порошка, а  также уникаль-
ного технологического потен-
циала позволяет компании ЕВ-
РОСНАБ предлагать своим 
клиентам не просто ингредиент, 
а  готовое рецептурное решение 
на базе предлагаемого какао-по-
рошка – готовые глазури, напит-
ки, мороженое. Технологи ком-
пании выезжают к клиентам для 

отработки тестовых партий го-
товой продукции на основании 
бесплатных образцов. Все эти 
решения направлены на полное 
удовлетворение потребностей 
производителей кондитерских 
изделий, мороженого и десертов, 
молочных напитков во всех цено-
вых категориях.

  ГК «НМЖК» отмечает 15-лет-
ний юбилей торговой мар-
ки MARGO. В  2000 году ГК 
«НМЖК» первая из российских 
производителей вывела на рынок 
специализированные маргарины 
для слоеного и песочного теста, 
маргарины для кремов. Вся ли-
нейка данных продуктов выпу-
скалась и выпускается под торго-
вой маркой МАРГО. С тех пор 
уже 15 лет «Нижегородский ма-
сложировой комбинат» является 
лидером масложировой отрасли 
нашей страны и производит спе-
циализированные маргарины и 
жиры неизменно высочайшего 
качества. Сегодня МАРГО – это 
более 100 позиций ассортимент-
ной линейки, это инновацион-
ные разработки, не имеющие 
аналогов на российском рынке 
(маргарины без трансизомеров, 
без E-кодов, сладкий маргарин, 
маргарин с кофе, жидкий марга-
рин и т.д.), это возможность про-
изводства специализированного 
маргарина под индивидуальные 
потребности клиента. Это каче-
ство, технологии и инновации,  
умноженные на профессиона-
лизм сотрудников R&D и техно-
логов ГК «НМЖК». 

  Lakeland Dairies, ирланд-
ский производитель молочных 
продуктов и  ингредиентов, не-
смотря на непростые рыночные 
условия зафиксировала 5%-ный  
рост прибыли до уплаты нало-
гов в 2014 году при уровне дохо-
дов 626 млн евро, сообщает The 
DairyNews.

Майкл Хэнли, генеральный 
директор кооператива Lakeland 
Dairies, комментируя финан-

совые результаты, отметил, что 
компания выиграла от роста по-
требительского спроса на рын-
ке Европы, Ближнего Востока 
и Азии. 

Lakeland рассчитывает зара-
ботать на растущем мировом 
спросе на молочную продукцию 
и отмене квот на производство 
молока в ЕС. В настоящее время 
кооператив перерабатывает 800 
млн л молока в год и планиру-
ет увеличить до 1 млрд л к 2020 
году.

В рамках планов дальнейше-
го развития Lakeland инвести-
рует 36 млн евро в новый завод 
в Бейлиборо (поселок в Ирлан-
дии), строительство которого за-
вершится в 2016 году. «Lakeland 
Dairies на текущей момент про-
изводит 90 тыс. тонн сухого мо-
лока ежегодно, благодаря новому 
заводу в Бейлиборо будет произ-
водить 130 тыс. тонн», – подчерк-
нул Майкл Хенли.

  «Лейпуриен Тукку» приня-
ла активное участие в Между-
народном форуме «Питание и 
образ жизни как залог здоро-
вья человека», который прошел 
22–23 мая в Санкт-Петербурге. 
Форум был организован Уни-
верситетом ИТМО при поддер-
жке Комитета по молодежной 
политике и взаимодействию с 
общественными организациями 
г. Санкт-Петербурга. Основная 
цель Форума – привлечение об-
щественного внимания к про-
блеме взаимосвязи питания и 
образа жизни как важных со-
ставляющих здоровья современ-
ного человека, создание у рос-
сиян мировоззрения здорового 
образа жизни. Форум собрал на 
одной площадке ведущих спе-
циалистов, задействованных с 
научной и практической сторон 
в областях здорового питания, 
медицины, спорта.
  Компания «Лейпуриен Тукку» 
поставляет ингредиенты для про-
изводства полезных для здоровья 
хлебобулочных изделий. Спе-
циалисты компании рассказали 

участникам конференции об ин-
новационном продукте хлебо-
печения – ржаной комплексной 
клетчатке. Также в рамках вы-
ставки-дегустации, предварявшей 
официальное открытие Форума, 
компания представила широкий 
спектр полезных для здоровья из-
делий, производимых предприя-
тиями Петербурга.

  Archer Daniels Midland Co. 
сообщила, что на нескольких ее 
перерабатывающих предприяти-
ях в США будут дополнительно 
построены мощности по пере-
работке сои, сообщает  Ukragro
consult со ссылкой на Reuters.

Так, на заводе в г. Enderlin, 
штат Северная Дакота, будет пе-
рерабатываться соя в дополнение 
к подсолнечнику и каноле, по-
скольку площади по выращива-
нию сои в регионе значительно 
расширены. Кроме того, линия 
по переработке канолы на заводе 
в г. Виндсор, штат Онтарио, бу-
дет переоборудована для перера-
ботки соевых бобов. Запуск но-
вых линий ожидается в четвертом 
квартале 2015 года.

  Corbion NV объявила о прио-
бретении бизнеса молочной кис-
лоты концерна Archer Daniels 
Midland (ADM), предприятие рас-
положено в штате Делавэр, США. 
Приобретение будет способство-
вать дальнейшему укреплению по-
зиций Corbion на рынке молоч-
ной кислоты Северной Америки. 

Эта операция включает в себя 
продажи и поставки молочной 
кислоты, лактата натрия и лакта-
та калия. Приобретенный бизнес 
может присоединиться к сущест-
вующим производственным объ-
ектам Corbion.

«Для нас это не очень крупное 
приобретение, но оно хорошо 
вписывается в наш бизнес молоч-
ной кислоты, – сказал Саския Ну-
ижтен из Corbion. – Наша ком-
пания уже достаточно крупный 
игрок на американском рынке, и 
это приобретение усилит наши 
позиции».
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Алексей Петрович Нечаев –       
учитель и вечный ученик
В этом году 20 июня доктору технических наук, профессору, заслуженному деятелю науки 
и техники РФ, Президенту Союза Производителей Пищевых Ингредиентов Алексею Петро-
вичу Нечаеву исполняется 85 лет! 

Уникальность – затертое сло-
во. Тем не менее к фигуре Алек-
сея Петровича Нечаева оно под-
ходит по всем статьям. Для чи-
новников, руководителей пред-
приятий и лиц, активно занятых 
в  отрасли пищевых ингредиен-
тов, это бесспорно!

Много это или мало для твор-
ческой личности? Как оценить 
возраст человека? Наверное, оце-
нивать возраст таких «зубров» 
отечественной науки, как Алек-
сей Петрович, необходимо не по 
прожитым годам, а  по делам, 
ученикам и  наследию, которое 
они нам оставляют! Общаясь 
с Алексеем Петровичем на про-
фессиональные или личные темы, 
ты чувствуешь не только опыт, 
мудрость, принципиальность, 
но и открытость, и понимание. 
Он говорит с характерной мяг-
костью, при этом излучает мо-
лодую ауру безо всяких скидок на 
возраст. Он энергичен без суеты, 
от него исходят уважитель-
ность, он легок, наконец, про-

сто обаятелен.  Прав-
да, у Алексея Петрови-
ча есть существенный 
недостаток: он привык 
говорить только Прав-
ду!

Большую часть своей 
трудовой и научной би-
ографии Алексей Пет-
рович посвятил служе-
нию своей альма-матер 
– Московскому госу-
дарственному универ-
ситету пищевых произ-
водств. Впрочем, пер-
воначальное название 
этого высшего учебно-
го заведения, возник-
шего в 1941 году в ре-
зультате слияния двух 
институтов, было Мо-
сковский технологиче-
ский институт пище-
вой промышленности 
(МТИПП). Алексей 

Петрович окончил МТИПП 
в  1953 году по специальности 
«Технология и  синтез витами-
нов» и  приобрел практические 
и  руководящие навыки, прора-
ботав на Щелковском и  Йош-
кар-Олинском витаминных за-
водах, пройдя путь от сменного 
инженера до начальника цеха, 
начальника корпуса и, наконец, 
главного технолога завода. Он 
принимал самое активное учас-
тие в монтаже, пуске, освоении 
производства на этих первенцах 
отечественной витаминной про-
мышленности. В 1959 году Алек-
сей Петрович вновь продолжил 
свое образование в  МТИПП 
в качестве аспиранта. 

После успешной защиты кан-
дидатской диссертации он воз-
главил кафедру органической 
химии в  МТИПП и  являлся ее 
заведующим более 35 лет, однов-
ременно в  разные годы он был 
деканом технологического фа-
культета и проректором по науч-
ной работе МТИПП. Админи-

стративную деятельность Алек-
сей Петрович виртуозно сочета-
ет с научными исследованиями. 
В  1972 году он блестяще защи-
щает диссертацию на соискание 
ученой степени доктора техниче-
ских наук и продолжает научные 
изыскания.

Крайне широк круг его науч-
ных интересов – тонкий орга-
нический синтез биологически 
активных соединений; химия, 
биотехнология и технология ли-
пидов; исследования в  области 
пищевых ингредиентов, эмуль-
гаторов для косметической про-
мышленности, белковых ком-
позитов; разработка техноло-
гий новых пищевых продуктов 
с учетом требований нутрицио-
логии; разработка и усовершен-
ствование методов анализа пи-
щевых систем. Им проведены 

теоретические исследования ка-
талитической модификации ма-
сел и жиров, разработаны новые 
виды жировых продуктов. В ка-
ждое из этих научных направ-
лений Алексей Петрович вно-
сит новые идеи, творческие ре-
шения, умело объединяя вокруг 
себя учеников и последователей. 
Способность генерировать но-
вые научные идеи и  организо-
вывать их реализацию – его от-

личительная черта! Алексей Пет-
рович не только сам пребывает 
в  постоянном научном поиске, 
но и  воспитывает новые поко-
ления ученых и исследователей. 
Помимо педагогической дея-
тельности под его руководством 
подготовлена 81 кандидатская 
диссертация, а также он является 
научным консультантом у 15 до-
кторантов, успешно защитивших 
свои диссертации. Сегодня уче-
ники Алексея Петровича работа-
ют не только в России и странах 
постсоветского пространства, но 
и в США, Австралии, Израиле, 
Индии, ФРГ. 

Его пытливый ум и  неуто-
мимая энергия приводят к  со-
зданию крупных отечествен-
ных научных школ в области ли-
пидологии и  пищевой химии. 
Взращенные им ученики и  по-
следователи продолжают разви-
вать его идеи и воплощать их по 
всему миру. Научные достиже-
ния Алексей Петрович стара-
ется передать будущим специ-
алистам и инженерам пищевой 
промышленности. Он является 
одним из инициаторов совре-
менной концепции подготов-
ки специалистов по технологии 
продуктов питания, разработки 
и включения в планы подготов-
ки специалистов новых в нашей 
стране  курсов: «Пищевая хи-
мия», «Пищевые биологически 
активные добавки и  улучшите-
ли», «Качество и  безопасность 
продуктов питания». Сейчас 
эти курсы являются неотъем-
лемой частью учебных планов 
магистров и бакалавров практи-
чески во всех университетах на-
шей страны, связанных с подго-
товкой кадров для пищевой про-
мышленности. Впервые в  стра-
не он открывает в Московском 
государственном университе-
те пищевых производств ма-
гистратуру по специальностям 
«Пищевая химия» и «Пищевые 

Александр Грин:
«Потребность в познании – 
может быть, самая 
сильная после сна, голода 
и любви»

Альберт Сент-Дьёрди: 
«Исследовать – значит 
видеть то, что видели все, 
и думать так, как не думал 
никто»
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биологически активные добав-
ки и улучшители». 

Алексей Петрович находит-
ся у  истоков вновь зарождаю-
щейся в  России  индустрии пи-
щевых микроингредиентов (пи-
щевых добавок, ароматизаторов, 
технологических вспомогатель-
ных средств). Он занимается 
научным обоснованием разви-
тия отечественной промышлен-
ности пищевых ингредиентов, 
поиском технических решений 
по производству, безопасному 
и  эффективному  применению 
пищевых добавок, разработкой 
нормативной базы, подготовкой 
кадров для новой отрасли, созда-
нием учебной и справочной ли-
тературы для нее. При его актив-
ном участии в 2001 году был со-
здан Союз Производителей Пи-
щевых Ингредиентов, основной 
функцией которого является за-
щита интересов производителей 
пищевых ингредиентов и учет их 
мнения при принятии законода-
тельных актов. И Алексей Пет-
рович становится бессменным 

Президентом СППИ, осуществ-
ляя общее руководство деятель-
ностью Союза и перспективное 
планирование его работы, а так-
же представляя интересы его чле-
нов в государственных структу-
рах и в различных ассоциациях. 
Огромный опыт Алексея Пет-
ровича, уважение к его научным 
достижениям позволяют ему ре-
шать труднейшие вопросы, свя-
занные с развитием промышлен-
ности пищевых микроингреди-
ентов и  ее нормативной базы, 
в т.ч. на самом высоком уровне. 

Вклад Алексея Петровича Не-
чаева в развитие науки огромен, 
он является автором более 700 
печатных работ, включая 30 учеб-
ников и  научных монографий, 
свыше 60 авторских свидетельств 
и патентов, статьи в отечествен-
ных и  зарубежных журналах, 
учебные и  методические разра-
ботки, десятки выступлений на 
конференциях, как в нашей стра-
не, так и за рубежом. 

А.П. Нечаев активно участ-
вует в общественной жизни, он 

председатель и  член целого ря-
да квалификационных советов, 
член технических советов ряда 
министерств и ведомств, входит 
в состав редколлегий многих от-
раслевых журналов. С  годами 
энергия Алексея Петровича не 
ослабевает, а знаний и опыта ста-
новится все больше. Он прини-
мал непосредственное участие 
в разработке «Основных направ-
лений развития науки и техники 
в пищевых и перерабатывающих 
отраслях АПК», «Концепции 
здорового питания населения 
России», федерального закона, 
а  впоследствии и  технического 
регламента Таможенного союза 
«Требования безопасности пи-
щевых добавок, ароматизаторов 
и  технологических вспомога-
тельных средств» и сопутствую-
щих законодательных актов. Се-
годня он активно участвует и ор-
ганизует работу по подготовке 
проекта комплексной отраслевой 
программы «Программа разви-
тия производства микроингре-
диентов (пищевые добавки, аро-

матизаторы и  технологические 
вспомогательные средства) в РФ 
на 2015–2025 гг.».

Заслуги Алексея Петровича 
Нечаева перед страной не оста-
лись незамеченными. Он явля-
ется ветераном труда РФ, награ-
жден нагрудными знаками «Изо-
бретатель СССР», «Отличник 
высшего образования СССР», 
медалями ВДНХ, Премией гос-
образования СССР, имеет пра-
вительственные награды, а также 
высшую общественную награду 
в сфере производства продоволь-
ствия «За изобилие и процвета-
ние России».

Для Алексея Петровича воз-
раст не существует, сегодня он 
все также полон идей и мыслей 
об их реализации, все также про-
должает пополнять свои знания 
и передавать их другим, все так-
же загружен с утра и до позднего 
вечера, все также его мнение яв-
ляется очень ценным при реше-
нии многих вопросов пищевой 
промышленности и  индустрии 
пищевых ингредиентов!  �

Для Алексея Петровича возраст не существует, он загружен работой с утра и до позднего вечера
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АКТУАЛЬНО
ПРАВИЛА ИГРЫ

Евгений Смирнов, 
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зам. генерального директора                   

ЗАО «Балтийская группа»

Маркировка пищевой продук-
ции – информация о  пищевой 
продукции, нанесенная в  ви-
де надписей, рисунков, знаков, 
символов, иных обозначений 
и  (или) их комбинаций на по-
требительскую упаковку, транс-
портную упаковку или на иной 
вид носителя информации, при-
крепленного к потребительской 
упаковке и (или) транспортной 
упаковке, либо помещенного 
в них, либо прилагаемого к ним. 
Этикетка – носитель информа-
ции, на которую наносится мар-
кировка и которая прикрепляет-
ся к  потребительской упаковке 
и (или) транспортной упаковке, 
в т. ч. путем наклеивания [1]. 

Таким образом, на этикетку 
может выноситься только часть 
маркировки, другая часть (для 
пищевой продукции в  транс-
портной упаковке) может содер-
жаться, например, в сопроводи-
тельных документах. 

Требования к маркировке пи-
щевых добавок, ароматизаторов 
и  технологических вспомога-
тельных средств, а  также пище-
вых продуктов с их использова-

нием приведены в  технических 
регламентах Таможенного со-
юза ТР ТС 022/2011 «Пищевая 
продукция в части ее маркиров-
ки» [1] и ТР ТС 029/2012 «Тре-
бования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и  тех-
нологических вспомогательных 
средств» [2]. Требования к мар-
кировке пищевых ароматиза-
торов как товарной продукции 
дополнены в ГОСТ 32049–2013 
«Ароматизаторы пищевые. Об-
щие технические условия» [3].

В статье 9 технического ре-
гламента [2] требования к  мар-
кировке пищевых добавок, аро-
матизаторов и технологических 
вспомогательных средств как 
товарной продукции и в соста-
ве пищевой продукции подра-
зделены недостаточно четко, по-
этому упомянутые требования 
представлены ниже раздельно. 
В  примечаниях приводятся не-
обходимые пояснения для пони-
мания отдельных положений по 
маркировке, а также указания на 
некоторые неточности в  регла-
ментах [1, 2].

Маркировка пищевых 
добавок в составе 
пищевой продукции [1, 2]
1. При наличии пищевой добав-
ки в составе пищевой продукции 
должно быть указано функцио-
нальное (технологическое) на-
значение (регулятор кислотно-
сти, стабилизатор, эмульгатор, 
другое функциональное (техно-
логическое) назначение) и наи-
менование пищевой добавки, ко-
торое может быть заменено ин-
дексом пищевой добавки соглас-
но Международной цифровой 
системе (INS) или европейской 
цифровой системе (ЕAN)1. Если 
пищевая добавка имеет различ-

ное функциональное назначе-
ние, указывается функциональ-
ное назначение, соответствую-
щее цели ее использования. Дву-
окись углерода, используемую 
в качестве компонента при про-
изводстве пищевой продукции, 
не требуется указывать в составе 
пищевой продукции при включе-
нии в маркировку пищевой про-
дукции надписи «Газированная» 
или аналогичной ([1]: часть 4.4, 
п. 6).

2. При массовой доле в пище-
вой продукции составного ком-
понента (состоящего из двух или 
более компонентов) 2% и менее 
допускается не указывать вхо-
дящие в  него компоненты, за 
исключением пищевых добавок2 

… ([1]: часть 4.4, п. 2). 
3. Не относятся к компонен-

там, за исключением компонен-
тов, употребление которых мо-
жет вызвать аллергические реак-
ции или противопоказано при 
отдельных видах заболеваний 
([1]: часть 4.4, п. 14), и не подле-
жат указанию в составе пищевой 
продукции ([1]: часть 4.4, п. 8) 
нижеследующие:

2) вещества, входящие в состав 
одного или нескольких компо-
нентов и не изменяющие свойств 
пищевой продукции, содержа-
щие такие компоненты3…

4) вещества, которые входят 
в состав … пищевых добавок … 
в  качестве растворителей и  но-
сителей вкусоароматических ве-
ществ4.

4. Маркировка пищевой про-
дукции, в состав которой входят 
подсластители-сахароспирты, 
непосредственно после указа-
ния состава пищевой продукции 
должна дополняться надписью: 
«Содержит подсластитель (под-
сластители). При чрезмерном 

употреблении может (могут) 
оказывать слабительное дейст-
вие» ([1]: часть 4.4, п. 12).

5. Для пищевых продуктов, 
содержащих красители Е122 
Азорубин, Е104 Желтый хино-
линовый, Е110 Желтый «сол-
нечный закат», Е129 Красный 
очаровательный АС, Е124 Пон-
со 4R, Е102 Тартразин должна 
наноситься предупреждающая 
надпись: «содержит краситель 
(красители), который (которые) 
может (могут) оказывать отри-
цательное влияние на активность 
и внимание детей» 5. Исключение 
составляют алкогольные напитки 
и пищевые продукты, в которых 
указанные красители использу-
ются для маркировки продуктов 
убоя и мясной продукции либо 
для маркировки или декоратив-
ного украшения пасхальных яиц 
([1]: часть 4.4, п. 18). 

6. Допускается не указывать 
в  маркировке консервант диок-
сид серы при его содержании 
в пищевой продукции менее 10 
мг/кг(л) в пересчете на диоксид 
серы ([2]: ст. 9, п. 1, п.п. 11).

1 Из указанного следует, что маркировка 
типа: «комплексная пищевая добавка…» 
без раскрытия ее состава (т.е. без указа-
ния всех пищевых добавок, выполняю-
щих технологическую функцию в конеч-
ной пищевой продукции) недопустимо. 
Также не допускается использование 
термина «вкусоароматическая добавка», 
не предусмотренного регламентом [2]. 
Заметим, что регламент [1] не конкрети-
зирует документ (регламент [2], прило-
жение 2) в соответствии с которым долж-
но быть указано наименование пищевой 
добавки, т.к. на дату принятия регламента 
[1] регламент [2]  еще не был принят.
2 Указываются только те пищевые до-
бавки, которые выполняют в  конечной 
пищевой продукции технологическую 
функцию – см. п. 3, 2 данного раздела). 
3 Например, пищевые добавки – антио-
кислители, входящие в состав комплекс-

Требования к маркировке
пищевых добавок, ароматизаторов, технологических 
вспомогательных средств и пищевой продукции с их 
использованием
Маркировка пищевой продукции является сегодня одним из самых дискуссионных во-
просов в поле технического регулирования ЕАЭС, особенно в части пищевых добавок 
ароматизаторов. 
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ной пищевой добавки в концентрации, 
обеспечивающей их эффективность 
только в  комплексной пищевой добав-
ке; пищевые добавки – антикомкователи 
в  составе сухих комплексных пищевых 
добавок. Перечень таких пищевых до-
бавок должен указывать Изготовитель 
комплексных пищевых добавок.
4 Следует заметить, что редакция данно-
го подпункта требует корректировки: 
должно быть «…и носителей комплекс-
ных пищевых добавок и ароматизато-
ров».
5 Относительно вышеприведенной пре-
дупредительной надписи следует заме-
тить следующее. В научном заключении 
EFSA [4] констатировано, что данные 
по гиперактивности и понижению вни-
мания у детей, имеющиеся в настоящее 
время (исследования Университета 
Southampton) [5], не доказывают при-
чинно-следственную связь между тести-
руемыми пищевыми красителями Е102, 
Е104, Е110, Е122, Е124, Е129 и поведени-
ем детей. По этой причине европейский 
регламент по пищевым добавкам [6] ука-
зывает относительно вышеприведенной 
предупредительной надписи, что в  нее 
по мере необходимости в  результате 
тщательной проверки должны быть 
внесены корректировки. Администрация 
США по пищевым продуктам и  лекар-
ственным средствам (FDA) в результате 
анализа имеющихся данных также при-
шла к выводу об отсутствии связи меж-
ду наличием в  продукте искусственных 
красителей и  проблемами в  поведении 
детей и  выступила против нанесения 
предупредительной надписи в США [7].

Маркировка 
ароматизаторов 
в составе пищевой 
продукции [1, 2]
1. При использовании в соста-
ве пищевой продукции арома-
тизатора наименование компо-
нента, замененного этим аро-
матизатором и  не входящего 
в  состав пищевой продукции, 
допускается включать в наиме-
нование пищевой продукции 
с использованием слов «со вку-
сом» и (или) «ароматом»6 ([1]: 
часть 4.3, п. 5). 

2. При наличии в  пищевом 
продукте ароматизатора мар-
кировка состава должна содер-
жать слово «ароматизатор(ы)»7. 
Придуманное название8… аро-
матизаторов в составе пищевой 
продукции допускается не ука-
зывать ([1]: часть 4.4, п. 5).

3. При массовой доле в  пи-
щевой продукции составно-
го компонента (состоящего из 
двух или более компонентов) 
2% и менее, допускается не ука-
зывать входящие в него компо-
ненты, за исключением … аро-
матизаторов9 и  входящих в  их 

состав пищевых добавок ([1]: 
часть 4.4, п. 2). 

4. Вкусоароматические веще-
ства и вкусоароматические пре-
параты, входящие в ароматиза-
тор, в составе пищевой продук-
ции допускается не указывать 
([2]: ст. 9, п. 1, п.п. 10)

5. Для пищевой продукции, 
содержащей вкусоароматические 
препараты, маркировка должна 
содержать указание вида препа-
рата (экстракт, настой, эфирное 
масло, маслосмолы и  др.) или 
слова «натуральный ароматиза-
тор» ([2]: ст. 9, п. 1, п.п. 9).

6. Не относятся к компонен-
там, за исключением компонен-
тов, употребление которых мо-
жет вызвать аллергические реак-
ции или противопоказано при 
отдельных видах заболеваний 
([1]: часть 4.4, п. 14), и не под-
лежат указанию в составе пище-
вой продукции ([1]: часть 4.4, 
п.8) нижеследующие:

1) вещества, которые в  про-
цессе производства пищевой 
продукции удаляются из ука-
занных в составе пищевой про-
дукции компонентов и  на по-
следующем этапе технологиче-
ского процесса производства, 
добавляются в  пищевую про-
дукцию без превышения коли-
чества этих исходных веществ10; 

 2) вещества, входящие в со-
став одного или нескольких 
компонентов и не изменяющие 
свойств пищевой продукции, 
содержащие такие компонен-
ты11…

4) вещества, которые вхо-
дят в состав ароматизаторов … 
в качестве растворителей и но-
сителей вкусоароматических ве-
ществ4, 12. 

7. Наименование ароматиза
тора(ов) может быть дополнено 
словом натуральный(ые), если 
ароматизатор13 содержит только 
вкусоароматические препараты 
и (или) натуральные вкусоаро-
матические вещества, получен-
ные из натуральных исходных 
материалов14. Использование 
в  придуманных названиях8 на-
туральных ароматизаторов ука-
зания на пищевую продукцию, 
вкус и аромат которых данные 
ароматизаторы имеют, допуска-
ется только в тех случаях, если 
такие натуральные ароматиза-
торы13 содержат только нату-
ральные вкусоароматические 
вещества и (или) натуральные15 

вкусоароматические препара-
ты, выделенные из данной пи-
щевой продукции ([2]: ст. 9, 
п.1, п.п. 3)16. 

 
6 Следует заметить, что если в продук-
те (например, в йогуртном продукте) 
имеется компонент, содержащий ма-
лину (например, сушеные кусочки ма-
лины), а  также ароматизатор малины, 
то в придуманном названии продукта, 
если в нем есть ссылка на малину, необ-
ходимо указывать «со вкусом и  (или) 
ароматом малины».
7 С 01.07.2013 подразделение аромати-
заторов на идентичные натуральные 
и  искусственные упразднено, т.е. тер-
мин «ароматизатор» используется вза-
мен терминов «ароматизатор идентич-
ный натуральному» или «ароматизатор 
искусственный». а их применение  бу-
дет нарушением требований регламен-
та [1].  Недопустимо также использо-
вание термина «вкусоароматическая 
добавка», не предусмотренного регла-
ментом [2].
8 Придуманное название пищевой про-
дукции – слово или словосочетание, 
которые могут дополнять наимено-
вание пищевой продукции. Приду-
манное название пищевой продукции 
может не отражать ее потребительские 
свойства и  не должно заменять собой 
наименование пищевой продукции 
([1]: ст. 2).
9 Согласно [1] (часть 4.4, п. 2) составной 
компонент – это компонент, состоящий 
из двух и  более компонентов. Однако 
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пище-
вой продукции» [8] не предусматривает 
термина «составной компонент», но со-
держит термин аналогичного содержа-
ния – «пищевая продукция смешанного 
состава – пищевая продукция, состоя-
щая из двух или более компонентов, за 
исключением пищевых добавок и  аро-
матизаторов». Таким образом, арома-
тизатор не является составным продук-
том (пищевой продукцией смешанного 
состава). В данном случае регламент не 
требует раскрывать состав ароматизато-
ра, как это иногда трактуется, но уточ-
няет, что если в составном компоненте 
имеется ароматизатор, то обязательно 
указание ароматизатора и в составе ко-
нечной пищевой продукции, равно как 
и пищевых добавок, входящих в состав 
ароматизатора, но только  в том случае, 
если такие пищевые добавки  выполня-
ют функциональную роль в конечном 
пищевом продукте (см. п. 6.2 настояще-
го раздела).  Об отсутствии требования 
раскрывать состав вкусоароматической 
части ароматизатора прямо указывает 
регламент [2] (см. п. 4 настоящего раз-
дела).
10 Например, летучие ароматобразую-
щие вещества фруктов и  овощей (не 
относящиеся к ароматизаторам), уда-
ляемые при концентрировании сока 
и  возвращаемые при его восстановле-
нии.
11 Например, пищевые добавки – ан-
тиокислители, входящие в  состав 
ароматизатора в  концентрации, обес-
печивающей эффективность только 
в  ароматизаторе; пищевые добавки – 

антикомкователи в  составе сухих аро-
матизаторов. Перечень таких пищевых 
добавок должен указывать Изготови-
тель ароматизаторов.
12 Например, растворители – спирт, 
растительное масло и  др., носители – 
1,2-пропиленгликоль Е1520, триацетин 
Е1518, бензиловый спирт Е1519 и др. 
13 Здесь в регламенте допущена ошибка, 
речь должна идти не об ароматизаторе, 
а о вкусоароматической части аромати-
затора.
14 Слова «полученные из натуральных 
исходных материалов» являются избы-
точными и вводящими в заблуждение, 
т.к. вкусоароматические препараты 
и натуральные вкусоароматические 
вещества не могут быть получены из 
иного сырья.
15 Слово «натуральные» в  данном слу-
чае избыточно, т.к. вкусоароматиче-
ские препараты являются натуральны-
ми по определению.
16 Иными словами, в  составе пищевой 
продукции может быть указано, на-
пример, «натуральный ароматизатор 
малины» только в том случае, если вку-
соароматическая часть такого натураль-
ного ароматизатора выделена исключи-
тельно из малины. Если это условие не 
выполнено, то возможны следующие 
варианты: «натуральный ароматизатор», 
или «ароматизатор», или «ароматизатор 
малины». 
Придуманное название пищевой про-
дукции может быть дополнено словом 
«ванильный» только в том случае, если 
вкус и  аромат этой продукции об-
условлен использованием натуральной 
ванили или натуральным ароматизато-
ром ванили, вкусоароматическая часть 
которого выделена исключительно из 
ванили. Если это требование не вы-
полнено, то в придуманном названии, 
если в нем есть ссылка на ваниль, необ-
ходимо указать «со вкусом и (или) аро-
матом ванили». Следует отметить, что 
под указанные ограничения подпадают 
также изделия по традиционным «со-
ветским» рецептурам, например, «зе-
фир ванильный», «сухари ванильные», 
«пломбир ванильный» и  др., в  случае 
если их аромат обусловлен ванилином 
или ароматизаторами, не отвечающи-
ми вышеназванным требованиям. 

Маркировка 
технологических 
вспомогательных средств 
в составе пищевой 
продукции [1]
1. Технологические вспомога-
тельные средства (согласно опре-
делению) не являются пищевыми 
ингредиентами и в составе гото-
вой пищевой продукции не ука-
зываются ([1]: часть 4.4, п.8, п.п.3).

2. В маркировке пищевой про-
дукции в  отношении использо-
ванных технологических вспомо-
гательных средств, изготовленных 
из/или с  использованием ГМО, 
сведения о наличии ГМО не ука-
зываются ([1]: часть 4.11, п. 3).
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АКТУАЛЬНО
ПРАВИЛА ИГРЫ

Маркировка пищевых 
добавок как товарной 
продукции в транспортной 
упаковке [1, 2]
1. Маркировка пищевых добавок 
(ароматизаторов, технологиче-
ских вспомогательных средств), 
помещенных в  транспортную 
упаковку 17, должна содержать 
следующие сведения ([1]: часть 
4.2, п.1): 

– наименование пищевой про-
дукции,

– количество пищевой продук-
ции,

– дата изготовления пищевой 
продукции,

– срок годности пищевой про-
дукции,

– условия хранения пищевой 
продукции,

– сведения, позволяющие 
идентифицировать партию пи-
щевой продукции (например, 
номер партии),

– наименование и местонахо-
ждение Изготовителя пищевой 
продукции или фамилию, имя 
и  отчество и  местонахождение 
индивидуального предприни-
мателя – изготовителя пищевой 
продукции. 

Кроме того, должна присут-
ствовать надпись «Не для роз-
ничной продажи» ([2]: ст. 9, п. 1, 
п.п. 7) и единый знак обращения 
продукции на рынке государств – 
членов Таможенного союза ([2]: 
ст. 11, п. 3).

Вышеуказанная маркировка 
должна быть нанесена на русском 
языке и на государственном(ых) 
языке(ах) государства – члена Та-
моженного союза при наличии 
соответствующих требований 
в  законодательстве(ах) государ
ства(в) – члена(ов) Таможенного 
союза… ([1]: ст. 4, раздел 4.2, п.2). 

Информацию о  наимено-
вании местонахождения Из-
готовителя пищевой продук-
ции, поставляемой из третьих 
стран, допускается указывать 
буквами латинского алфави-
та и арабскими цифрами или на 
государственном(ых) языке(ах) 
страны по местонахождению Из-
готовителя пищевой продукции 
при условии указания наимено-
вания страны на русском языке 
([1]: часть 4.8, п. 3).

2. Маркировка пищевых доба-
вок ([2]: ст. 9, п. 1, п.п. 1) должна 
содержать слова «пищевая добав-
ка» («комплексная пищевая добав-
ка») и (или) функциональный(е) 

класс(ы) пищевой(ых) добав
ки(ок) и  наименование пище
вой(ых) добавки(ок) (согласно 
приложению 2 регламента [2]) 
и (или) индекс пищевой добавки 
согласно Международной цифро-
вой системе (INS) или Европей-
ской цифровой системе (EAN)18. 

3. Пищевая ценность … пище-
вых добавок … может не указы-
ваться ([1]: часть 4.9, п. 2).

17 Транспортная упаковка – упаковка, 
предназначенная для хранения и  тран-
спортирования продукции с  целью за-
щиты ее от повреждений при переме-
щении и образующая самостоятельную 
транспортную единицу [9]. 
18 Следует отметить, что в регламенте [2] 
не предусмотрено требование указывать 
в  маркировке комплексных пищевых 
добавок количественное содержание пи-
щевых добавок, для которых установле-
ны максимальные уровни, а также указы-
вать пищевые добавки, не выполняющие 
в конечной пищевой продукции техно-
логическую функцию и  которые, соот-
ветственно, не выносятся на ее этикетку. 
В ряде случаев это не позволит изготови-
телю конечной пищевой продукции вы-
полнить требования регламентов [1, 2].

Маркировка 
ароматизаторов как 
товарной продукции 
в транспортной упаковке 
[1–3]
1. Требования к  маркировке 
ароматизаторов, помещенных 
в транспортную тару, аналогич-
ны указанным для пищевых до-
бавок и приведены в п. 1 раздела 
«Маркировка пищевых добавок 
как товарной продукции в транс-
портной упаковке»19.

Кроме того, ГОСТ 32049–2013 
[3] предусматривает следующую 
дополнительную информацию: 

– масса брутто; 
– обозначение: ГОСТ 32049–

2013, 
– обозначение документа, 

в  соответствии с  которым из-
готавливают ароматизатор кон-
кретного наименования,

– предупредительную надпись: 
«При случайном проглатывании 
следует вызвать рвоту, провести 
промывание желудка и обратить-
ся за медицинской помощью»20.

Следует заметить, что соблю-
дение требования ГОСТов явля-
ется добровольным. 

2. Маркировка ароматизато
ра(ов) ([2]: ст. 9, п. 1, п.п.1) долж-
на содержать слово(а) «аромати
затор(ы)» («вкусоароматическое 
вещество» или «вкусоаромати-
ческий препарат», или «коптиль-

ный ароматизатор», или «терми-
ческий технологический арома-
тизатор», или «предшественник 
ароматизатора»).

3. Наименование аромати
затора(ов) может быть дополне-
но словом натуральный(ые), если 
ароматизатор13 содержит только 
вкусоароматические препараты 
и (или) натуральные вкусоарома-
тические вещества, полученные 
из натуральных исходных мате-
риалов14. Использование в приду-
манных названиях8 натуральных 
ароматизаторов указания на пи-
щевую продукцию, вкус и аромат 
которых данные ароматизаторы 
имеют, допускается только в тех 
случаях, если такие натуральные 
ароматизаторы13 содержат только 
натуральные вкусоароматические 
вещества и  (или) натуральные15 
вкусоароматические препараты, 
выделенные из данной пищевой 
продукции ([2]: ст. 9, п. 1, п.п. 3)21. 

4. Пищевая ценность аромати-
заторов … может не указываться 
([1]: часть 4.4, п. 14).

19 Следует заметить, что ТР ТС 029/2012 
не предусматривает указания в  мар-
кировке ароматизаторов следующей, 
необходимой для выполнения изгото-
вителем пищевой продукции в  потре-
бительской упаковке требований регла-
ментов [1, 2] информации:
– содержание пищевых добавок, в том 
числе количественное содержание пи-
щевых добавок (в том числе носителей), 
для которых установлены максималь-
ные уровни,
– ограничения по областям применения 
и  максимальным дозировкам, обуслов-
ленные наличием некоторых биологи-
чески активных веществ ([2]: приложе-
ние 20), препаратов из некоторых видов 
растительного ароматического сырья 
([2]: ст. 7, п. 22, п.п. 2,3), а  также не-
которых пищевых добавок (например, 
Е1519, Е444, Е445);
– перечень пищевых добавок, которые 
выполняют технологическую функцию 
в конечной пищевой продукции и, со-
ответственно, должны быть вынесены 
на ее этикетку;
– для натуральных ароматизаторов – ре-
комендации по маркировке на потреби-
тельской упаковке пищевой продукции.
20 Правомерность указанной надписи 
вызывает сомнения. В  паспортах без-
опасности ароматизаторов ведущих за-
рубежных изготовителей нет рекоменда-
ций вызывать рвоту при проглатывании 
ароматизаторов, а в ряде случаев указы-
вается на то, что этого делать нельзя.
21 В регламенте [2] нет указаний на то, 
каким образом должно быть обозначено 
придуманное название8 натурального 
ароматизатора в  случае невыполнения 
указанного требования. Согласно сло-
жившейся практике такие ароматизато-
ры называют, например, «ароматизатор 
(пищевой) натуральный тип Малина», 

«ароматизатор (пищевой) натуральный 
со вкусом и  (или) ароматом малины», 
«ароматизатор натуральный и  его бук-
венный и /или цифровой артикул» (т.е. 
без упоминания слова «малина»), или 
опускают слово «натуральный» в наиме-
новании ароматизатора (ароматизатор 
Малина»).

Маркировка 
технологических 
вспомогательных средств 
как товарной продукции 
в транспортной упаковке 
[1, 2]
1. Требования к маркировке тех-
нологических вспомогательных 
средств, помещенных в  транс-
портную тару, аналогичны ука-
занным для пищевых добавок 
и приведены в п. 1 раздела «Мар-
кировка пищевых добавок как то-
варной продукции в транспорт-
ной упаковке».

2. Маркировка технологичес
ких(ого) вспомогательных(ого) 
средств(а) должна содержать 
слова «технологическое вспо-
могательное средство» и наиме-
нование технологических(ого) 
вспомогательных(ого) средств(а) 
в соответствии с приложениями 
22–27 регламента ([2]: ст. 9, п. 1, 
п.п. 4)

3. Для ферментных препа-
ратов маркировка должна до-
полнительно содержать указа-
ние вида(ов) активности фер-
мента (ферментов), вида(ов) 
микроорганизма(ов)-продуцен
та(ов), источника происхожде-
ния ([2]: ст. 9, п. 1, п.п. 5).
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Kerry Group ������������������������������������������10

Kushalchand ����������������������������������������10

Lakeland Dairies ����������������������������������11

Loders Croklaan������������������������������������10

MicroMarketMonitor��������������������������������7

Mintel����������������������������������������������������52

Nestlé����������������������������������������������������53

Nitta Gelatin NA������������������������������������52

Olam ����������������������������������������������������10

Optimum Nutrition��������������������������������45

Ottens Flavors ����������������������������������������9

Ovopol��������������������������������������������������45

PepsiCo����������������������������������������������4, 5

Poliplant Group ��������������������������������������8

Puratos����������������������������������������������������9

Rieckermann ����������������������������������������28

Rokiskio������������������������������������������������10

Royal DSM����������������������������������������������7

SAN������������������������������������������������������45

Senson��������������������������������������������������26

Sepatec Environmental Technology��������4

Symrise ������������������������������������������������45

Syntrax��������������������������������������������������45

Tate & Lyle��������������������������������������������27

Tecnovo������������������������������������������������45

Ultimate Nutrition����������������������������������45

Valio��������������������������������������������������������4

Vitagen��������������������������������������������������53

VIYM��������������������������������������������������������5

Weider��������������������������������������������������45

Zenith International ������������������������������29

КОМПАНИИ, УПОМИНАЕМЫЕ В НОМЕРЕ
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АКТУАЛЬНО
ПРАВИЛА ИГРЫ

Спиртосодержащие ингредиенты –
быть или не быть производству натуральных пищевых ароматизаторов, экстрактов, 
фруктовых наполнителей в России!

Полина Семенова,

к.т.н., исполнительный директор СППИ 

С 1 июня 2015 года вступает в силу 
Федеральный закон от 31 декаб-
ря 2014 г. № 490-ФЗ «О внесении 
изменений в Федеральный закон 
«О государственном регулировании 
производства и оборота этилового 
спирта, алкогольной и спиртосодер-
жащей продукции и об ограничении 
потребления (распития) алкогольной 
продукции» и внесении изменений 
в отдельные законодательные акты 
Российской Федерации». В соответ-
ствии с внесенными изменениями с 1 
июня 2015 года пищевая продукция 
с содержанием этилового спирта бо-
лее 0,5% относится к спиртосодер-
жащей пищевой продукции, тем са-
мым снижается порог уровня содер-
жания этилового спирта в продуктах, 
подлежащих государственному регу-
лированию производства и оборота 
алкогольной и спиртосодержащей 
продукции с 1,5 до 0,5%.

Сегодня уже нет сомнений, что 
производство основных групп совре-
менных продуктов питания, как тра-
диционных, так и функциональных 
(обогащенных), продуктов детского 
и диетического питания невозможно 
без применения микроингредиентов: 
пищевых добавок, ароматизаторов, 
технологических вспомогательных 
средств, физиологически функцио-
нальных ингредиентов.

Тенденция здорового образа 
жизни, использование в рационе 
функциональных продуктов питания 
на сегодняшний день является од-
ной из актуальнейших. Повышение 
спроса на натуральные и органи-
ческие продукты питания связано с 
все большей заботой людей о своем 
здоровье, вследствие чего растут 
потребности пищевой отрасли в на-
туральных ингредиентах.

Это ставит перед производителя-
ми пищевых продуктов определен-
ные задачи, связанные с подбором 
нового сырья и ингредиентов, обла-
дающих физиологической пользой и, 
конечно же, натуральных. Не исклю-
чением в этом списке являются и 
ароматизаторы/экстракты/фрукто-
вые наполнители. «Собрать» или по-
лучить натуральный ароматизатор 

можно только при условии исполь-
зования в качестве растворителя 
этилового спирта.  

Этанол является натуральным 
растворителем/носителем для мно-
гих биологически активных веществ, 
в т.ч. и вкусоароматических, а зача-
стую и единственным. Именно при-
менение этанола в производстве 
спиртосодержащих ингредиентов 
позволяет сохранить их нативность 
(натуральность) и обеспечить ста-
бильность в технологическом потоке.

Норма добавления таких ингре-
диентов составляет всего 0,7–1% к 
массе готового продукта, и в чистом 
виде они не годятся к употребле-
нию, поскольку являются высококон-
центрированными и предназначены 
исключительно для целей В2В. Не 
трудно пересчитать (учитывая мак-
симальное содержание спирта в сы-
рье и дозировку пищевой добавки), 
что остаточное содержание спирта 
в конечном продукте будет значи-
тельно ниже 0,5% (если учитывать 
производственные термопроцессы 
– следовые количества). Эти цифры 
сопоставимы с содержанием спирта 
в детских кисломолочных продуктах, 
детских квасах, которые выпускают-
ся под известными брендами. 

Так, в производстве соковой про-
дукции используются натуральные 
ароматообразующие вещества и кон-
центрированные натуральные аро-
матообразующие вещества, которые 
получают в процессе производства 
концентрированного сока в виде 
жидкого дистиллята, при этом про-
исходит концентрирование летучих 
веществ фруктов и овощей, в том чи-
сле спиртов. Содержание этилового 
спирта в готовой соковой продукции 
с добавлением концентрированных 
натуральных ароматообразующих 
веществ не превышает 0,2%.

В соответствии с ФЗ № 171-ФЗ 
«О государственном регулировании 
производства и оборота этилового 
спирта, алкогольной и спиртосодер-
жащей продукции» (ст. 2, п. 4) нату-
ральные пищевые ароматизаторы, 
ароматообразующие вещества, пи-
щевые ингредиенты, изготовленные 
на спиртовой основе (носитель/рас-
творитель – этиловый спирт), а так-
же экстракты из растительного сы-

рья отнесены к спиртосодержащей 
пищевой продукции, а деятельность 
по их обороту является лицензируе-
мым видом деятельности.

Эксперты отрасли ингредиентов 
и пищевого бизнес-сообщества счи-
тают, что необходимость лицензиро-
вания оборота спиртосодержащих 
ингредиентов тормозит развитие 
пищевой отрасли в целом, не позво-
ляя вывести на рынок российские 
инновационные продукты, увели-
чивая себестоимость как ингреди-
ентов, так и конечных продуктов, и 
делает данное направление отрасли 
импортозависимым, т.к. у российских 
производителей нет возможности 
развивать направление производст-
ва спиртосодержащих ингредиентов. 

Также не стоит забывать, что в 
странах ЕС, гармонизация с требо-
ваниями которых является главным 
постулатом реформы технического 
регулирования РФ, и странах ВТО 
оборот спиртосодержащих ингреди-
ентов не является лицензируемым 
видом деятельности. 

Еще одно немаловажное обсто-
ятельство: все спиртосодержащие 
ингредиенты поставляются от про-
изводителя конечному потребителю 
(производителю готовой продукции) 
в опломбированной упаковке круп-
ного объема, без промежуточного 
розлива в потребительскую тару, 
т.е. непосредственно предназначены 
для сектора В2В, и по определению 
не могут попасть в руки простому 
обывателю!

Применение спиртосодержащих 
ингредиентов в продуктах питания 
направлено исключительно на улуч-
шение качества продукции (и далеко 
не только алкогольной), производи-
мой в России.  Все спиртосодержа-
щие ингредиенты проходят обяза-
тельную экспертизу безопасности. 

Тем не менее вступающее в силу 
законодательство неумолимо – опе-
рации, производимые компаниями, 
связанные с закупкой (в т.ч. за ру-
бежом), хранением, перевозкой упо-
мянутых ароматизаторов пищевых, 
экстрактов, ароматообразующих 
веществ и фруктовых наполнителей, 
согласно ст. 2 п. 16 ФЗ РФ №171-ФЗ 
«О государственном регулировании 
производства и оборота этилового 

спирта, алкогольной и спиртосодер-
жащей продукции и об ограничении 
потребления (распития) алкогольной 
продукции», подпадают под понятие 
«оборот этилового спирта, алкоголь-
ной и спиртосодержащей продукции» 
и налагают на производителей и по-
ставщиков ароматизаторов пищевых, 
экстрактов, ароматообразующих ве-
ществ требования к лицензированию 
(ст. 18, п.1–2); декларированию объ-
ема производства, оборота и (или) 
использования спиртосодержащей 
продукции (ст. 14, п.1); оформлению 
сопроводительных документов (ст. 
10.2, п. 1–3); дополнительному осна-
щению оборудования (ст. 8 п. 2).

В этой связи актуальным является 
срочное внесение изменений в «Пе-
речень пищевой продукции, которая 
произведена с использованием или 
без использования этилового спирта, 
произведенного из пищевого сырья, 
и (или) спиртосодержащей пищевой 
продукции, с содержанием этилово-
го спирта более 0,5% объема гото-
вой продукции, не относящейся к ал-
когольной продукции» (утверждено 
постановлением Правительства РФ 
от 28 июня 2012 г. № 656), включив в 
него фруктово-ягодные наполнители, 
ароматизаторы пищевые, натураль-
ные ароматообразующие вещества 
и концентрированные натуральные 
ароматообразующие вещества, экс-
тракты плодовые и ягодные. 

Также нуждается в срочном 
регулировании вопрос отмены ли-
цензий на осуществление закупки, 
хранения и поставки спиртосодер-
жащих пищевых ингредиентов (нату-
ральных пищевых ароматизаторов и 
экстрактов) с учетом их назначения 
и  функциональности, т.к. нерешение 
данного вопроса в свою очередь 
приведет не только к удорожанию 
упомянутых ингредиентов и/или 
прекращению их массового произ-
водства на территории РФ, но по-
ставит российских производителей в 
заранее невыгодное положение, т.к. 
оборот спиртосодержащих ингреди-
ентов не является лицензируемым 
видом деятельности ни в одной из 
этих стран – участниц ВТО, и сде-
лает реализацию стратегии импор-
тозамещения в данном секторе пра-
ктически невозможной!�
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Александр Ломакин, 

отраслевой технолог хлебопекарного 

направления, 

Александр Каменский,  

технолог-разработчик ГК «СОЮЗСНАБ»

Сырный порошок DenCheese® яв-
ляется новинкой на российском 
рынке. Это натуральный продукт 
отечественного производства 
(ООО «Зеленые Линии»). Замена сы-
ра на сырный порошок DenCheese® 
в  рецептурах хлебобулочных и муч-
ных кондитерских изделий упроща-
ет технологию производства, 
снижает себестоимость продук-
ции и сокращает затраты на ло-
гистику и хранение сырья.

Для выпуска сырного порошка 
DenCheese® применяется самое 
современное оборудование. Сыр-
ный порошок получают из зрелого 
натурального сыра по уникальной 
запатентованной технологии путем 
распыления предварительно полу-
ченной мелкодисперсной фракции, 
приводящей к дегидратации частиц 
сыра и получению готового сыпучего 
порошка с минимальной влажностью 
(всего 5%!) и высокими микробиоло-
гическими показателями.

Сырный порошок DenCheese® 
выпускается из натурального сыра 
с массовой долей жира не менее 45%, 
что позволяет получить продукт с на-
сыщенным вкусом и ароматом. Кро-
ме того, сырный порошок выполняет 
в продукте роль натурального загус-
тителя и структурообразователя. 

Применяя для производства дан-
ного продукта различные сорта сы-
ров, специалисты ГК «СОЮЗСНАБ» 
разработали ассортиментную ли-
нейку сырного порошка с  различ-
ными вкусоароматическими профи-
лями сыров: «Чеддер», «Пармезан», 
сливочный сыр, «Грана». 

Сырный порошок обладает более 
технологичными характеристиками 
в производстве мучных изделий, чем 
натуральный сыр, со сложностями ис-
пользования которого знакомы многие 
производители (небольшой срок и осо-
бые условия хранения, трудозатратная 
стадия подготовки к  производству, 
низкие микробиологические показате-
ли и, наконец, невозможность исполь-
зования в производстве снеков).

Сыр или сырный порошок? 
Выбор очевиден!
Использование сырного порошка 
DenCheese® позволяет легко решить 
указанные проблемы. Влажность 
продукта – всего 5%, что позволяет 
хранить как сам сырный порошок, 
так и продукты, произведенные с его 
применением, при комнатной темпе-
ратуре, т.е. в стандартных складских 
условиях, а  также на полках мага-
зинов без охлаждающего обору-
дования. Порошкообразная форма 
продукта позволяет легко и  точно 
дозировать его при замесе теста 
или обработке поверхности сне-
ков. Одним из важнейших и  основ-
ных преимуществ сырного порошка 
DenCheese® являются отличные мик-
робиологические характеристики 
и высокие показатели безопасности, 
которые полностью соответствуют 
ТР ТС 033/2013 «О  безопасности 
молока и молочной продукции». 

Технологические особенности 
и преимущества использования 
Сырного порошка DenCheese® 
в мучных изделиях
При производстве мучных изделий 
сырный порошок DenCheese® вно-
сится вместе с  мукой при общем 
замесе теста в  дозировке 5–10%. 
Более точная дозировка зависит от 
вида готового продукта: чем больше 
в нем жировых продуктов, тем ярче 
проявляется сырный профиль.  

Более экономичный вариант  – 
комбинация сырного порошка 
DenCheese® со вкусоароматичес-
кими добавками коллекции Del’Ar®. 
В  этом случае дозировка сырного 
порошка может составлять поряд-
ка 1–5%, и при этом продукт можно 
будет называть «сырный» или «с сы-
ром». Такое позиционирование явля-
ется привлекательным для потреби-
телей. Стоит отметить, что сырный 
порошок оказывает положительное 
влияние не только на вкус и аромат 
мучных изделий, но и на технологи-
ческие характеристики теста  – оно 
становится более эластичным. 

При производстве мучных конди-
терских изделий, таких как сахарное 
и  сдобное печенье, кексы, сырный 
порошок вносится после взбивания 
эмульсии перед подачей муки. 

При производстве снеков сырный 
порошок DenCheese® можно исполь-
зовать для обсыпки снеков, таких как 
чипсы, сухарики или экструзионные 
продукты. Порошок можно исполь-
зовать в чистом виде или создавать 
на его основе композиции с добав-
лением соли, специй, вкусоаромати-
ческих добавок Del’Ar®.  

Российский продукт 
высочайшего качества
Технологи ГК «СОЮЗСНАБ» разра-
ботали целый ряд рецептур хлебо-
булочных и  мучных кондитерских 
изделий с  использованием сырного 

порошка DenCheese®: круассанов, 
различных видов печенья, хлебных 
палочек и  др. Специалисты компа-
нии оказывают технологическую 
помощь производителям, проводя 
выработки продукции с  сырным по-
рошком DenCheese® непосредствен-
но на предприятиях хлебопекарной 
отрасли.

Безусловно, такая технологиче-
ская помощь, как и  сам продукт, 
востребованы отечественными про-
изводителями. ГК «СОЮЗСНАБ» 
предлагает сырный порошок по кон-
курентной цене, при этом качество 
продукта соответствует междуна-
родным требованиям. Производст-
во ООО «Зеленые Линии» сертифи-
цировано по стандартам системы 
менеджмента качества ISO. Меж-
дународный аудитор SGS ежегодно 
проводит мониторинг производства 
на соответствие данной системе.

Функционирующий в  рамках ГК 
«СОЮЗСНАБ» испытательно-лабо-
раторный центр осуществляет кон-
троль входящего сырья и  готовой 
продукции не только по междуна-
родным стандартам TUF, ASTM, ISO 
и  внутрироссийскому ГОСТ Р, но 
и по собственным методикам, кото-
рые предъявляют еще более строгие 
требования к качеству готовой про-
дукции. 

Таким образом, у производителей 
появилась уникальная возможность 
использовать в рецептурах продук-
тов экономически выгодный россий-
ский сырный порошок DenCheese®, 
а  также воспользоваться услугой 
технологической поддержки специ-
алистов ГК «СОЮЗСНАБ». Более то-
го, у клиентов компании всегда есть 
возможность заказать разработку 
сырного порошка под индивидуаль-
ные требования своего производс-
тва и выпускаемой продукции.

Центральный офис ГК «СОЮЗСНАБ» 
143405, Россия, МО, г. Красногорск, 
Ильинский тупик, д. 6 
Тел.: (495) 937-87-37 
(многоканальный) 
Факс: (495) 937-87-20 
e-mail: mail@ssnab.ru 
www.ssnab.ru

Производство мучных изделий с сыром –  
«сотрем технологические проблемы в порошок»!

Характеристики Сыр Сырный порошок DenCheese
Аромат и вкус 
в готовом 
продукте

Обеспечивает в готовом 
изделии вкус и аромат сыра 
только при высоких дозиров-
ках – не менее 25%

Благодаря дополнительной ферментации 
обеспечивает в готовом изделии вкус 
и аромат сыра при дозировке от 6%

Влияние на 
сроки годнос-
ти готового 
продукта

Сокращает сроки годности 
готовых изделий ввиду 
низких микробиологических 
показателей

Не влияет на срок годности готового 
продукта, так как имеет высокие 
микробиологические показатели. 

Подготовка 
к производс-
тву

Требует предварительной 
подготовки (измельчение)

Готов к применению благодаря по-
рошкообразной форме и оптимальным 
показателям дисперсности

Условия и сро-
ки хранения

При температуре от 
+2…+4°С – 
 до 4 месяцев 

При температуре до +20°С – до 
12 месяцев за счет низкой влажности 
продукта и его специальной обработки

Функциональ-
ность

Не влияет на функциональные 
характеристики теста

Положительно влияет на структуру теста: 
делает его более эластичным 
и увеличивает объем 
готовых изделий

Экономичес-
кая эффектив-
ность

Учитывая дозировки внесения сырного порошка в рецептуру готовых 
продуктов, сырный порошок DenCheese® по сравнению с сыром дает 
экономию 50%
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Жиры для начинок           
конфет в тренде
Кондитерские начинки на основе жиров с низким содержанием насыщенных жирных кислот 
или с великолепным охлаждающим эффектом приобретают популярность. Специализирован-
ные растительные жиры – основной компонент начинок, определяющий их свойства, и ключ к 
дифференциации. 

Производители, стремящиеся уве-
личить свою долю рынка шокола-
да с начинкой, должны вводить в 
свой ассортимент инновационные 
продукты с отличным вкусом и 
текстурой.

Поэтому вполне естественно, 
что индустрия в целом заинтере-
сована в освоении новых ингре-
диентов и эффективных техноло-
гических процессов, позволяющих 
создать конфеты с начинками, 
которые производят неизглади-
мое впечатление, и потребитель 
сможет сказать только «пальчики 
оближешь».

Жир – это первое, с чего начи-
нается создание шоколада с на-
чинкой. Растительные жиры часто 
являются решающим фактором 
для удовлетворения требований 
потребителя к новым вкусным 
продуктам.

Сегодня один из устойчивых 
трендов во вкусе – это охлажда-
ющий эффект, который придает 
шоколаду с начинкой свежесть и 
подчеркивает его вкус. Такое вос-
приятие тесно связано с расти-
тельным жиром начинки, а также 
зависит от технологического про-
цесса, общего жирового состава 
и рецептуры в целом.

В то же время растет спрос на 
здоровые продукты с понижен-
ным содержанием насыщенного 
жира в порции. Жир формирует 
структуру, поэтому разработка 
начинок с низким содержанием 
насыщенного жира – сложная за-
дача. Хотя нет ничего невозмож-
ного, при условии, что оптималь-
ный растительный жир правильно 
подобран.

Жиры в начинке
Обычно 35–50% шоколадной на-
чинки – это смесь растительного 
жира, молочного жира, какао-ма-
сла, орехового масла и масел из 
других ингредиентов. Несмотря на 

то что растительный жир имеет 
преобладающее влияние на свой-
ства общей жировой фазы, осталь-
ные жиры также оказывают опре-
деленное воздействие. Поэтому 
выбор растительного жира очень 
важен для получения желаемых 
сенсорных характеристик про-
дукта, срока хранения и ведения 
технологического процесса. Спе-
циальные жиры могут способство-
вать стабильной аэрации начинки 
во время изготовления, получению 
необходимого профиля плавления 
и стойкости к поседению, а также 
придавать охлаждающий эффект.

Начиночные жиры для здоровых 
продуктов не должны содержать 
трансизомеры жирных кислот и не 
могут быть получены в результате 
гидрогенизации. Столь же важно, 
чтобы они позволяли снизить со-
держание насыщенных жиров без 
ухудшения текстуры.

Охлаждающий эффект
Жиры для начинок с охлаждаю-
щим эффектом относятся к одной 

из двух триглицеридных групп 
(TAGs): 

- лауриновые масла, получаемые 
из пальмоядрового масла и/или ко-
косового масла и их фракций;

- смесь масел, состоящая в 
основном из симметричных моно-
ненасыщенных триглицеридов.

Для обеих групп характерно 
высокое содержание триглице-
ридов с одинаковой или близкой 
температурой плавления. Они 
взаимодействуют с остальными 

жирами в рецептуре и формиру-
ют узкий профиль плавления, в 
основном плавятся ниже 30°С.

В табл. 1 показана четкая связь 
между жировой фазой и охлажда-
ющим эффектом. Видно, что жиро-
вая фаза рецептуры трюфельной 
начинки имеет правильный состав 
для получения резкого плавления, 
которое обеспечивает ярко выра-
женный охлаждающий эффект – 
индекс 9,6. Здесь растительный 
жир А был смешан с большим ко-
личеством какао-масла и разбав-
лен ореховым маслом. Однако, 
в рецептуре йогуртовой начинки 
растительный жир А снижает ох-
лаждающий эффект примерно на 
35%. В то же время растительный 
жир В, используемый вместо ра-
стительного жира А, восстанавли-
вает охлаждающий эффект в той 
же самой йогуртовой начинке. 
Это ясно иллюстрирует значение 
растительного жира в создании 
охлаждающего эффекта.

Влияние общего жира
Охлаждающий эффект возникает, 
когда жир плавится и разогре-
вается от комнатной температу-
ры до температуры тела. Во рту 
специальные сенсорные рецеп-
торы – терморецепторы – коди-
фицируют абсолютные и относи-
тельные изменения температуры. 

Таблица 1. Все три начинки были сделаны и проверены при помощи сенсорного 
анализа пищевого продукта после 1 недели хранения при температуре 20°С

Жировая композиция
Рецептура Трюфель Йогурт Йогурт
Растительный жир А 52,5 95,0 0,0
Растительный жир В 0,0 0,0 95,0
Молочный жир 4,0 5,0 5,0
Масло лесного ореха 19,5 0,0 0,0
Кокосовое масло 24,0 0,0 0,0
Общее содержание 
жира

52,0 52,0 52,0

Охлаждающий 
индекс

9,6 6,0 9,9
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Чем быстрее процесс плавления 
и чем больше требуется энергии, 
тем более характерный охлажда-
ющий эффект чувствует потреби-
тель. Общее содержание жира 
при комнатной температуре на-
прямую связано со способностью 
восприятия охлаждения во рту, 
где начинка плавится практиче-
ски полностью.

Скорость и легкость, с которой 
начинка может плавиться и ведет 
себя во рту, зависит от свойств 
суспензии. Низкая вязкость и 
особенно низкий предел текуче-
сти, создаваемые добавлением 
полиглицерила полирицинолеата 
(PGPR), ускоряют распределение 
начинки во рту, увеличивая по-
верхность соприкосновения. А 
это, в свою очередь, повышает 
скорость плавления и количество 
активированных терморецепто-
ров.

Производство начинки
Окончательный охлаждающий 
эффект зависит от того, как на-
чинка на основе растительного 
жира группы 1 или 2 охлаждалась 
в процессе производства. Опти-
мальная температура охлажде-
ния для жиров 1-й группы – это 
5–10°С, в то время как жиры 2-й 
группы наилучшим образом охла-
ждаются при 10–15°С. Учитывая 
влияние общего жирового соста-
ва, применения и скорости дви-
жения воздуха в охлаждающем 
тоннеле, оптимальная температу-
ра должна устанавливаться для 
каждой начинки.

Так как жиры 2-й группы бога-
ты полиморфными триглицерида-
ми, они должны быть оттемпери-
рованы или подвергнуты предкри-
сталлизации перед использова-
нием. Если этого не сделать, они 

будут кристаллизоваться в более 
низкие полиморфные формы, ко-
торые в процессе хранения будут 
трансформироваться в более вы-
сокие формы, что негативно ска-
жется на охлаждающем эффекте.

Снижение насыщенных жиров
Благодаря позитивному влия-
нию на температуру плавления 
трансизомеры жирных кислот 
и насыщенные жирные кислоты 
являются прекрасными струк-
турообразователями в жировой 
фазе. Поэтому видоизменение 
насыщенного жира без измене-
ния текстуры или свойств плав-
ления – очень сложная задача 
при разработке более полезных 
кондитерских изделий.

По этой причине важно рас-
сматривать не только содержа-
ние насыщенных жирных кислот 
в растительном жире, но и насы-
щенных жиров в жировой фазе в 
целом. Сохранить все характери-
стики начинки очень трудно, если 
состав жира подвергается суще-
ственным изменениям.

Возможности для преобра-
зования общего состава жира 
включают:

1. корректировка соотношения 
различных компонентов, напри-
мер, добавление больше вафель, 
орехов и начинки, и использова-
ние меньше глазури;

2. замена жиров, содержащих-
ся в ингредиентах, на раститель-
ный жир, дающий больше структу-
ры на каждый процент насыщен-
ной жирной кислоты;

3. незначительное изменение 
содержания общего жира;

4. замена растительного жи-
ра на другой, который содержит 
меньше насыщенного жира, но 
имеет какую же текстуру. 

В большинстве случаев лучший 
порядок выполнения задачи – это 
начать с первых трех пунктов, что 
позволит получить окончательное 
решение ближе к оригинальному 
продукту по вкусу и параметрам 
процесса, а также максимально 
снизить содержание насыщенно-
го жира.

Жиры с разной текстурой
Разные жиры создают различную 
текстуру, даже если содержание 
насыщенного жира в них одина-
ковое. Это важно иметь ввиду при 
снижении содержания насыщен-
ных жиров. Главный влияющий 
фактор – это длина цепи жирных 
кислот, чем короче длина цепи, 
тем ниже точка плавления. Один 
пример – молочный жир, который, 
несмотря на большое содержание 
насыщенных жиров, обеспечивает 
очень слабую текстуру.

На рисунке 1 показано, как 
текстура может отличаться от 
жира к жиру. Все измерения сде-
ланы на основе рецептуры одной 
начинки, одинаковой степени из-
мельчения и оптимальных усло-
вий процесса для каждой жиро-
вой системы. Менялся только тип 
используемого жира.

Две коричневые точки указы-
вают на присутствие трансизоме-
ров жирных кислот. Они создают 
текстуру подобную насыщенным 
жирам и, в результате, она на-
много тверже, чем определено 
содержанием насыщенного жира.

Три зеленые точки – примеры 
жиров для начинок с низким со-
держанием насыщенных жиров, 
где задачей является обеспечить 
максимальную текстуру, получа-
емую с помощью насыщенного 
жира. Они меняются от очень 
мягкого до полутвердого, охва-
тывая практически весь спектр 
существующих сегодня жиров 
для начинок. Все они негидроге-
низированные и не нуждающиеся 
в темперировании, что облегчает 
их использование.

Четыре желтые точки – при-
меры хорошо известных конди-
терских жиров, а три синие точки 
показывают три фракции жиров.

Снижение насыщенных жиров 
на 25%
Данный анализ текстуры различ-
ных жиров в полной мере корре-
лирует с результатами сенсорной 
панели, касающимися твердости 
начинки, несмотря на то что со-

держание твердых триглицеридов 
отличается от жира к жиру.

Кроме того, он показывает, что 
возможно снизить насыщенные 
жиры на 25%, путем замены мо-
лочного жира на пальмовое ма-
сло, например, без существенно-
го изменения текстуры при 20°С. 
Еще большего снижения можно 
достичь при замене молочного 
жира на один из новых жиров с 
низким содержанием насыщенно-
го жира.

Взаимодействие жиров
Типичная начинка состоит из 
нескольких жиров, которые вза-
имодействуют между собой по-
разному. Один хорошо известный 
пример – это сочетание лаури-
нового жира и какао-масла. Хо-
тя при смешивании этих жиров 
содержание насыщенного жира 
не меняется, их несовместимость 
делает смесь гораздо мягче.

Взаимодействие жиров важно 
принимать во внимание при раз-
работке новых начинок с низким 
содержанием насыщенных жиров. 
Особенно важна совместимость 
растительных жиров с молочным 
жиром и какао-маслом, так как 
они широко используются в ре-
цептурах начинок.

Новые возможности
Оптимизация начинки – легче 
сказать, чем сделать. Но когда 
это сделано правильно, сущест-
вует много возможностей выпу-
ска на рынок новых интересных 
продуктов, соответствующих се-
годняшним трендам. Выбор над-
лежащего растительного жира 
для начинки – первый шаг для 
получения свежей начинки с ох-
лаждающим эффектом или более 
полезной начинки с пониженным 
содержанием насыщенных жи-
ров.

С появлением новых решений 
на основе растительных жиров 
стало возможно производить 
уникальные начинки, относитель-
но легко преодолевая все слож-
ности по созданию необходимой 
текстуры.

За более подробной 
информацией 
обращайтесь  
в московский офис  
компании ААК по 
телефону: +7 (495) 937-60-01, 
Наш адрес: Москва, 
Подсосенский пер., д. 20, стр. 1.

Рисунок 1. Анализы текстуры на текстурометре (ТХ2i) с использованием иглы Р/2N после 
нелели хранения при 20С. Глубина проникновения 5 мм.

% насыщенного жира
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какао масло

пальмоядровое масло
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пальмовое масло молочный жир

новые начинки* 

*с низким содержанием насыщенных жирных кислот

гидрогенизированные жиры с 
трансизомерами

кокосовое масло
пальмовый олеин
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Полезный рекорд 
24 мая на «Празднике хлеба и молока» в Калининграде Корпорация «СОЮЗ» представила 
самую большую пачку сливочно-растительного масла в России. При этом в публичном про-
странстве нет информации о том, что у калининградского продукта-рекордсмена есть хотя 
бы какой-то конкурент в мире. Таким образом, есть все основания полагать, что это не только 
российский, но и мировой рекорд.  Жители города смогли стать свидетелями контрольных 
замеров и попробовать уникальное сливочно-растительное масло на вкус.

Независимые свидетели два-
жды, как того требует протокол, 
провели измерения пачки.  Ито-
говые габариты впечатляющие: 
длина 158 см, ширина 91 см, 
высота 61 см. А масса состави-
ла 671 кг!

Сейчас заявку на рекорд Рос-
сии  – ее номер 14.752 –  отпра-
вили на рассмотрение оценоч-
ной комиссии, которая и примет 
решение о присвоении продукту 
звания «Самая большая пачка 
масла сливочно-растительного». 

Интерес к акции был огромный: 
в ходе мероприятия посетители 
праздника съели без малого три 
тысячи бутербродов!

Сливочно-растительное масло 
Корпорации изготовлено с учетом 
рекомендаций, разработанных 

НИИ питания РАМН. А непосред-
ственно рецептура создана опыт-
ными технологами Корпорации 
«СОЮЗ». 

Наличие в продукте молоч-
ных жиров и растительных масел 
превращает его в  один из драй-
веров здорового питания: он не 
содержит трансжиры и является 
источником витамина E и жирных 
омега-3 кислот, а холестерина в 
нем в 4 раза меньше, чем в сли-
вочном масле. Все эти факторы 
вместе помогают в профилактике 
сердечно-сосудистых заболеваний 
и способствуют оздоровлению на-
ции в долгосрочной перспективе.

Чтобы изготовить брикет тако-
го размера, потребовался особый 
подход. «Мы сделали специаль-
ную форму из пищевой нержаве-
ющей стали, немного доработали 
производственную линию, – рас-
сказал участникам акции  Вя-
чеслав Мельников, технолог по 
разработке и внедрению новых 
продуктов Корпорации «СОЮЗ». 
– Специально для того, чтобы 
сливочно-растительное масло в 
таком брикете держало форму 
и легко намазывалось, как из 
маленькой пачки, были измене-
ны режимы производства. Срок 
созревания продукта также был 
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существенно увеличен: обычно 
на это требуется около недели, а 
здесь ушел целый месяц». 

На празднике своими рецеп-
тами использования продукта 
поделился Андрей Кас, магистр 
кулинарии, шеф-повар, который 
несколько лет учился и работал в 
Европе: «Со сливочно-раститель-
ным маслом получаются прекрас-
ные бутерброды, его очень хоро-
шо использовать для выпечки. И 
при жарке оно не теряет своих 
полезных свойств, еда на нем, 
как на сливочном, не пригорает. 
Я всегда использую его».  

Еще в 70-е годы советские уче-
ные задумались над тем, как сов-
местить в одном продукте пользу 
и вкус. Они разработали сливоч-
но-растительное масло «Здоро-
вье». Продукт не был запущен в 
массовое производство – не по-
зволили технологии того времени.  
Похожим путем пошли финны, ре-
ализовав свой проект «Северная 
Карелия». В 70-х годах страна 
занимала верхнюю строчку в спи-
ске европейских государств по 
показателям смертности от сер-

дечно-сосудистых заболеваний. 
Особенно плохая ситуация была 
в Северной Карелии. Виной этому 
была, в том числе, традиционная 
тяжелая жирная пища.  

В Финляндии разработали го-
сударственную программу, це-

лью которой была пропаганда 
здоровых предпочтений в еде и 
ориентация производителей пи-
щевой отрасли на новую, полез-
ную продукцию. Так, например, в 

сливочное масло начали добав-
лять растительные компоненты. 
В результате за последние сорок 
лет смертность от сердечно-со-
судистых заболеваний снизилась 
на 85%, а средняя продолжитель-
ность жизни увеличилась: у муж-

чин – на шесть лет, у женщин – на 
четыре года.  

Сердечно-сосудистые заболе-
вания сейчас – основная причина 
высокой смертности населения 

в России. Неслучайно 2015 год 
объявлен Президентом РФ Вла-
димиром Путиным годом борьбы с 
этим очень опасным недугом. Так 
что для нашей страны финский 
опыт может стать бесценным. 

Корпорация «СОЮЗ» последо-
вательно выступает за отсутствие 
трансжиров в продуктах питания. 
Это один из важных факторов 
обеспечения пищевой безопасно-
сти и, в первую очередь, снижения 
риска возникновения сердечно-
сосудистых заболеваний. Компа-
ния является участником всемир-
ного движения Trans-Free («Без 
трансизомеров»), которое поддер-
живают многие отечественные и 
европейские производители. 

Акция «Самая большая пачка 
масла сливочно-растительного» 
стала еще одним доказательст-
вом того, что Корпорация после-
довательно реализует эту стра-
тегию, и  позволила подчеркнуть 
преемственность традиций здо-
рового питания, заложенных еще 
в 70-е годы советскими учеными. 
Оставшийся продукт был передан 
в социальные учреждения города.  
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Выставка «Продэкспо-2015», не-
смотря на сложную экономичес-
кую ситуацию, прошла успешно и 
выросла по целому ряду показате-
лей: посетительской активности, 
числу стран-участниц, российс-
ких региональных коллективных 
экспозиций, количеству феде-
ральных и региональных сетей.

Бурный рост деловой актив-
ности обусловлен глобальными 
изменениями продовольствен-
ного рынка России. Фактически 
сейчас идет формирование но-
вой карты поставщиков: ритейл 
ищет новых партнеров, а произ-
водители получили уникальный 
шанс занять освободившиеся 
ниши. Понятно, что такие фан-
тастические возможности, когда 
можно легко шагнуть на полки 
супермаркетов, выпадают крайне 

редко и заканчиваются быстро. И 
это понимают все игроки рынка. 

Что такое «Продэкспо» 
и почему важно 
участвовать? 
- «Продэкспо» – самая крупная 
выставка России по размеру вы-
ставочных площадей, профес-
сиональному интересу и охвату 
рынка, по данным Общероссий-
ского рейтинга 

более 100 000 кв. м, 1997 учас-
тников из 65 стран, 31 нацио-
нальная экспозиция

- «Продэкспо» представляет 
все отрасли продовольственно-
го рынка 

22 тематических салона 
включают в себя весь спектр 
продуктов питания и напитков

- Посетители – ключевые иг-
роки продовольственного рынка

54 932 специалиста из 97 стран, 
всех федеральных округов России

65% – посетители из Цент-
рального федерального округа

25% – региональные посетите-
ли из всех федеральных округов РФ

10% – посетители из стран 
СНГ и зарубежья

81% посетителей – лица, при-
нимающие решения о закупках 
продукции, заказе услуг или вли-
яющие на них

Динамика посетительской 
активности – рост на 4,2% 
по сравнению с 2014 
годом 
- «Продэкспо» – старт деловой 
активности на продовольствен-
ном рынке России

124 федеральных и региональ-
ных сети работают в Центре 
Закупок Сетей 

- Самый эффективный марке-
тинговый инструмент (по дан-
ным исследования ВЦИОМ)

84% участников отметили, 
что выставка повлияла на до-
стижение бизнес-целей 

83% экспонентов «Продэкс-
по-2015» приняли решение участ-
вовать в выставке 2016 года

78% посетителей высоко оце-
нили состав участников-экспо-
нентов

87% посетителей остались до-
вольны выставкой и отметили, 
что в значительной степени до-
стигли всех поставленных целей 

«Продэкспо» – Ваш уникаль-
ный шанс найти место на рос-
сийском продовольственном 
рынке! 

Подробнее о выставке      
http://prod-expo.ru/ru/

Подать заявку на участие  
http://prod-expo.ru/ru/registra-
tion/application/
До встречи на 
«ПРОДЭКСПО-2016»
8-12 ф евраля 2016 года в Мо-
скве, в ЦВК «ЭКСПОЦЕНТР»

Алексей Алексеенко, по-
мощник руководите-
ля Россельхознадзора: 
«Выставки – это удиви-
тельное, почти сакраль-
ное явление: это место, 
где исчезает граница, 
где люди встречают-
ся. Здесь, именно сей-
час, в дни «Продэкспо» 
происходит глубокое 
переформатирование 
российского продоволь-
ственного рынка. И тот 
рынок, который сфор-
мируется после этой вы-
ставки, уже никогда не 
будет прежним».

Саёра Абдуллаева, ру-
ководитель делега-
ции, начальник отдела 
внешних связей ТПП 

Республики Таджикис-
тан: «На «Продэкспо» 
мы заключили меморан-
дум о сотрудничестве с 
шестью крупными рос-
сийскими сетями. А на-
ша компания «Субхива-
тан» заключила договор 
на поставку консервов и 
варенья в Казахстан. Де-
бют был успешным, и на 
следующий год мы со-
бираемся снова участво-
вать в «Продэкспо».

Валентина Ильина, 
Центр поддержки 
предпринимательства 
«Бизнес-хаб» Тульской 
области: «Коллектив-
ный стенд тульских ком-
паний принимает учас-
тие в выставке «Продэк-

спо» второй год подряд. 
«Продэкспо» для наших 
производителей являет-
ся самой желанной, са-
мой интересной, самой 
яркой продовольствен-
ной выставкой в России. 
Уже сейчас все хотят 
участвовать в ней и в 
следующем году. Зара-
нее интересуются бро-
нированием стенда». 

Татьяна Корсунская, ге-
неральный директор 
ООО «Сопекса-Вос-
ток» (SOPEXA S.A.): 
«В полной мере удалось 
удовлетворить ожида-
ния французских экс-
портеров – участников 
национального павильо-
на. Год тяжелый в связи 

с эмбарго, геополити-
ческой обстановкой и 
экономической ситуа-
цией в России, но фран-
цузские экспортеры 
верят в рынок и гото-
вы поддерживать своих 
российских партнеров, 
а также расширять свою 
деятельность и подписы-
вать новые контракты. 
Французский павильон 
продемонстрировал вы-
сокую посещаемость, 
и компании-участники 
остались довольны ко-
личеством и качеством 
контактов». 

Хосе Кампусано Алар-
кон, Полномочный 
министр, Советник 
посольства Республи-

ки Чили в РФ, дирек-
тор Торгового пред-
ставительства Чили 
(«ПРОЧИЛИ»): «Сре-
ди деловых кругов Чи-
ли «Продэкспо» стано-
вится с каждым годом 
все популярнее: самые 
крупные винодельни за-
ранее бронируют эти 
даты в календаре, что-
бы не пропустить воз-
можность представить 
новинки своей продук-
ции профессионалам 
российского алкоголь-
ного рынка. Выставка 
«Продэкспо» – это пра-
вильный пусть к поиску 
надежных партнеров и 
к продвижению нашей 
продукции на российс-
ком рынке».

Лидеры продовольственного рынка 
выбирают «Продэкспо»
На российском продовольственном рынке – время перемен
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Компания «Пуратос»

«Миметик» – новое поколение жи-
ров для слоения, обладает арома-
том и вкусом натурального сли-
вочного масла, удобен в исполь-
зовании. Сотрудники компании 
«Пуратос» кропотливо и долго 
выбирали комбинацию натураль-
ных масел, чтобы добиться высо-
кой технологичности продукта, а 
для яркого вкуса и аромата в со-
став «Миметика» была внесена 
натуральная закваска. Сочетание 
многолетнего опыта в хлебопе-
чении и огромного количества 
проведенных дегустаций и ис-
следований потребителей позво-
ляет получить с использованием 
«Миметика» слоеное изделие как 
«с картинки» – с яркой слоисто-
стью, ароматом сливочного ма-
сла, а также насыщенным вкусом. 

«Миметик» – это продукт но-
вого поколения для производства 
слоеных изделий, с которым Вы 
можете создавать слоеные дрож-
жевые изделия и слоеное тесто 
высокого качества. При этом 
изделие приобретает короткий 
укус; ярко-выраженную тающую 
текстуру; насыщенный богатый 
вкус за счет внесения закваски. 
Свежесть изделия продлевается 
благодаря более влажной тексту-
ре. «Миметик» не содержит ги-
дрогенезированных жиров.

Компания        
«Балтийская Группа»

Maltax – высококачественные со-
лодовые экстракты производства 
компании Senson, Финляндия. 
Они заинтересуют, в первую 
очередь, производителей мучных 
кондитерских и хлебобулочных 
изделий, ведь солодовые экстрак-
ты являются известным улучши-
телем природного происхожде-
ния. Также в линейке Maltax есть 
экстракты, с успехом применяе-
мые при изготовлении зерновых 
батончиков, мюсли, снеков.

Солодовые экстракты воз-
можно применять для ускорения 

процесса брожения. Преимуще-
ством в данном случае будут со-
кращение времени брожения или 
экономия на дрожжах. Результат 
– увеличение объема хлеба.

Мальтодекстрины, содержа-
щиеся в солодовом экстракте, об-
условливают его влагоудержива-
ющую способность, что способ-
ствует повышению влажности и 
получению более нежного мя-
киша у хлеба, бисквита и було-
чек, а также увеличению срока 
хранения продуктов. Солодовые 
экстракты Maltax имеют густую 
консистенцию (около 80% су-
хих веществ). Они неприхотли-
вы в хранении (12 месяцев), лег-
ко транспортируются, хорошо 
переносят высокие температуры, 
при этом не меняя своей кислот-
ности. 

Кроме того, солодовые экс-
тракты смягчают высокую кис-
лотность хлеба из ржаной муки, 
улучшают консистенцию теста, 
способствуют получению  золо-
тисто-коричневого / карамель-
ного цвета и хрустящей корочки, 
придают продуктам (например, 
пряникам) сбалансированную 
естественную сладость, натураль-
ный вкус и аромат и могут быть 
использованы вместо сахара и 
сладких сиропов.

Ржаные и темные солодовые 
экстракты также используют для 
придания аппетитного насыщен-
ного цвета хлебной корочки и 
мякиша. Это замечательная аль-
тернатива красителям.

Ключевое преимущество – со-
лодовые экстракты Maltax высо-
котехнологичны, при этом яв-
ляются ингредиентами природ-
ного происхождения с хорошим 
имиджем среди потребителей 
(декларация на этикетке без ин-
декса Е).

ООО ТК «Акваром»

Полидекстроза II PW – это раство-
римое пребиотическое волокно 
и премиальный низкокалорий-
ный наполнитель, используе-

мый для придания тела и тексту-
ры низкокалорийным продуктам 
питания и продуктам с пони-
женным содержанием калорий. 
Продукт легко использовать в 
разнообразных продуктах для 
замены всех или части сухих ве-
ществ подсластителя и замены 
калорийных наполнителей в этих 
рецептурах. Полидекстроза при-
меняется в производстве выпеч-
ки, начинок и наполнителей, мо-
лочных продуктов, напитков, со-
усов и спортивного питания.

Безопасность полидекстрозы 
доказана неоднократно. Поли-
декстроза официально признана 
и применяется как пищевое во-
локно в 51 стране, включая Рос-
сию. Безвредна для зубов (не 
вызывает кариеса). Имеет низ-
кий гликемический индекс (от 
5 до 7 в зависимости от сорта), 
что позволяет использовать ее 
при производстве диетических 
и функциональных продуктов, в 
том числе для больных диабетом. 
Молекула полидекстрозы имеет 
высокоразветвленную структуру 
и представляет собой менее до-
ступный субстрат для микроф-
лоры кишечника, по сравнению 
с другими пребиотическими во-
локнами, утилизируется посте-
пенно и равномерно. Поэтому 
уровень переносимости Поли-
декстрозы, по сравнению с дру-
гими пребиотиками, достаточно 
высокий, и она отнесена к добав-
кам, для которых не устанавлива-
ется допустимая суточная дози-
ровка.

ГК «Союзоптторг»

Геллановая камедь – новое реше-
ние для производства варенья. 
Геллановая камедь в составе ва-

ренья обеспечивает равномерное 
распределение ягод (даже если их 
содержание незначительное) при 
низкой вязкости массы. 

По внешнему виду получен-
ный продукт будет очень похож 
на сиропообразное домашнее ва-
ренье, что, безусловно, привле-
чет покупателей.

При использовании геллано-
вой камеди можно не опасаться, 
что начнется преждевременное 
желирование массы и не хватит 
времени разлить продукт в бан-
ки: температура розлива в дан-
ном случае 65°С. 

Клиенты ГК «Союзоптторг» 
уже оценили это преимущество 
применения ингредиента: теперь 
не требуется бдительно отслежи-
вать температурный режим, ис-
пользовать специальные емкости 
с подогревом. 

ПАО «Петербургский 
мельничный комбинат»

Fitnergy – новая эксклюзивная 
разработка – концентрированная 
хлебопекарная смесь (дозировка 
40%) для приготовления овсяно-
го хлеба ускоренным способом. 
Позволяет значительно упро-
стить процесс приготовления 
хлеба и при этом сохранить пре-
красные вкусовые качества гото-
вого продукта. Изготавливается 
на основе отечественного сырья 
и сырья собственного производ-
ства Петербургского мельнично-
го комбината.

Fitnergy очень проста по со-
ставу. Основные компоненты: 
специальная мука, овсяная крупа, 
овсяные хлопья, овсяные отруби 
и др. Благодаря высокой концен-
трации овса в различных видах в 
смеси содержатся пищевые во-
локна, кальций, магний, фосфор, 
витамины, добавляющие пита-
тельную ценность хлебу и повы-
шающие его значимость для здо-
ровья. Используя эту смесь, Вы 
получите вкусный и полезный 
овсяный хлеб с низким содер-
жанием жиров, мелкопористой 
структурой и нежным мякишем.
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Компания «КУК-Раша» 

K2VITAL™ – витамин K2 в форме 
менахинон-7 (МК-7) производ-
ства компании «Карра» (Норве-
гия). Это наиболее предпочти-
тельная форма витамина К для 
поддержания оптимальной 
прочности костей и  здоровых 
кровеносных сосудов. 

Активным соединением 
в K2VITAL™ является витамин 
K2 в натуральном виде, наиболее 
эффективной формой витамина 
К является МК-7. 

Витамин K2 действует как 
ко-фактор, необходимый для 
активации остеокальцина, что 
облегчает связывание кальция 
в костях. Активированный осте-
окальцин позволяет кальцию 
включаться в матрицу кости (ги-
дроксиапатита) и тем самым со-
здать новую кость. Форма МК-7 
оказывает благотворное влия-
ние на здоровье костей в гора-
здо более низких концентраци-
ях, чем витамин К1. 

Сердечные приступы и  ин-
сульты обычно являются остры-
ми заболеваниями и  происхо-
дят, главным образом, в резуль-
тате закупоривания сосудов, что 
препятствует току крови к сер-
дцу или мозгу. Наиболее рас-
пространенной причиной это-
го является образование жиро-
вых и кальциевых отложений на 
внутренних стенках кровенос-
ных сосудов, снабжающих кро-
вью сердце или мозг. Дополни-
тельный прием витамина К2, в 
частности МК-7, может предо-
твратить кальцификацию арте-
рий и  способствовать сниже-
нию сердечно-сосудистых забо-
леваний, таких как ИБС. Такой 
связи не было выявлено для ви-
тамина К1.

Витамин К2 был протестиро-
ван в клинических испытаниях, 
и документально подтверждена 
его безопасность. K2VITALTM 

(MK-7) является наиболее эф-
фективной формой витамина К. 

Компания Tate & Lyle

ХАМУЛЬСИОН® – линейка стаби-
лизаторов для кетчупов с чистой 
этикеткой. Системы основаны 
на сочетании различных воло-
кон растительного происхож-
дения. 

   Эти стабилизационные сис-
темы придают кетчупу текстуру 
премиум-класса  – блестящую, 
ровную, с  видимой пульпой, 
а также исключительные вкусо-
вые ощущения. 
   Кроме того, данные системы 
позволяют нивелировать недо-
статки томатной пасты, исполь-
зуемой как сырье для кетчупа, 
и  компенсируют возможные 
отклонения в текстуре или вяз-
кости конечного продукта. На 
протяжении всего срока хране-
ния не происходит синерези-
са воды. Таким образом можно 
обеспечить необходимые функ-
циональные качества продук-
та без ухудшения его ключевых 
характеристик. 

Компания «Баргус Трейд»

4В40101 «Экстра» – бисквитная 
концентрированная смесь  для 
приготовления широкого ас-
сортимента изделий из бисквит-
ного теста. 
  Смесь очень экономичная: 
18%-ная для воздушного би-
сквита и 13%-ная для масляного 
бисквита. 
   Изделия получаются с объе-
мом больше ожидаемого при 
небольшом выходе. Имеют 
нежный яично-ванильный вкус 
и аромат, мелкопористую струк-
туру и приятный желтый цвет. 

Смесь хорошо подходит для 
приготовления печенья типа 
«Савоярди» и «Буше», а также 
для воздушных и масляных ру-
летов.

Раскладка для изготовления 
печенья типа «Савоярди» и 
«Буше»: «Экстра» 450 г, меланж 
600 г, сахар 300 г, мука 150 г. 
Взбивание и замешивание про-
исходит в одну стадию.
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Компания  
«ТЕКСПРО»

Кутмикс «Салям де Вара» – фос-
фатосодержащая комплексная 
пищевая добавка для популяр-
ной на Балканском полуостро-
ве вареной салями от компа-
нии Fratelli Pagani, крупней-
шего и  старейшего (основана 
в 1909 году) итальянского про-
изводителя ингредиентов.  

В состав добавки входят спе-
ции и экстракты, характерные 
для данного вида колбас сер-
велатного направления; уси-
литель вкуса глютамат натрия, 
антиокислитель аскорбиновая 
кислота. Придает продукту 
специфический сервелатный 
вкус, хорошо сочетается со 
вкусом грецкого ореха, рома 
и другими топ-нотами. Заклад-
ка в кутер или мешалку произ-
водится на начальной стадии 
приготовления фарша.

Компания «ТЕКСПРО» яв-
ляется эксклюзивным предста-
вителем Fratelli Pagani с января 
2014 года.

Компания  
«Новапродукт АГ»

Pisane  – изолят горохового 
белка производства компании 
Cosucra. Pisane признан источ-
ником высококачественного 
растительного белка с практи-
чески идеальным аминокислот-
ным составом и 98%-ной усво-
яемостью. Он может исполь-
зоваться в широком диапазоне 
продуктов, таких как напитки, 
батончики, печенье, супы и го-
товые блюда, предназначенных 
для снижения веса, улучшения 
спортивных показателей и в ме-
дицинских целях. Также Pisane 
востребован для безглютеновых 
и гипоаллергенных продуктов, 
т.к. в  отличие от молока, сои 
и пшеницы горох не относит-
ся к основным аллергенам и не 
имеет противопоказаний.

Компания «Новапродукт 
АГ», российский дистрибью-
тор Cosucra, сообщает, что в 
связи с запуском второго заво-
да в Бельгии, объемы поставок 
горохового белка    Pisane бу-
дут доступны всем производи-
телям функционального и ди-
етического питания в России.

Компания  
«Файн Ингредиентс»

Маскер мяса птицы механиче-
ской обвалки (МПМО) – иннова-
ционный прорыв в модуляции 
вкуса от компании Firmenich. 
Технология, позволяющая 
улучшить вкус мясных продук-
тов, содержащих мясо курицы 
механической обвалки.

Маскер МПМО – это реше-
ние, которое дает возможность 
минимизировать негативные 
последствия замены мясного 
сырья на МПМО. Нейтраль-
ный, не привносит дополни-
тельного вкуса и  аромата, вы-
годно подчеркивает мясную 
ноту. Основной функцией ма-
скера является значительное 
улучшение органолептических 
свойств продуктов, в  кото-
рых он используется. Маскер 
успешно применяется в  про-
изводстве мясных полуфабри-
катов, сосисок, вареных и  по-
лукопченых колбас. Вкус ко-
нечного продукта становится 
более сбалансированным, на-
туральным, мясным.

Уникальность данного аро-
матизатора заключается в спо-
собности нивелировать поро-
ки, характерные для МПМО, 
без применения специй. Рабо-
тает при замене до 100% мясно-
го сырья на МПМО. Экономи-
чески эффективен, позволяет 
получить снижение себестои-
мости рецептуры с сохранени-
ем конкурентных преимуществ 
конечного продукта.  

Компания  
«МИЛОРАДА»

Натуральные красители от Biocon 
Peru S.A.C., Перу. Красители от-
личаются широким спектром 
от желтого до красно-голубо-
го. Область применения этих 
красителей распространяется 
на кондитерскую, молочную, 
напиточную, мясоперерабаты-
вающую, косметическую и фар-
мацевтическую отрасли. 

Специально для кондитер-
ского производства компания 
Biocon Peru S.A.C. разработала 
желто-оранжевые кислотоус-
тойчивые красители для желе 
и мармелада. Оранжевые, крас-
ные и  сине-голубые оттенки 
представлены производны-
ми из кошенили: карминовой 
кислотой и  карминовым ла-
ком. Благодаря специфическо-
му климату Перу лидирует по 
источникам кошенили в мире.

Желто-оранжевые цвета дает 
аннато, производимый из се-
мян дерева Bixa Orellana. Так-
же линейку желтых красителей 
дополняет турмерик (натураль-
ный краситель из корня курку-
мы). 

«МИЛОРАДА» предлага-
ет весь ассортимент компании 
Biocon Peru S.A.C. на российс-
ком рынке.

Компания  
«Союзснаб»

Пробиотические культуры AiBi® 
– лиофилизированные, концен-
трированные пробиотические 
культуры с  высоким содержа-
нием полезной бактериальной 
микрофлоры. Предназначены 
для обогащения не только мо-
лочной продукции, но и  про-
дуктов питания кондитерской, 
масложировой, мясной отрас-
лей, мороженого, напитков, 
мучных изделий, а  также про-
дуктов быстрого приготовле-
ния.

Культуры  AiBi® обеспечи-
вают высокое содержание по-
лезной микрофлоры в готовом 
продукте на конец его срока 
годности при условии соблю-
дения рекомендаций внесения 
культур, кроме того, подавля-
ют действие патогенных мик-
роорганизмов, вызывающих 

дискомфорт в  ЖКТ, выжива-
ют в  агрессивной среде ЖКТ, 
способствуют усилению про-
цессов всасывания через стен-
ки кишечника ионов кальция 
и железа. 

Компания  
Rieckermann

Новая матрица для экструзи-
онного оборудования от Baker 
Perkins. 

Компания Baker Perkins от-
слеживает тенденции рынка 
снеков и  предоставляет про-
изводителям технические ре-
шения, позволяющие допол-
нить ассортимент интересны-
ми новинками. Разработанная 
английскими специалистами 
матрица для экструдера позво-
лит получать методом ко-экс-
трузии снеки с двумя начинка-
ми одновременно – это могут 
быть батончики с  контрасти-
рующими или дополняющими 
друг друга вкусами  – напри-
мер, шоколад и  апельсиновый 
крем или чили и  сальса. Эта 
технология является развити-
ем давно известного метода 
ко-экструзии, когда экструди-
руется полый жгут, а  внутрь 
него одновременно дозирует-
ся крем с низким содержанием 
влаги или пастообразная на-
чинка. Затем трубочки нареза-
ются или защипываются в  ви-
де подушечек, батончиков или 
вафель в  удобном для потре-
бителя размере «на один укус» 
или чтобы удобно было дер-
жать в руке. В качестве ингре-
диентов могут использоваться 
зерновые, бобовые, различные 
фрукты и овощи. Текстура мо-
жет быть легкой или хрустя-
щей, за счет различных мето-
дов формовки и резки возмож-
но достичь интересного ассор-
тиментного ряда.
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На мировом рынке 
использование сте-
вии в производстве 
продуктов и напит-
ков за последние го-
ды значительно вы-
росло. Исследова-
ние компании Zenith 
International показа-
ло, что мировой объ-
ем продаж стевии до-
стиг 4100 тонн в 2013 
году, это на 6,5% больше, чем 
в 2012 году. Общая стоимость 
рынка стевии превысила 300 
млн долл.

Согласно прогнозу Zenith, 
у мирового рынка стевии заме-
чательные перспективы. Он до-
стигнет 6250 тонн к 2016 году, 
что эквивалентно 490 млн долл.

ТРЕНД МИРОВОЙ ОПЫТ 
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Продукты для контроля веса: белок очень 
важен 

Мировой рынок продуктов пита-
ния и напитков, направленных на 
улучшение здоровья и общее хо-
рошее самочувствие (Health and 
Wellness), в том числе функци-
ональных, продолжает увеличи-
ваться. По данным Euromonitor, 
2014 год стал годом возрожден-
ного роста рынка продуктов ка-
тегории Health and Wellness. Это 
свидетельствует о том, что даже 
в период экономической неста-
бильности потребитель не забы-
вает о своем здоровье.

В период 2013–2014 го-
дов рост продаж на мировом 
рынке продуктов Health and 
Wellness оценивается анали-

тиками Euromonitor на уров-
не 6,5%, объем продаж достиг 
774 млрд долл. По прогнозам 
Euromonitor, основными драй-
верами роста данного сегмента 
в ближайшем будущем станут 
развивающиеся рынки, в период 
с 2014 по 2019 год эти регионы 
смогут генерировать 86% новых 
продаж. Крупнейший рынок 
продуктов Health and Wellness – 
США, в пятерку лидеров входят 
также Китай, Япония, Бразилия 
и Великобритания.

По данным Euromonitor 
International, индустрия Health 
and Wellness вырастет к 2017 го-
ду до 1 трлн долл.

Согласно данным Euromonitor, 
сектор продукции для контроля 
веса продемонстрировал 13%-
ный рост в период с 2008 по 2013 
год. По прогнозам экспертов 
Euromonitor, до 2018 года рост 
данного сегмента рынка должен 
составить еще 7%. В продукции, 
предназначенной для контроля 
над весом, белковый компонент 
очень важен, 57% потребителей 
заинтересованы именно в про-
дукции, богатой белками. 

Исследования доказывают, 
что присутствие белков в раци-
оне приводит к снижению ве-
са, хорошо влияет на аппетит, 
дает чувство сытости и обес-

печивает эффективный энер-
гообмен. 

«Рынок продукции для 
контроля над весом растет, по-
требители ищут продукты, ко-
торые помогут им поддержи-
вать здоровый вес без особой 
заботы о том, как они питают-
ся. Они хотят получить пита-
тельные, вкусные и эффектив-
ные продукты. Для этого как 
раз нужны белки, которые мо-
гут обеспечить продукции все 
эти качества. А если это высо-
кокачественные молочные бел-
ки, они, кроме того, привне-
сут в продукт дополнительную 
пользу. Молочные белки яв-
ляются привлекательными для 
потребителей, ищущих более 
натуральные, питательные про-
дукты с длительным сроком 
хранения, которые позволят 
им контролировать вес вместо 
подсчета калорий», – считает 
Линдсей Ормонд, менеджер 
по развитию бизнеса в сфере 
здорового и спортивного пи-
тания Arla Foods Ingredients. 

У мирового рынка стевии замечательные 
перспективы

Бизнес индустрии продуктов 
здорового питания
Журнал для тех, кто применяет, продает и производит ингредиенты для здоровых продуктов 

Глобальная индустрия Health and Wellness достигнет 
1 трлн долл� к 2017 году
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Российский рынок здоровых 
продуктов: тенденции и перспективы
В последние годы в России, следуя мировой тенденции, производители все чаще ориентиру-
ются на производство продуктов, полезных для здоровья. В нашей стране постепенно форми-
руется рынок здоровых продуктов, который в последние пять лет динамично развивается. На 
отечественном рынке активнее всего растут такие сегменты функциональных продуктов, как 
кисломолочные, хлебобулочные изделия, зерновые каши и хлопья, напитки. 

Согласно прогнозу Busines
Stat, в ближайшие годы рынок 
здоровых продуктов будет 
стабильно расти приблизи-
тельно на 8% в год. В целом, 
стоимостный объем продаж 
функциональных продуктов 
в 2015 году вырастет на 36% 
по сравнению с показателем 
2011 года и превысит 98 мл-
рд руб. По прогнозу экспертов 

BusinesStat, в 2015 году прода-
жи функциональных кисломо-
лочных продуктов вырастут 
почти до 29 млрд руб., хлебо-
булочных изделий – до 54 млрд 
руб., каш и хлопьев – до 13 мл-
рд руб.  

Эксперты «КредИнформ» 
прогнозируют дальнейший 
рост доли зерновых здоровых 
продуктов (каш и хлопьев) в 

общем объеме потребления 
функциональной пищевой про-
дукции, а также незначитель-
ное снижение доли молочной 
продукции, что может быть 
связано с относительной на-
сыщенностью данного сегмен-
та рынка.

Ведущие специалисты ком-
паний, работающих на рынке 
ингредиентов, делятся своим 

мнением о том, какие тен-
денции на рынке ингредиентов 
для «здоровых» продуктов 
наблюдаются сегодня, какие 
категории «здоровых» про-
дуктов будут наиболее попу-
лярны у российского потреби-
теля, какие инновационные 
решения предлагают постав-
щики ингредиентов произво-
дителям здоровых продуктов.

Марина Кузнецова, начальник от-
дела технологической поддержки 
продаж ГК «НМЖК», направление 
В2В

Безусловно, на сегодняшний 
день тренд «Здоровое питание» 
актуален как никогда. Послед-
ние десятилетия велась огром-
ная работа по решению вопро-
сов увеличения сроков годно-
сти, удешевления рецептуры, а 
также проводились изыскания 
по улучшению структуры и вку-
совых качеств продуктов пи-
тания. На решение этих задач 
были потрачены силы и время 
ведущих мировых химиков, ин-
женеров и кондитеров-техноло-
гов, которые успешно справи-
лись с поставленными задачами. 
Однако статистические данные, 
отражающие скачок сердечно-
сосудистых заболеваний, забо-
леваний аллергического характе-

ра, ожирения и многих других, 
заставили общественность обра-
титься к набору ингредиентов, 
по которым были выработаны 
данные продукты. И утвержде-
ние, что человек – это то, что он 
ест, снова оказалось очень акту-
альным. 

Так как этот вопрос очень ва-
жен, СМИ и Интернет, активно 
пропагандируя здоровый образ 
жизни, учат потребителей об-
ращать внимание на состав про-
дуктов питания, которые они 
приобретают. Современный по-
купатель знает о Е-кодах, тран-
сизомерах и насыщенных жирах 
в разы больше покупателя даже 
десятилетней давности. Поэто-
му сейчас, следуя за потреби-
тельским спросом, многие про-
изводители продуктов питания 
активно развивают функцио-
нальные направления (продук-
ты, обогащенные полезными 
компонентами) в своей ассор-
тиментной линейке. Особенно 
это касается продуктов кисло-
молочной группы (йогурты, ря-
женка, различные напитки, обо-
гащенные бифидобактериями и 
т.д.), зерновых и хлебобулочных 
изделий. 

Также большие перспективы 
развития в этом направлении 
видятся в продуктовых линей-
ках, предназначенных для:

■■ людей, страдающих аллергиче-
скими реакциями;

■■ будущих и кормящих мам;
■■ людей, следящих за своим ве-
сом и ведущих здоровый образ 
жизни;

■■ для детей школьного возраста.
На рынке здоровых продук-

тов можно выделить несколько 
тенденций, которые взаимно до-
полняют друг друга. Вот некото-
рые из них.

«Как раньше» – полезный, на-
туральный. Этот стереотип сей-
час активно работает в сознании 
российских потребителей. Это 
связано, прежде всего, с тем, что 
многие покупатели не довольны 
набором ингредиентов, входя-
щих в состав продуктов, кото-
рые они приобретают. Наличие 
огромного количества в изделии 
различных консервантов, эмуль-
гаторов, стабилизаторов хими-
ческого происхождения мини-
мизирует пользу конечного про-
дукта для потребителя, делая его 
непривлекательным, а порой и 
вредным в его глазах. Поэтому 
люди все чаще ностальгируют 
по натуральным продуктам «как 
раньше», аутентичным исконно 
русскому и советскому прош-
лому. Тенденция удовлетворе-
ния этого спроса наблюдается во 
всех направлениях, связанных с 
продуктами питания. Так, мно-

гие рестораны готовят еду по 
старинным рецептурам наших 
бабушек и прабабушек, пытаясь 
приобрести ингредиенты для ее 
приготовления в частных фер-
мерских хозяйствах. Хлебобулоч-
ные предприятия возвращаются 
к традиционным технологиям 
производства: опары, закваски, 
хлеба из муки грубого помола. 
Многие кондитерские предпри-
ятия выносят на упаковку сво-
их продуктов соответствующие 
надписи, например, «Сделано как 
раньше», «Сделано по ГОСТу 
СССР», «Домашнее печенье по 
бабушкиному рецепту» и т.д.

Минимизация в составе про-
дуктов «непонятных» для по-
требителя ингредиентов. Сов-
ременный потребитель уверен, 
что чем меньше ингредиентов с 
индексом Е он употребит в пи-
щу, тем лучше. Сформироваться 
такому убеждению у наших гра-
ждан помогли средства массо-
вой информации. Многие про-
изводители, следуя этой тен-
денции, действительно разраба-
тывают новые рецептуры своих 
продуктов, которые тут же попа-
дают в ценовую категорию пре-
миум-класса и становятся слиш-
ком дорогими для людей даже со 
средним уровнем дохода. Есть и 
другие производители, которые 
просто расшифровывают Е-код, 
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тем самым снимая некоторые 
вопросы придирчивого поку-
пателя. Например, вместо Е330 
указывается лимонная кислота, 
вместо Е300 – аскорбиновая кис-
лота и т.д. 

Увеличение объема производ-
ства функциональных и обога-
щенных продуктов. Эта тенден-
ция напрямую связана с увеличе-
нием ритма жизни современных 
потребителей и невозможно-
стью уделять должное внимание 
полноценному сбалансирован-
ному питанию. Намного про-
ще съесть батончик из отрубей 
и сухофруктов, кашу, хлебцы и 
другие продукты, обогащенные 
необходимыми витаминами, 
микроэлементами и полезными 
бактериями, чем разработать и 
приготовить собственное меню 
из овощей и фруктов, обладаю-
щее идентичным набором по-
лезных микроэлементов.

Сегодня на рынке достаточно 
много предложений, инноваци-
онных решений для производи-
телей здоровых продуктов: это 
и различные витаминные ком-
плексы, и пищевые волокна, и 
всевозможные экстракты полез-
ных продуктов, но мне хотелось 
бы подробнее остановиться на 
ингредиентах, предлагаемых в 
масложировой отрасли. 

В последние годы в нашей 
стране все активнее поднима-
ется вопрос о вреде трансизо-
меров жирных кислот, которые 
образуются в процессе гидро-
генизации масел. Есть мнение, 
что трансизомеры повышают 
риск возникновения ишемиче-
ской болезни сердца, болезни 
Альцгеймера, ожирения и раз-
вития атеросклероза, что потре-
бление трансизомеров снижа-
ет иммунитет и повышает риск 
возникновения инфекционных 
заболеваний, способствует про-
грессированию старческой сле-
поты.

Сейчас потребление транси-
зомеров жирных кислот в Рос-
сии регламентируется на зако-
нодательном уровне. По нор-
мам ТР ТС, действующим на 
сегодняшний день, их содержа-
ние не должно превышать 20% 
от массовой доли жира. К 2018 
году эти нормы планируется 
ужесточить до 2%. Осознавая 
ответственность за здоровье лю-
дей, употребляющих нашу про-
дукцию, наша компания уже на 

протяжении двух лет предлага-
ет высококачественные специ-
ализированные маргарины без 
трансизомеров. 

Повторюсь, об опасности 
чрезмерного потребления доба-
вок с индексом Е в нашей стра-
не знают даже школьники (соот-
ветствующие знания отражены 
в образовательной программе в 
рамках предмета ОБЖ), поэто-
му мы выпустили на рынок уни-
кальную линейку специализиро-
ванных маргаринов, которая не 
только не содержит трансизоме-
ров, но и производится без кон-
сервантов, красителей и других 
добавок с индексом Е. В соста-
ве этих продуктов всего три ин-
гредиента: растительно-жиро-
вая основа, вода и натуральный 
ароматизатор. Казалось бы, все 
очень просто. Но на практике 
добиться такого состава марга-
рина практически невозможно. 
Нашим специалистам пришлось 
проделать колоссальную работу, 
прежде чем им удалось получить 
желаемый результат. 

Использование маргаринов, 
в составе которых только нату-
ральные ингредиенты, позво-
ляет  производителям конди-
терских мучных изделий мак-
симально минимизировать ко-
личество Е-кодов на этикетке 
своей продукции, что обуслов-
ливает реальное преимущество 
перед своими конкурентами и 
дополнительную ценность про-
дукта в глазах конечного потре-
бителя. 

Наталья Тютикова, специалист 
по маркетингу и бизнес-анализу 
компании «Хр.Хансен»

Молочная отрасль – одна из са-
мых благодатных для реализа-
ции ведущего на сегодня тренда 
здорового питания, который у 
нас в стране укрепился на лиди-
рующих позициях еще года два 
назад. Если говорить о кисло-

молочной продукции, то неко-
торые исследователи рынка ра-
нее отмечали, что в отношении 
этой группы продуктов польза 
для здоровья более важна для по-
требителей, чем уровень цены. 
Текущая экономическая ситуа-
ция не изменила предпочтений 
российского покупателя в отно-
шении «молочки» – да, мы стали 
больше обращать внимание на 
цены продуктов в магазинах, но 
при этом мы делаем свой выбор 
не в ущерб здоровому питанию.  

Вообще молочные и кисло-
молочные продукты всегда вос-
принимались потребителями 
как «здоровые» благодаря ши-
роко признанной пользе моло-
ка, микроэлементов и полезных 
молочнокислых бактерий в со-
ставе. Развивая это продуктовое 
направление, производители 
обогащают продукцию пробио-
тиками (иногда выносят их на-
звание на этикетку), используют 
натуральные загустители и на-
полнители, да и в целом выстра-
ивают концепции своих брендов 
для всех возрастных категорий 
на концепции пользы для здо-
ровья, пищеварения и контроля 
веса. 

Развитие тренда здорового 
питания находит свое отраже-
ние в стремлении производи-
телей отвечать еще одному ак-
туальному тренду – «Чистой 
этикетки» (Clean label) – мини-
мизировать ингредиентный со-
став выпускаемой продукции: 
чем меньше ингредиентов, чем 
они «натуральнее и понятнее» 
по своему названию и проис-
хождению для покупателя, тем 
лучше. Как пример реализации 
этого тренда – традиционные 
маложирные йогурты без ка-
ких-либо добавок и фруктовых 
наполнителей, которые рассма-
триваются как здоровая альтер-
натива майонезу и другим жир-
ным соусам в домашней кулина-
рии. Востребованы продукты с 
коротким сроком хранения – как 
свидетельство того, что продукт 
не содержит консервантов. 

Еще один актуальный для 
России тренд – внимание по-
требителя к содержанию жиров 
и сахара в продукте, что вызва-
ло рост интереса к продуктам с 
натуральными злаками, фрук-
тами и ягодами. Особенно эта 
тенденция нашла свое отраже-
ние в продуктах для детей и по-

купателей поколений «Y» и «Z» 
(молодые люди в возрасте от 18 
до 35 лет и подростки), которые 
хотят питаться с пользой для 
здоровья, без ущерба для фи-
гуры и внешнего вида, получая 
при этом удовольствие от еды. В 
рамках этого тренда развивают-
ся направления кисломолочных 
десертов, легких нежирных йо-
гуртов и творожков с фрукто-
выми наполнителями и злаками. 
Актуален момент пониженного 
содержания жиров в силу низ-
кой двигательной активности 
и угрозы развития ожирения у 
подростков.

Вместе с ранее озвученной 
«здоровой» категорией кисло-
молочных продуктов нельзя не 
упомянуть категорию сыров, 
которая считается одной из пер-
спективных в России. Исследо-
вания прогнозируют, что бли-
жайшие 6–8 лет потребление 
сыра россиянами значительно 
вырастет. Сегодня по причине 
эмбарго наши прилавки не от-
личаются широким ассортимен-
том, а зачастую – и качеством 
представленных сыров отечест-
венного производства. Но куль-
тура потребления сыров у рос-
сийского потребителя сформи-
ровалась, есть спрос не только на 
традиционные полутвердые сы-
ры, но и на мягкие и рассольные, 
твердые сорта сыров. Польза сы-
ра для покупателей несомненна, 
теперь – ответ за сыроделами, от 
которых рынок ждет решений 
по импортозамещению полю-
бившегося продукта. 

Что касается компании «Хр.
Хансен», то не будет преувели-
чением сказать, что все наши ре-
шения – заквасочные культуры и 
ферменты, натуральные краси-
тели полностью отвечают трен-
ду здорового питания. Произ-
водство натуральных инноваци-
онных продуктов – основа дея-
тельности нашей компании. Из 
последних разработок, представ-
ленных на рынке, хочется отме-
тить новую заквасочную культу-
ру eXact® NG Flavor+, которая 
придает традиционным кисло-
молочным продуктам выражен-
ный сливочный вкус и аромат; 
дает дополнительное воспри-
ятие жира в составе продуктов 
и поддерживает хороший вкус 
в течение всего срока их хране-
ния. Культура отвечает актуаль-
ным требованиям потребителей 
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к кисломолочным продуктам: 
низкое содержание жира, высо-
кое содержание белка, отсутст-
вие сахара; минимальный состав 
ингредиентов – только молоко и 
закваска.

Еще одно направление «Хр.
Хансен», не относящееся к кате-
гории пищевых ингредиентов, 
но которое напрямую отвечает 
запросам потребителей на здо-
ровые продукты, – экспресс-те-
сты на наличие антибиотиков 
в молоке. Антибиотики, в слу-
чае их наличия в составе сырого 
молока, оказывают негативное 
влияние на иммунную систему 
потребителей, в первую очередь 
детей и подростков. Для предо-
твращения случаев попадания 
антибиотиков в готовую про-
дукцию были ужесточены тре-
бования нормативной базы, от-
вечая которым наша компания 
представила на рынке одноша-
говый экспресс-тест на антиби-
отики Beta Star 4D. Тест работа-
ет на различных видах молока, 
время тестирования – 10 минут. 
Оценка результатов теста осу-
ществляется с помощью ридера 
Accusan Pro, который обеспе-
чивает достоверную оценку в 
широком диапазоне концентра-
ций, снижает риски неправиль-
ной интерпретации анализа и 
отлично подходит при решении 
спорных вопросов.

Милена Челякова, руководитель 
бизнес-направления натуральных 
красителей  и красящих ингреди-
ентов компании «Хр.Хансен»

Хотелось бы обратить вни-
мание на то, что потребители 
вкладывают в понятие «здоро-
вые продукты». Например, в 
Европе продукты, попадающие 
под определение «здоровых», не 
содержат консервантов и ген-
номодифицированных ингре-
диентов, другие имеют в своем 
составе только натуральные со-
ставляющие, третьи отличаются 

пониженным содержанием соли 
или жиров, а некоторые вообще 
относятся в группе органически 
произведенных. 

В России статус «здоровых» 
чаще получают продукты, обо-
гащенные витаминно-минераль-
ными комплексами, клетчаткой, 
полезными фитонутриентами. 
Поэтому, скорее всего, к груп-
пе здоровых продуктов в России 
можно отнести молочную про-
дукцию с пониженным содер-
жанием жира и с внесенными 
пробиотическими культурами 
или злаками, а также функцио-
нальные напитки, обогащенные 
полезными добавками. 

Согласно исследованию ком-
пании Nielsen, лидерами среди 
обязательных атрибутов пита-
ния в России стали натураль-
ность, отсутствие искусствен-
ных красителей, ароматизато-
ров и ГМО – более 90% росси-
ян считают эти характеристики в 
той или иной степени важными 
при выборе продуктов.

Также четко прослеживается 
тенденция производства про-
дуктов и напитков с внесенны-
ми полезными ингредиентами – 
появилось множество продуктов 
с приставкой «иммуно-», ориен-
тированных на поддержание им-
мунитета человека. Значительно 
выросло количество продукто-
вых групп, в которых применя-
ются витаминно-минеральные 
добавки. Сниженное содержа-
ние жира – одна из устойчивых 
тенденций на рынке молочных 
продуктов.

По традиции россияне упо-
требляют в пищу большое ко-
личество различных молочных 
продуктов, поэтому я считаю, 
что данное направление продол-
жит активно развиваться, пред-
лагая потребителям полезные и 
вкусные новинки.

Очень заметно в последние 
годы вырос интерес к напиткам 
и снекам, содержащим витами-
ны и фитонутриенты. В первую 
очередь это связано с активиза-
цией занятиями спортом.

Прошедшая в Москве в апре-
ле выставка FI Russia 2015 пока-
зала, что многие компании ра-
ботают над созданием ингреди-
ентов для здорового питания и 
готовы предложить потребите-
лям инновационные решения. 
Среди новинок, представленных 
на выставке, были ингредиенты 

на основе морских минералов, 
алоэ, сывороточных белков, ра-
стительных экстрактов и фрук-
товых соков. 

Девиз компании Chr.Hansen 
«Улучшаем пищу, укрепляем 
здоровье» как нельзя лучше со-
ответствует современным тре-
бованиям рынка – мы предла-
гаем производителям натураль-
ные и полезные ингредиенты 
для создания различных здоро-
вых продуктов. В первую оче-
редь это культуры и ферменты 
для молочных и мясных продук-
тов, а также растительные кон-
центраты без Е-кода для окра-
шивания кондитерских изделий, 
напитков и многих других про-
дуктов.

Екатерина Баженова, коммерчес
кий директор, 
ООО «АКАДЕМИЯ-Т»

С нашей точки зрения на рын-
ке «здоровых» продуктов наибо-
лее активно развивается сегмент 
безалкогольных напитков и ба-
тончиков. Напитки являются на-
иболее «удобной» пищевой си-
стемой для ввода функциональ-
ных ингредиентов, поэтому эта 
отрасль динамично развивается 
и каждый год на рынке появля-
ются инновационные напитки 
с новыми вкусами и полезными 
для здоровья свойствами.  

Батончики (фруктовые, 
фруктово-ореховые, зерновые, 
на основе нуги и др.) – самая 
быстрорастущая категория про-
дуктов, что обусловлено уве-
личением потребительского 
спроса на «здоровую» пищу и 
напитки, особенно в категории 
«здоровый перекус/еда на хо-
ду». Ранее лидирующие пози-
ции по производству и запуску 
инновационных функциональ-
ных продуктов занимала молоч-
ная отрасль. Молочные продук-
ты традиционно считаются по-
лезными продуктами, поэтому 
функциональные кисломолоч-

ные продукты наиболее понят-
ны потребителю.   

Следует отметить, что доста-
точно динамично развивается и 
кондитерская промышленность. 
За последние годы на рынке по-
явились новые бренды, ориен-
тированные на поддержание 
здоровья потребителей. Такие 
кондитерские изделия обогаще-
ны антиоксидантами, пребиоти-
ками, витаминами и минераль-
ными веществами, содержат в 
своем составе сахарозаменители, 
натуральные растительные экс-
тракты. Современные кондитер-
ские изделия становятся не про-
сто сладкими лакомствами, но и 
источником ценных и полезных 
макро- и микронутриентов.  

Отдельно хочется отметить 
активное развитие индустрии 
спортивного питания в нашей 
стране. Среди продуктов спор-
тивного питания большую до-
лю занимает быстрорастущий 
сегмент батончиков, имеющих 
высокое содержание протеинов, 
ингредиентов для повышения 
выносливости и работоспособ-
ности, для контроля за весом. 

На  сегодняшний день можно 
отметить несколько основных 
тенденций в разработке здоро-
вых продуктов: 

- использование натуральных 
сырья и ингредиентов (красите-
лей, ароматизаторов); 

- маркировка «не содержит» 
(без глютамата натрия, транси-
зомеров жирных кислот, глюте-
на и др.); 

- «живые/дикие» продукты,  
подвергшиеся минимальной 
промышленной переработке; 
обогащение пребиотическими 
пищевыми волокнами; 

- снижение содержания соли 
и сахара; 

- обогащение белком; обога-
щение функциональными ин-
гредиентами, в частности расти-
тельными экстрактами, для под-
держания иммунитета, здоровья  
пищеварительной системы, сер-
дца и др. 

Если говорить о концепциях, 
которые будут наиболее попу-
лярны у российского потребите-
ля в категории здоровых продук-
тов, то это, с нашей точки зрения, 
«активное долголетие», «имму-
нитет», «нормализация микроф-
лоры кишечника», «повышение 
энергии и работоспособности». 
Что касается категории продук-
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тов, то это безусловно напит-
ки, батончики и здоровые снеки 
(экструзионные продукты, хлеб-
цы, фруктовые снеки).

Удобство употребления – то-
же одна из ключевых составляю-
щих успеха здоровых продуктов.  

Поставщики ингредиентов, 
которые сотрудничают с произ-
водителями здоровых продук-
тов, например компания Nexira, 
работают в нескольких направ-
лениях. Во-первых, разраба-
тывают различные физические 
формы функциональных ингре-
диентов, позволяющие, с одной 
стороны, сохранить их полез-
ные для здоровья свойства, а с 
другой – повысить их техноло-
гичность в промышленном про-
изводстве здоровых продуктов. 
Например, инкапсулированные 
порошки, микросферы, эмуль-
сионные системы и др. 

Также они активно работают 
как с традиционными источни-
ками натурального сырья, так и 
изучают нетипичное для того 
или иного региона сырье. Про-
водят научные и клинические 
исследования, доказывающие 
полезные для здоровья свойства 
тех или иных функциональных 
ингредиентов.

Кроме того, интенсивное раз-
витие биотехнологии позволяет 
«мягко» воздействовать на ис-
ходное сырье и выделять те или 
иные биологически активные 
ингредиенты, сохраняя их функ-
циональные свойства. 

Лариса Зайцева, д.т.н., к.х.н., 
руководитель департамента тех-
нического регулирования, Корпо-
рация «СОЮЗ»

По имеющемуся в магазинах 
ассортименту продуктов здо-
рового питания можно сделать 
вывод, что в настоящий момент 
наиболее развито производство 
«здоровых» продуктов в секторе 
хлебобулочных и кисломолоч-

ных изделий. Это не случайно, 
так как эти продукты входят в 
потребительскую корзину рос-
сиян, а также составляют основу 
пирамиды питания.

В настоящее время на рынке 
здоровых продуктов наиболее 
популярны продукты с пони-
женным содержанием калорий, 
жиров, холестерина; изготов-
ленные с использованием нату-
ральных ингредиентов, включая 
пищевые добавки; обогащенные 
витаминами, омега-3 жирными 
кислотами; не содержащие ГМО.

С увеличением количества 
грамотно поданной информа-
ции должно увеличиться стрем-
ление россиян к более направ-
ленному, а не обобщенному, 
выбору здоровой продукции: «с 
пониженным содержанием соли 
или сахара», «с повышенным со-
держанием пищевых волокон», 
«не содержащей трансизоме-
ров» и т.д., а также продукции 
для определенной категории 
лиц: для беременных и кормя-
щих женщин, для физически ак-
тивных людей, для повышения 
умственной активности.

Одной из основных совре-
менных тенденций при произ-
водстве пищевых ингредиентов, 
и в особенности для индустрии 
здорового питания, является от-
каз от использования химиче-
ских технологий, химических 
катализаторов и использование 
либо физических, либо био-
химических методов. Так, на-
пример, при производстве ма-
сложировых ингредиентов для 
продуктов здорового питания 
и функционального назначения 
должны использоваться такие 
методы, как фракционирование 
масел и жиров, а для улучшения 
их технологических свойств – 
энзимная или ферментативная 
переэтерификация. Последнее 
направление открывает огром-
ные возможности в области 
создания масложировых ин-
гредиентов с заранее заданной 
структурой и свойствами, спо-
собствующими максимальному 
усвоению продукта и удовлетво-
рению основных потребностей 
организма в жирорастворимых 
биологически активных веще-
ствах. К сожалению, пока еще 
часто наблюдается следующая 
ситуация: выпускается продукт, 
рекламируемый как «для здоро-
вого питания» или «функцио-

нальный продукт», и он дейст-
вительно обогащен витаминами 
или микроэлементами, но при 
этом для его изготовления в ка-
честве масложирового ингреди-
ента использованы гидрирован-
ные масла, содержащие опасные 
трансизомеры жирных кислот. 
И вся польза от такого продук-
та в лучшем случае сводится на 
нет, а в худшем случае оказывает 
прямо противоположное дейст-
вие. Масложировые ингредиен-
ты, входящие в состав продук-
тов для здорового питания или 
функциональных продуктов, и 
тем более специализированной 
продукции, должны иметь сба-
лансированный жирнокислот-
ный состав, содержать омега-3 
жирные кислоты, дефицит ко-
торых наблюдается в питании 
во всем мире и в России, содер-
жать жирорастворимые биоло-
гически активные вещества (ка-
ротиноиды, токоферолы, фито-
стерины и т.д.) и не содержать 
трансизомеры жирных кислот, 
практически не содержать про-
дукты окислительной и гидро-
литической порчи масел и жи-
ров. Такие продукты уже при-
сутствуют на российском рын-
ке, в частности, к ним относятся 
заменители молочного жира, 
выпускаемые по ГОСТ 31648. 
Их применение обеспечивает 
возможность производства не 
только высококачественной мо-
локосодержащей продукции, но 
также хлебобулочных и мучных 
кондитерских изделий функци-
онального назначения.

Анна Шелепова, генеральный ди-
ректор ООО «Натурекс» 

На сегодняшний день потреби-
тели стали более тщательно под-
ходить к выбору продуктов. Если 
раньше предпочтение отдавалось 
вкусу, то теперь польза продукта 
стала одним из основных крите-
риев выбора. Пожалуй, самым 

популярным и развитым направ-
лением сейчас является произ-
водство кисломолочных продук-
тов на основе живых бифидо- и 
лактобактерий. Регулярное по-
требление кисломолочных про-
дуктов способствует укреплению 
организма, улучшению состава 
микрофлоры кишечника, обо-
гащению организма кальцием. 
Чтобы функциональные продук-
ты были не только полезными, но 
и хорошо продавались на рынке, 
производители расширяют про-
дуктовую линейку, используя 
натуральные добавки (фрукты, 
злаки, экстракты). Сочетание 
пользы и вкуса позволяет еже-
годно увеличивать продажи дан-
ного вида продукции. Экстракты 
шиповника, облепихи, ацеролы 
обогащают продукты витами-
ном С, энергетические экстрак-
ты гуараны, женьшеня, кофе да-
ют возможность закрывать ниши 
для активных молодых людей, 
хорошо всем известные суперф-
рукты и антиоксиданты привле-
кают внимание людей, следящих 
за своим здоровьем в целом. 

Еще одним широко развитым 
направлением здоровых продук-
тов можно назвать зерновые про-
дукты. Если раньше у нас в стра-
не популярными были в основ-
ном каши, польза и питательная 
ценность которых давно изуче-
на и доказана нашими предками, 
то на сегодняшний день можно 
наблюдать многообразие форм 
и вкусов. У детей, которые, как 
правило, не очень любят каши, 
сейчас очень популярны хлопья. 
Сейчас практически все хлопья, 
или зерновые завтраки, являют-
ся витаминизированными (до-
бавляются в основном витами-
ны группы В и микроэлементы 
– кальций, железо, некоторые 
другие). Для детского организма 
это существенный плюс. Но зер-
новые завтраки – это, прежде все-
го, источник пищевых волокон, 
содержащихся в крупах, из кото-
рых они приготовлены. Т.е. хло-
пья поставляют сложные углево-
ды и природные витамины. 

Одним из маркетинговых хо-
дов для увеличения продаж дан-
ного вида продукции можно на-
звать выпуск на рынок хлопьев 
для похудения, когда продукт 
позиционируется не только как 
полезный, но и как помогаю-
щий достичь заветной цели ка-
ждой девушки. И снова в ход 
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идут экстракты зеленого кофе, 
ананаса, гарцинии. 

Новым для нашего рынка и 
быстроразвивающимся функ-
циональным продуктом являют-
ся зерновые и фруктовые батон-
чики. Эти компактные пищевые 
продукты потребляют вместо 
еды или как перекус. Цельные 
злаки, фрукты, витамины и по-
лезные пищевые волокна позво-
ляют утолить голод с пользой. 
Здесь немаловажную роль игра-
ет вкус, который несут в основ-
ном фрукты и ароматизаторы. 
Высушенные фрукты имеют су-
щественный недостаток из-за 
своей микробиологии и зача-
стую недостаточного вкуса, для 
придания естественного насы-
щенного вкуса мы рекомендуем 
добавлять в батончики фрукто-
вые и овощные порошки, хло-
пья, кранчи и криспы, произве-
денные из концентратов фрук-
товых соков и пюре. Кроме вку-
са и внешнего вида, порошки из 
пюре играют и связывающую 
роль в данном продукте. Мно-
го подобных продуктов произ-
водится на сегодняшний день в 
Европе, и «Натурекс» имеет ог-
ромный опыт в обогащении та-
ких продуктов экстрактами по-
лезных растений и фруктами. 

В сегментах кондитерских из-
делий и напитков не так-то про-
сто создать здоровый и полез-
ный продукт, как минимум из-
за большого содержания сахара, 
однако и здесь производители 
не оставляют попыток привлечь 
потребителя полезными свой-
ствами витаминов и минералов, 
обогащают продукцию раство-
римыми волокнами – пектином, 
бета-глюканом, конжаком, ину-
лином, вводят в продукт фрукты 
и полезные экстракты.   

Светлана Мацина, cпециалист 
отдела маркетинга, компания 
«Реттенмайер Рус»

Потребность населения России 
в пищевых волокнах на сегод-
няшний день составляет свыше 
1,5 млн тонн в год, но удовлет-
воряется она только на 35–40% 
за счет использования в рацио-
нах питания муки грубого по-
мола, зерна, овощей и фруктов. 
В связи с этим сегодня спрос на 
функциональные продукты пи-
тания в России растет, и отече-
ственные производители уделя-
ют этому все больше внимания. 
Отдельные продукты питания 
имеют в своем составе вещест-
ва, которые оказывают положи-
тельное воздействие на орга-
низм человека. Особенно рас-
пространено это в хлебопекар-
ной, кондитерской, молочной 
сферах производства, а также в 
производстве напитков.

Среди существующих групп 
пищевых продуктов, с точки 
зрения возможности создания 
новых обогащенных продуктов 
повышенной пищевой и биоло-
гической ценности, большой ин-
терес представляют безалкоголь-
ные напитки, готовые завтраки и 
хлеб с цельными злаками. 

Напитки являются самой 
технологичной основой для 
создания новых видов здоро-
вых продуктов, поскольку вве-
дение в них функциональных 
ингредиентов не представляет 
большой сложности. Техноло-
гия производства напитков дает 
возможность использовать раз-
личные основы и создавать ори-
гинальные вкусоароматические 
профили готового продукта. 
Кроме того, напитки широко 
используются различными ка-
тегориями населения, в том чи-
сле и для специализированного 
питания. 

Напитки – это наиболее удоб-
ная, доступная форма получения 
необходимых нутриентов, ко-
торую можно использовать для 
коррекции пищевого статуса че-
ловека путем обогащения вита-
минами, минеральными веще-
ствами, пищевыми волокнами, 
антиоксидантами и другими би-
ологически активными компо-
нентами. Введение дефицитных 
микронутриентов позволяет со-
здавать широкий ассортимент 
напитков различной функцио-
нальной направленности: улуч-
шающие работу ЖКТ, сердечно-
сосудистой системы, диабетиче-
ские, антистрессовые и др. 

Ольга Косилова, руководитель 
отдела маркетинга региона  
Восточная Европа,  
ООО «Аграна Фрут Московский 
регион»

Повышенный интерес потре-
бителя к здоровым продуктам 
– это тренд сегодняшнего дня. 
Мы видим, насколько сильно 
это направление представлено в 
мире. В нашей стране еще пять 
лет назад покупатель, выбирая 
продукт, не уделял такое боль-
шое внимание его составу. Сей-
час же он старается купить про-
дукт максимально натуральный, 
состоящий из понятных ему ин-
гредиентов. 
Потребитель становится все бо-
лее осведомленным в области 
пищевых ингредиентов, но, с 
другой стороны, он чересчур 
запуган присутствием различ-
ных добавок в продукте, хотя не 
всегда они так страшны, как это 
нам преподносят СМИ.

Наша компания занимается 
переработкой фруктов. Наши 
фруктовые наполнители исполь-
зуются в различных продуктах, в 
том числе молочных – йогуртах, 
творожках и др. Мы использу-
ем только природные ингреди-
енты – натуральные красители 
(фруктовые и овощные соки), 
натуральные или идентичные 
натуральным ароматизаторы. 
Иногда красители и ароматиза-
торы вообще не применяются. 
Мы предлагаем продукт макси-
мально натуральный, иногда мы 
даже не используем стабилизи-
рующую систему (пектины или 
крахмалы). 

Все зависит от того, что хо-
чет потребитель. Готов ли он в 
своем продукте не увидеть яр-
кого цвета, а только такой, как в 
натуральном продукте. Напри-
мер, натуральное клубничное 
варенье не имеет ярко-красно-
го цвета. Но к сожалению, по-

требитель предпочитает яркий 
цвет. Поэтому мы используем 
сок свеклы или смородины, что-
бы сделать цвет продукта более 
интенсивным. 

Сейчас мы видим, что все 
больше и больше продуктов вы-
пускается с коротким списком 
ингредиентов в составе. В пер-
вую очередь это продукты для 
детей, в том числе молочные. 
Родители – основная целевая 
аудитория натуральных продук-
тов, они готовы покупать более 
дорогие, но натуральные и каче-
ственные изделия. Но и другие 
категории покупателей также 
все больше предпочитают нату-
ральные продукты. Это потре-
бители очень широкой возраст-
ной категории – как молодежь, 
так и люди, привыкшие к тради-
ционному питанию, больше до-
веряющие продуктам фермер-
ских хозяйств или небольших 
производств (от хлеба до колба-
сы). Сейчас потребитель ищет 
свой продукт и своего произво-
дителя. 

Однако российский потреби-
тель пока еще очень отличается 
от западного. Например, его 
практически не волнует уровень 
сахара и жира в продукте. Для 
нас вкус имеет гораздо большее 
значение. Натуральные продук-
ты становятся более популярны-
ми, но продукты низкожирные, 
или с минимальным содержани-
ем сахара, или с заменителями 
сахара не имеют успеха на рос-
сийском рынке. Как правило, их 
приобретают те, кто по состоя-
нию здоровья имеет показания 
употреблять такие продукты. 

В Америке и Европе люди 
здоровые, не имеющие специ-
фических заболеваний, сами по 
себе выбирают низкожирные и 
малосладкие продукты. На За-
паде это уже стойкое, разви-
тое направление, у нас это по-
ка не так. Мы не вошли в этот 
тренд.

В заключение хочу сказать 
что, несмотря на различия в по-
требительских предпочтениях, 
Российский рынок вслед за рын-
ками западной Европы и Север-
ной Америки развивается в на-
правлении натуральности. Это-
му невозможно не радоваться, 
так как это способствует обще-
му оздоровлению и увеличению 
продолжительности жизни на-
шего населения.�
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Вера Коденцова,

 д.б.н., проф., руководитель лаборатории 

витаминов и минеральных веществ     

ФГБНУ «НИИ питания»

Витамин К, биотин, фолиевая 
кислота продуцируются ми-
крофлорой кишечника в  недо-
статочном количестве. Вита-
мины обладают исключительно 
высокой биологической актив-
ностью и требуются организму 
в очень небольших количествах 
(от нескольких мкг до десятков 
мг), т.е. являются минорными 
компонентами пищи (микрону-
триенты). В отличие от других 
незаменимых пищевых веществ 
(аминокислоты, полиненасы-
щенные жирные кислоты) ви-
тамины не являются строитель-
ным материалом или источни-
ком энергии. Витамины – необ-
ходимые участники механизмов 
ферментативного катализа, ви-
тамины  – не стимуляторы, не 
катализаторы, не регуляторы 
обмена веществ.

Потребность человека в  ви-
таминах (физиологическая пот-
ребность) – объективная вели-
чина, которая сложилась в  хо-
де эволюции и  не зависит от 
наших знаний. На основании 
научных данных по изучению 
физиологической потребности 
устанавливается рекомендуемая 
норма потребления (РНП) ви-
таминов, достаточная для удов-
летворения физиологических 
потребностей не менее чем 
97,5% населения с учетом воз-
раста, пола, физиологического 
состояния и физической актив-
ности.

Недостаточная величина 
потребления витаминов  – ве-
личина, ниже которой у  боль-
шинства здоровых людей через 
определенный отрезок време-

ни будут возникать симптомы 
недостаточности. Гиповита-
миноз  – выраженное сниже-
ние запасов витамина в  орга-
низме, вызывающее появление 
малоспецифичных и  нерезко 
выраженных клинических сим-
птомов.

Недостаток витаминов – фак-
тор риска алиментарно-зависи-
мых заболеваний (атероскле-
роз, гипертоническая болезнь, 
гиперлипидемия, ожирение, 
сахарный диабет, остеопороз, 
подагра, некоторые злокачест-
венные новообразования).

В экспериментах на крысах 
показано, что хронический по-
лигиповитаминоз, т.е. сочетан-
ная недостаточность сразу всех 
витаминов, приводит к измене-
нию диагностически значимых 
для ряда заболеваний метаболи-
ческих показателей плазмы кро-
ви, повышению уровня глюкозы 
в крови, ухудшению антиокси-
дантного статуса организма, из-
менению активности фермен-

тов метаболизма лекарств, уси-
лению апоптоза клеток печени, 
ухудшению клеточного имму-
нитета, показателей гемостаза, 
лейкоцитопении.

В эпидемиологических ис-
следованиях убедительно уста-
новлена ассоциация между не-
достаточной обеспеченностью 
организма витамином D и воз-
никновением трех взаимовли-
яющих друг на друга окисли-
тельного стресса, воспаления, 
эндотелиальной дисфункции. 
В свою очередь воспаление яв-
ляется патологическим звеном 
ожирения, гипертензии, дис-
липидемии, инсулинорезис-
тентности, причем дефицит 
витамина D сам по себе обна-
руживает выраженную кор-
релятивную связь с  этими же 
процессами. Недостаток дру-
гих витаминов (С, В6, В2, ФК, 
Е) вызывает функциональную 
недостаточность витамина D, 
нарушая превращения этого 
витамина в  его метаболически 

активные гормональные фор-
мы. Помимо этого, обеспечен-
ность отдельными витаминами 
(В1, Е, С, В6) оказывает влия-
ние на антиоксидантный статус 
организма. Из этого становит-
ся ясно, насколько опасен де-
фицит витамина D в сочетании 
с дефицитом ряда других вита-
минов. Это позволило Спири-
чеву В.Б. выдвинуть так называ-
емую концепцию «D + 12 вита-
минов», суть которой состоит 
в  необходимости устранения 
среди населения состояний по-
лигиповитаминоза.

Мониторинг витаминной 
обеспеченности различных 
групп населения, проводи-
мый НИИ питания с  1987 по 
2011  год, показал, что за по-
следнее десятилетие наметилась 
тенденция к  улучшению обес-
печенности населения витами-
нами С и В2. Однако обеспече-
но всеми витаминами по-преж-
нему не более 10% населения. 
Недостаток витаминов группы 
В у населения в настоящее вре-
мя встречается значительно ча-
ще, чем недостаток витаминов 
С, А и Е. В последние годы эта 
тенденция сохраняется. Выбо-
рочные исследования показа-
ли, что недостаток витаминов 
группы В обнаруживается у 10–
47% обследованных взрослых, 
витамина D – у 20,7%, витами-
нов Е и С – у 2,8–11%. Оценка 
витаминного статуса детей по-
казывает, что недостаточность 
витаминов группы В обнаружи-
вается у 59–64% обследованных 
детей, витамина Е – у 30–40%, 
витамина А – у 17%, витамина 
С – у 8%. У большинства детей 
(74–90%) имеется недостаток 
каротиноидов. 

Дефицит витаминов харак-
терен для взрослого и детского 

Обеспеченность витаминами детского 
и взрослого населения РФ:
современное состояние и пути коррекции дефицита микронутриентов 
Витамины являются незаменимыми (эссенциальными) пищевыми веществами. За исключени-
ем никотиновой кислоты и витамина D, которые синтезируются в недостаточном количестве, 
человек утратил способность их синтезировать и должен получать витамины с пищей. 
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населения всех регионов Рос-
сии и носит всесезонный харак-
тер. Выявляемые дефициты, как 
правило, затрагивают не какой-
либо один витамин, а  имеют 
характер сочетанной недоста-
точности витаминов. Полиги-
повитаминозы, т.е. недостаток 
трех и более витаминов, обна-
руживаются у 30–70% взрослых 
и детей. Чаще всего не хватает 
витаминов группы В, витами-
нов D, С и каротина. Нередко 
дефицит витаминов сочетается 
с недостатком железа, кальция, 
йода и  ряда других микронут-
риентов. 

Естественным образом орга-
низм человека получает витами-
ны из пищевых продуктов. Ор-
ганизм нуждается в постоянном 
ежедневном их поступлении 
для поддержания их количест-
ва в организме на необходимом 
уровне. Витамины не накапли-
ваются и довольно быстро выво-
дятся из организма. Однако се-
годня получить необходимое их 
количество с  пищей возможно 
далеко не всегда. Даже макси-
мально разнообразя свой раци-
он, удовлетворить потребность 
организма в  витаминах оказы-
вается затруднительным. Глав-
ным образом это объясняется 
тем, что современному чело-
веку, в отличие от его предков, 
требуется меньший объем пи-
щи. Связано это с резким – по-
чти в два раза для взрослого че-
ловека – снижением энерготрат, 
хотя потребность в  витаминах 
у человека осталась такой же.

В овощах и  фруктах содер-
жатся, в  основном, каротин 
(предшественник витамина А), 
другие каротиноиды, аскорби-
новая, фолиевая кислота и вита-
мин К. Растительные масла бо-
гаты витамином Е. Мясо и мяс-
ные продукты являются исклю-
чительно важным источником 
витамина В12 и вносят немалый 
вклад в  обеспечение человека 
витаминами В1, В2 и  В6. Мо-
локо и молочные продукты по-
ставляют в организм витамины 
А, до 50% от суточной потреб-
ности витамина В2, раститель-
ные масла – витамин Е, живот-
ные жиры – витамины А и D. 

За исключением молока 
и  молочных продуктов сред-
недушевое потребление основ-
ных пищевых продуктов (рыба 
и рыбопродукты, мясо и мясо-

продукты, растительные мас-
ла) населением Российской 
Федерации, по данным Рос-
стата (2014  год), приближает-
ся к  нормам («Рекомендации 
по рациональным нормам пот-
ребления пищевых продуктов, 
отвечающих современным тре-
бованиям здорового питания», 
Приказ Минздравсоцразвития 
России от 2  августа 2010  года 
№ 593н). 

Одной из причин неудовлет-
ворительной обеспеченности 
витаминами является нераци-
ональное питание, некоторые 
национальные особенности, 
религиозные запреты, вегета-
рианство, редуцированные ди-
еты, однообразие в выборе пи-
щевых продуктов, потребление 
рафинированных высококало-
рийных, но бедных витамина-
ми пищевых продуктов (хлеб 
из пшеничной муки высшего 
сорта, макаронные, кондитерс-
кие изделия, сахар и др.). В со-
ответствии с  рекомендациями 
оптимального питания в сутки 
рекомендуется потреблять 3–6 
порций овощей, от 2 до 4 пор-
ций молока и  молочных про-
дуктов, 2–3 раза в день мяса и/
или рыбы. По данным Феде-
ральной службы государствен-
ной статистики (2014 г.), зна-

чительная доля детей и  взрос-
лых потребляет эти продукты 
в недостаточном количестве. 

К основным нарушениям 
полноты и  сбалансированнос-
ти питания относятся превы-
шение калорийности рациона 
над уровнем энергозатрат, что 
приводит к  избыточной массе 
тела и ожирению среди детско-
го (до 20%) и взрослого (более 
55%) населения; избыточное 
потребление жира – более 35% 
калорийности; избыточное пот-
ребление добавленного сахара 
и соли; недостаточное потреб-
ление большинства витаминов 
группы  В, D, С, Е, каротино-
идов;  недостаточное потреб-
ление минеральных веществ, 
в том числе в условиях природ-
ного йоддефицита.

Потери витаминов при ку-
линарной обработке в  зависи-
мости от витамина, вида про-
дукта и  способа приготовле-
ния могут составлять от 10–30 
до 40–90%. Значительная часть 
витаминов разрушается при 
хранении и  интенсивной тех-
нологической переработке пи-
щевых продуктов. Биологиче-
ская доступность, т.е. степень 
усвоения разных витаминов из 
различных продуктов колеблет-
ся в широких пределах от 5 до 

80% от их общего содержания, 
измеренного химическими ме-
тодами.

Таким образом, недостаточ-
ное потребление витаминов яв-
ляется массовым и  постоянно 
действующим фактором, ока-
зывающим отрицательное воз-
действие на здоровье, развитие 
и жизнеспособность всего насе-
ления. 

В связи с этим проблема кор-
рекции витаминной недоста-
точности у  населения остается 
актуальной. Мировая практика 
показывает, что восполнить не-
достаточное поступление ви-
таминов с пищей можно путем 
обогащения рациона этими не-
заменимыми пищевыми веще-
ствами. Наиболее приемлемым 
путем является технологическая 
модификация пищевых про-
дуктов – обогащение сырья, ис-
пользуемого при производстве 
пищевых продуктов (например, 
хлебопекарная мука), или обо-
гащение витаминами пищевых 
продуктов массового потре-
бления, т.е. непосредственное 
добавление в  процессе произ-
водства витамина или их сме-
си в пищевой продукт. Исполь-
зование витаминизированных 
пищевых продуктов является 
наиболее физиологичным. По 
данным немецких ученых, по 
некоторым витаминам достичь 
рекомендуемых норм можно 
только при использовании обо-
гащенных продуктов.

Использование витаминно-
минеральных комплексов (БАД 
к  пище) с  различным набо-
ром и содержанием витаминов 
обеспечивает персонализацию, 
т.е. индивидуальный подход, 
и дает возможность восполнить 
дефицит недостающих микро-
нутриентов у  конкретного че-
ловека.

Одной из задач «Основ го-
сударственной политики в об-
ласти здорового питания насе-
ления на период до 2020 года» 
является развитие производст-
ва пищевых продуктов, обога-
щенных незаменимыми компо-
нентами, специализированных 
продуктов детского питания, 
продуктов функционального 
назначения, диетических (ле-
чебных и  профилактических) 
пищевых продуктов и биологи-
чески активных добавок к пище, 
в том числе для питания в орга-

В отличие от ряда стран в 
нашей стране отсутствует 
законодательно закрепленная 
практика обогащения отдельных 
видов пищевых продуктов (мука, 
зерновые завтраки, соковая 
продукция, йодирование соли). 
Выпуск обогащенной продукции 
проводится на добровольной основе.

Не вызывает сомнения, что целевая 
разработка рецептур обогащенных 
микронутриентами пищевых 
продуктов, предназначенных 
для разных категорий населения, 
является перспективным и 
востребованным направлением 
развития пищевой индустрии.
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низованных коллективах (тру-
довые, образовательные и  др.) 
с целью сохранения и укрепле-
ния здоровья населения, про-
филактики заболеваний, об-
условленных неполноценным 
и несбалансированным питани-
ем. В  настоящее время в  соот-
ветствии с Приказом Минздра-
ва России от 21.06.2013 № 395н 
«Об утверждении норм лечеб-
ного питания» нормы лечеб-
ного питания при соблюдении 
диет включают витаминно-ми-
неральные комплексы в дозе 50–
100% от физиологической нор-
мы потребления. Оптимизация 
витаминного статуса каждого 
человека принадлежит к техно-
логиям снижения потерь от со-
циально значимых алиментар-
но-зависимых заболеваний.

В большинстве экономиче-
ски развитых стран (США, Ве-
ликобритания, ФРГ, Италия, 
Бельгия и др.), а также во мно-
гих развивающихся странах Аф-
рики, Азии и  Латинской Аме-
рики проблема оптимизации ви-
таминной обеспеченности насе-
ления решается не только путем 
добровольного обогащения пи-
щевых продуктов, но и путем за-
конодательно регламентирован-
ного обогащения витаминами 
пищевых продуктов массового 
потребления: муки, макаронных 
и хлебобулочных изделий – ви-
таминами В1, В2, РР и фолиевой 
кислотой, маргаринов – витами-
нами А, D и Е, сахара – витами-
нами А и С, фруктовых соков – 
витамином С. Начатая с  40-х 
годов прошлого века фортифи-
кация (обогащение) зерновых 
продуктов тиамином, рибофла-
вином и  ниацином приобрела 
повсеместный характер. Обога-
щение муки в Канаде носит обя-
зательный характер с  1933  го-
да, в США – с 1941 года, в Чи-
ли – с 1954 года. Согласно дан-
ным ВОЗ в 2007 году в странах 
Америки доля обогащаемой 
пшеничной муки, производи-
мой в  промышленных масшта-
бах, составляет 97%, в Африке – 
31%, в  Восточном Средизем-
номорье – 44%, в Юго-Восточ-
ной Азии – 21%, в Европе – 6% 
и в западной части Тихого океа-
на – 4%. В США обогащение су-
хих зерновых завтраков витами-
нами и минеральными вещества-
ми в количестве от 15 до 25% от 
рекомендуемого суточного по-

требления на порцию осуществ-
ляется с 1970-х годов, а начиная 
с  1980-х годов производится 
обогащение кальцием апельси-
нового сока (в дозе 30% от РНП 
на стакан). Обязательное обога-
щение зерновых продуктов фо-
лиевой кислотой в  США, осу-
ществляемое с 1998 года, и Чи-
ли, начиная с 2003 года, привело 
к  снижению встречаемости де-
фекта нервной трубки у  ново-
рожденных на 19–41,6%.

В отличие от ряда стран в на-
шей стране отсутствует зако-
нодательно закрепленная пра-
ктика обогащения отдельных 
видов пищевых продуктов (му-
ка, зерновые завтраки, соковая 
продукция, йодирование соли). 
Выпуск обогащенной продук-
ции проводится на доброволь-
ной основе. В  результате, не-
смотря на то что практически 
для каждого пищевого продук-
та можно найти его обогащен-
ный аналог, производство обо-
гащенных микронутриентами 
пищевых продуктов, суточная 

порция или 100 ккал которых 
содержит от 15 до 50% вита-
минов и/или минеральных ве-
ществ от нормы физиологи-
ческой потребности человека, 
крайне мало. В 2013 году толь-
ко 14% предприятий выпускали 
обогащенные пищевые продук-
ты, по объему производства  – 
5%, в том числе по хлебу и хле-
бобулочным изделиям  – 6,4%, 
по молоку и молочным продук-
там – 3,1%, по напиткам – 8,1%.

Лишь менее половины детей 
младше 13 лет потребляют муль-
тивитаминные комплексы. Сре-
ди подростков старше 14 лет эта 
доля еще меньше. Девочки-под-
ростки потребляют комплексы 
витаминов примерно в  2 раза 
чаще, чем мальчики. Необхо-
дим прием поливитаминных 
комплексов, содержащих физи-
ологические дозы, т.е. близкие 
к  физиологической потребно-
сти организма. Витамины в этих 
дозах обеспечивают витамин-
ную полноценность рациона 
и снижают риск нехватки вита-

минов. Профилак-
тика витаминной 
недостаточности 
у  населения на-
правлена на обес-
печение полного 
соответствия меж-
ду потребностями 
организма в  вита-
минах и их посту-
плением с  пищей. 
Положительный 
эффект системати-
ческого потребле-
ния обогащенных 
витаминами пище-
вых продуктов или 
витаминно-мине-
ральных комплек-
сов проявляется 
в снижении часто-
ты полигиповита-
минозных состо-

яний, увеличении количества 
адекватно обеспеченных всеми 
витаминами людей, смягчении 
клинических проявлений не-
достаточности микронутриен-
тов, улучшении клинического 
состояния больных, уменьше-
нии длительности пребывания 
в стационаре. Длительный срок 
приема таких доз вплоть до 1–3 
лет сопровождается снижением 
заболеваемости, сокращением 
продолжительности заболева-
ния, повышением физической 
и умственной работоспособно-
сти, улучшением когнитивных 
функций. 

Не вызывает сомнения, что 
целевая разработка рецептур 
обогащенных микронутри-
ентами пищевых продуктов, 
предназначенных для разных 
категорий населения, являет-
ся перспективным и  востребо-
ванным направлением разви-
тия пищевой индустрии. Вы-
бор композиционного состава 
того или иного обогащающе-
го (витаминного) ингредиен-
та зависит от наличия той или 
иной патологии, применяемой 
лекарственной и диетотерапии, 
условий жизнедеятельности, 
нервно-психического состоя-
ния (стрессы) организма, дол-
жен основываться на знании 
роли дефицита того или иного 
витамина в  патогенезе заболе-
вания, фактической обеспечен-
ности населения, а также на зна-
нии функциональной связи ви-
таминов в  функционировании 
организма.�

В 2013 году только 14% 
предприятий выпускали 
обогащенные пищевые продукты, по 
объему производства – 5%, в том 
числе по хлебу и хлебобулочным 
изделиям – 6,4%, по молоку и 
молочным продуктам – 3,1%, по 
напиткам – 8,1%.

Большая часть продуктов для детей обогащена витаминами
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В последнее время в российском 
обществе и  СМИ идет актив-
ная дискуссия о тонизирующих 
напитках, которые делят на две 
большие группы: слабоалкоголь-
ные и безалкогольные. С первы-
ми более или менее ясно: их ре-
ализация должна осуществляться 
в  соответствии с  Федеральным 
законом о государственном регу-
лировании производства и обо-
рота этилового спирта, алкоголь-
ной и  спиртосодержащей про-
дукции и об ограничении потре-
бления алкогольной продукции. 

Наибольшие дискуссии вы-
зывают предлагаемые в  некото-
рых регионах жесткие ограниче-
ния на реализацию безалкоголь-
ных тонизирующих напитков 
(БТН). Рост их популярности во 
всем мире в последние несколько 
лет связана с тем, что они имеют 
приятный вкус, способны под-
держивать водный баланс в  ор-
ганизме, повышают умственную 
активность, физическую  выно-
сливость и  работоспособность. 
Снижение сонливости, повы-
шение когнитивных функций, 
сохранение концентрации вни-
мания при употреблении этих 
продуктов оценили самые раз-
ные потребители: спортсмены, 
студенты, военные, журнали-
сты, водители-дальнобойщики, 
да и самые рядовые потребители, 
которым нужен запас бодрости 
на целый день. 

В СМИ время от времени по-
являются разные оценки послед-
ствий потребления безалкоголь-
ных тонизирующих напитков. 
Например, группа исследовате-
лей во главе с психофармаколо-
гом, доктором Йорисом Версте-

ром из Утрехтского университе-
та, Нидерланды, по результатам 
своего исследования, опублико-
ванного в  2010  году в  журнале 
Psychopharmacology и  в  откры-
том доступе на сайте Springerlink.
com, пришла к выводу, что безал-
когольные тонизирующие на-
питки снижают сонливость во-
дителей автомобиля и повышают 
качество вождения при длитель-
ных поездках по автомагистра-
лям. Особенно это актуально 
для водителей-дальнобойщиков, 
проводящих в длительных поезд-
ках, включая ночные часы, боль-
шую часть своего рабочего вре-
мени за рулем.  

Сегодня насчитывается око-
ло 200 брендов тонизирующих 
напитков, и продаются они в 165 
странах на всех континентах: 
от Австрии, Франции и других 
стран Европы до Австралии, Ма-
лайзии, Мальдив, Филиппин, 
США и  Канады. В  2011  году 
Министерство здравоохранения 
Канады объявило, что энергети-
ческие напитки следует отнести 
к категории пищевых продуктов, 
так как они употребляются с той 
же целью, что и  любые другие 
напитки. В этом решении отно-
сительно энергетических напит-

ков это Министерство последо-
вало примеру США, Австралии, 
Новой Зеландии и стран, входя-
щих в состав Евросоюза. Дебаты 
вокруг безалкогольных тонизи-
рующих напитков на всех уров-
нях вызывали в  традиционных 
средствах массовой информа-
ции и в Интернете циркуляцию 
большого объема неточной или 
искаженной информации по их 
составу и  обросли различного 
родами мифами и  слухами, не 
имеющими ничего общего с ре-
альностью. 

Наибольшее распространение 
получили следующие мифы:

■■ В России идет стремительный 
рост потребления БТН, осо-
бенно молодежью.

■■ Потребление БТН приводит 
к разрушению организма (же-
лудка, печени, почек и других 
органов).

■■ В состав БТН входят неконт-
ролируемые, неизвестные или 
опасные ингредиенты. 

■■ Регулярное потребление БТН 
приводит к появлению зависи-
мости сродни наркотической. 

■■ Употребление БТН – первый 
шаг к употреблению алкоголя 
и наркотиков. 

■■ У лиц, потребляющих БТН, 
происходят негативные пове-
денческие изменения: агрес-
сивность, неадекватность и т.д.
Появление мифов связано 

с неосведомленностью широкой 
общественности в вопросе о том, 
какие ингредиенты реально вхо-
дят в состав БТН. Да, есть иссле-
дования авторитетных медицин-
ских учреждений на эту тему, но 
они малоизвестны, поскольку их 
результаты публикуются в специ-
альных научных изданиях, пред-
назначенных для профессиона-
лов. А широкая публика черпает 
интересную им информацию из 
таблоидов, гоняющихся за сен-
сацией с  негативным оттенком: 
скандальная сенсация всегда про-
дается неискушенной публике 
лучше позитивной информации.  

Поэтому имеет смысл под-
робнее рассмотреть кочующие 
по СМИ мифы и стереотипы.  

Чай, кофе и безалкогольные 
энергетики
Дебаты вокруг безалкогольных тонизирующих напитков на всех уровнях вызывали в тради-
ционных средствах массовой информации и в Интернете циркуляцию большого объема не-
точной или искаженной информации по их составу и обросли различного родами мифами 
и слухами, не имеющими ничего общего с реальностью. 

Таблица 1. �Доля потребителей, которые употребляли кофеинсодержащий продукт 
хотя бы 1 раз за последний год, %

Продукт Группа потребителей
Взрослые 18–44лет Подростки, 12–17 лет

Кофе 81% 67%

Чай 95% 98%

Энергетические напитки 20% 23%

Напитки «кола» 53% 79%

Шоколад 87% 94%

Лекарства 56% 39%
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Миф 1. Резкий рост употреб-
ления безалкогольных тонизирую-
щих напитков в России в последнее 
время

Этот миф легко можно опро-
вергнуть с помощью данных ста-
тистического исследования   ав-
торитетного ВЦИОМ «Струк-
тура потребления (источники 
и  уровни) населением РФ про-
дуктов, содержащих кофеин», 
проведенного в 2013 году по за-
казу Национального фонда за-
щиты потребителей. Исследова-
ние показало, что средний уро-
вень потребления безалкоголь-
ных тонизирующих напитков 
в Российской Федерации состав-
ляет около 1 л на человека в год, 
т.е. за 15 лет присутствия на рын-
ке РФ среднедушевое потребле-
ние БТН достигло едва 1 л в год. 
Это ничтожная цифра, состав-
ляющая около 2–3% от средне-
душевого потребления алкоголя 
крепости водки. Для сравнения, 
в Австрии – около 10 л. 

Согласно данным этого же 
исследования (табл. 1), самым 
потребляемым кофеинсодер-
жащим продуктом является чай 
(95% – взрослые, 98% – подрост-
ки 12–17 лет), самая низкая доля 
потребителей (как взрослых, так 
и  подростков) приходится на 
энергетические напитки (23% – 
подростки 12–17 лет, 20% – взро-
слые).  

Из таблицы 2 этого же иссле-
дования видно, что, например, 
средний российский подросток 
(12–17 лет) в  год выпивает 916 
порций чая, 236 порций кофе, 96 
порций напитков типа «кола», 26 
порций энергетических напит-
ков (банка 250 мл), потребляет 
103 порции шоколада и  9 таб-
леток кофеинсодержащих ле-
карств. Также из таблицы видно, 
что вопреки сложившемуся мне-
нию, средние уровни потребле-
ния энергетических напитков 
(и  подростками, и  взрослыми 
потребителями) заметно уступа-

ют уровням потребления других 
кофеинсодержащих продуктов. 

На рис. 1 наглядно показано 
их каких основных источников 
кофеин поступает в организм че-
ловека.

Расчеты с  учетом медианных 
значений потребления показали, 
что кофеин у  64,7% взрослого 
населения и у 80,4% подростков 
поступает в составе чая. Вклад ко-
фе в суточную дозу кофеина со-
ставил 33,7% у взрослого населе-
ния и всего 12,1% у подростков.

Согласно этому же исследова-
нию ВЦИОМ, 77% подростков 
в РФ ни разу не пробовали безал-
когольные тонизирующие напит-
ки. Оставшиеся 23% подростков 
потребляют примерно 25 банок 
(емкостью 250 мл) безалкоголь-
ных тонизирующих напитков 
в  год, или 1 банку (250 мл) в  2 
недели. В то же время это иссле-
дование показало, что средний 
подросток потребляет 236 чашек 
кофе в год. Иными словами, по-
ступление кофеина в  организм 
подростков от потребления чая 
(62%) и кофе (25%) в разы выше, 
чем от потребления безалкоголь-
ных тонизирующих напитков, 
причем потребление безалко-
гольных тонизирующих напит-
ков невелико как в абсолютных, 
так и относительных цифрах. 

Исследование ВЦИОМ, 
в частности, показывает, что 70–

80% сограждан вообще никогда 
не пробовали безалкогольные то-
низирующие напитки. Из этого 
же исследования следует, что на-
иболее частые потребители БТН 
выпивают 3–10 банок по 250 мл 
в месяц, что никак не может быть 
проблемой. 

Миф 2. Потребление безалко-
гольных тонизирующих напитков 
приводит к  разрушению организ-
ма: желудка, печени, почек и дру-
гих органов

Реальная практика говорит 
о другом: БТН проходят слож-
ную и  пристрастную процеду-
ру оценки безопасности, уста-
новленную в РФ, поскольку яв-
ляются объектом обязательной 
государственной регистрации, 
которая включает санитарно-
гигиеническую экспертизу со-
става напитков и  их маркиров-
ки, определение их соответствия 
параметрам безопасности, уста-
новленным законодательством, 
и завершается Государственной 
регистрацией. Экспертиза про-
водится ФГБНУ «НИИ пита-
ния» – ведущим научным учре-
ждением РФ в области пищевой 
безопасности. Свидетельство 
Госрегистрации подписывает-
ся Главным санитарным врачом 
РФ и  гласит, что напиток без-
опасен и предназначен для упо-
требления в пищу. 

Ни один безалкогольный то-
низирующий напиток не был 
выпущен на рынок РФ без полу-
чения Свидетельства о государс-
твенной регистрации. Безалко-
гольные тонизирующие напитки 
разрешены к продаже и распро-
странению на территории Рос-
сийской Федерации, поскольку 
полностью безопасны для упо-
требления при соблюдении ус-
тановленных рекомендаций. 

В январе 2015  года Европей-
ское Управление по контролю 
безопасности продуктов пита-
ния (EFSA), главного в Европей-
ском союзе учреждения, ответст-
венного за безопасность продук-
тов, опубликовало на 95 страни-
цах предварительные результаты 
«Научного исследования по во-
просам безопасности кофеина», 
подготовленного его научным 
подразделением по диетическим 
продуктам, питанию и аллергии 
в  г.Парма, Италия. Исследова-
ние было подготовлено по заказу 
Европейской Комиссии в связи 
с  многочисленными вопросами 
со стороны европейской обще-
ственности и экспертов относи-
тельно безопасного для здоровья 
уровня потребления кофеина, 
в том числе входящего в состав 
энергетических напитков. 

Ученые должны были полу-
чить данные по следующим ас-
пектам: 

1. Потребление кофеина во 
время беременности, лактации 
и негативное влияние на здоро-
вье плода.

2. Явные и  долговременные 
последствия потребления кофеи-
на на центральную нервную сис-
тему (сон, беспокойство, изме-
нения в поведении) у взрослых, 
подростков и детей.

3. Долгосрочные неблагопри-
ятные эффекты потребления ко-
феина на сердечно-сосудистую 
систему.

4. Явные эффекты потребле-
ние кофеина в  энергетических 
напитках и  риск неблагоприят-
ных последствий для здоровья 
подростков и взрослых, особен-
но когда потребление имеет ме-
сто в течение коротких периодов 
времени и в высоких дозах в со-
четании с алкоголем и/или физи-
ческими упражнениями. 

В основу выводов были по-
ложены итоги 39 обзоров, под-
готовленных в 22 странах Евро-
пы, в которых приняли участие 
66 531 человек. Основные выво-
ды европейских ученых свелись 
к следующему: 

- употребление кофеина до 
400 мг в  день не представляет 
проблемы для всех, за исключе-
нием беременных;

- употребление кофеина до 
200 мг в  день не представляет 
опасности для беременных;

- безопасная доза кофеина для 
взрослых (3 мг на 1 кг веса в день) 

Таблица 2�  Среднее потребление кофеинсодержащих продуктов, количество порций 
в год

Продукт Группа потребителей
Взрослые (18–44 лет) Подростки (12–17 лет)

Кофе 550 236
«Энергетики» 24 26
Чай 1163 916
«Кола» 68 140
Шоколад 84 129
Лекарство 20 9

Рис� 1� Источники кофеина в рационе питания, %

Взрослые (18–44) Все подростки (12–17)

54%

40%

Чай
Кофе
Шоколад 2%
«Кола» 2%
Лекарства 1%
Энергетические 
напитки 1%

Чай
Кофе
«Кола» 
Энергетические 
напитки 2%
Шоколад 3%
Лекарства 1%

62%

25%

7%
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может быть использована при 
обосновании расчетов безопас-
ных дневных доз кофеина для де-
тей 3–10 лет и подростков 10–18 
лет. Т.е. несовершеннолетний ре-
бенок с весом в 40 кг может упо-
треблять до 120 мг кофеина в день;

- однократные дозы кофеи-
на до 200 мг не приводят к кли-
нически значимым изменениям 
давления, кровотока миокарда, 
гидратации или температуры 
организма. Другие компоненты 
энергетических напитков (та-
урин, глюкуронолактон) не пред-
ставляют опасности, поскольку 
отсутствует их неблагоприятное 
взаимодействие с кофеином. 

Миф 3. В состав безалкоголь-
ных тонизирующих напитков входят 
неконтролируемые, неизвестные 
или опасные ингредиенты

Типичные компоненты БТН, 
помимо воды и сахара, это тау-
рин, глюкуронолактон, инози-
тол и кофеин. Многочисленные 
токсикологические оценки этих 
компонентов в ведущих органи-
зациях России и мира констати-
ровали отсутствие предмета оза-
боченности каждым из них и их 
сочетаний. Первые три из них 
содержатся во многих продуктах 
питания, и, в частности, присут-
ствуют в детском питании. 

Кофеин содержится в  БТН в 
относительно высокой концент-
рации, но не выше, чем в чае, ко-
фе, какао. В стандартной баночке 
самого распространенного безал-
когольного тонизирующего на-
питка объемом 250 мл содержит-
ся 80 мг кофеина. Много это или 
мало? Для сравнения, примерно 
тоже количество кофеина содер-
жится в средней чашке раствори-
мого кофе. Гурманы, предпочи-
тающие изысканные виды кофе, 
например капучино, потребляют 
до 160 мг кофеина на одну чаш-
ку. Отнеся энергетические на-
питки к пищевым продуктам, Ми-
нистерство здравоохранения Ка-
нады также указало максимально 
допустимый уровень содержания 
кофеина в энергетических напит-
ках. Стандартные банки напитков 
(объемом около 250 мл) могут со-
держать не более 100 мг кофеина, 
банки среднего размера (объемом 
от 473 до 750 мл) – не более 180 мг. 

В умеренных количествах ко-
феин оказывает положительное 
влияние на организм, снижая 
сонливость и повышая концент-

рацию внимания. Наиболее рас-
пространенные источники кофе-
ина – кофе, чай, шоколад и тони-
зирующие напитки. В  отличие 
от производителей чая и  кофе, 
производители энергетических 
напитков в обязательном поряд-
ке указывают на этикетке общее 
содержание кофеина в  продук-
те. Многие считают, что в энер-
гетических напитках содержится 
больше кофеина, поэтому их мо-
жет удивить тот факт, что чашка 
только что приготовленного ко-
фе сходного с энергетиком объ-
ема содержит в два раза больше 
кофеина.

Таурин – аминосульфокисло-
та, образующаяся естественным 
путем в  организме человека из 
серосодержащих аминокислот 
и выполняющая ряд физиологи-
чески важных функций, в  част-
ности как компонент желчных 
кислот. Адекватный уровень су-
точного потребления таурина 
составляет 400 мг, верхний до-
пустимый уровень  – 1,2 г.  Тау-
рин содержится в таких пищевых 
продуктах, как морские гребеш-
ки, а также в рыбе и птице. 

Таурин широко используется 
в  производстве детского пита-
ния и участвует в самых разных 
биологических процессах. Он 
помогает регулировать уровень 
воды и минеральных солей в ор-
ганизме и  даже играет важную 
роль в  развитии мозга. В  стан-
дартной баночке тонизирующе-
го напитка объемом 250 мл со-
держится 1  г таурина. Следует 
заметить, что в организме чело-
века с весом 70 кг присутствует 
около 70 г таурина (что в 70 раз 
больше, чем содержится в банке 
с  популярным тонизирующим 
напитком).

Глюкуронолактон образуется 
в  организме из глюкозы, после 
приема с  пищей метаболизиру-
ется до глюкуроновой кислоты, 
которая окисляется до углекис-
лого газа и воды, либо участвует 
в детоксикации, т.е. связывании 
ксенобиотиков в  микросомаль-
ной фракции печени и выводит-
ся с желчью. 

Группа европейских экспер-
тов, проводивших исследование 
по заказу Европейского Управ-
ления по контролю безопасности 
продуктов питания, в  научном 
заключении EFSA-Q-2007-113 
от 15.01.2009  «Использование 
таурина и  Д-глюкороно-лакто-
на в качестве компонентов энер-
гетических напитков» пришла 
к выводу, что таурин и Д-глюко-
роно-лактон, являющиеся при-
родными компонентами, в энер-
гетических напитках не оказыва-
ют вредного воздействия на ор-
ганизм. 

Витамины группы В – жизнен-
но важные соединения, участвую-
щие в процессах энергетического 
обмена и  повышающие физиче-
скую работоспособность и  ум-
ственную активность человека. 
Кроме того, как предполагают не-
которые исследователи, витами-
ны группы В способны улучшать 
настроение. Сахароза и  глюкоза 
необходимы в тонизирующих на-
питках, чтобы защитить организм 
от истощения запасов гликогена. 
В  банке тонизирующего напит-
ка содержится в  общей сложно-
сти 27 г сахарозы и глюкозы, что 
приблизительно равно количеству 
этих углеводов в стакане яблочно-
го или апельсинового сока.

В Российской Федерации 
установлены нормы содержания 
кофеина для различных продук-

тов. В  Техническом регламен-
те Таможенного союза «О  без-
опасности пищевой продукции» 
в статье 9 «Требования безопас-
ности к  тонизирующим напит-
кам» указывается, что содержа-
ние кофеина в  тонизирующих 
напитках не должно превышать 
400 мг/дм3.

В Приложении 3 к  ТР ТС 
021/2011 «Гигиенические требо-
вания безопасности к  пищевой 
продукции» в разделе 8 установ-
лено, что «содержание кофеина 
в  напитках, содержащих кофе-
ин, не должно превышать 150 г/
дм3, а в специализированных на-
питках, содержащих кофеин, не 
должно превышать 400 г/дм3».  

По просьбе первого в России 
социально ориентированного те-
леканала «Москва Доверие» в мар-
те 2015 года ФГБНУ «НИИ пи-
тания» провел лабораторные ис-
следования ингредиентов и  их 
доз, входящих в  состав самого 
дорого и  самого дешевого без-
алкогольных тонизирующих на-
питков. По заключению заведую-
щего лабораторией химии пище-
вых продуктов ФГБНУ «НИИ 
питания», д.б.н, Владимира Бес-
сонова, у этих двух образцов при 
огромной разнице в цене почти 
идентичный состав. Но специ-
алисты объяснили это просто: 
в России действуют строгие ГО-
СТы, и производители не могут 
от них отходить. А цена зависит 
только от статуса бренда. «В оче-
редной раз мы убедились, что эта 
группа продуктов соответствует 
национальным стандартам, требо-
ваниям Технического регламента, 
ГОСТу и  тем данным, которые 
указаны на упаковке. Энергетики 
вполне безобидный продукт. Но 
самое главное – содержание кофе-
ина и таурина соответствует заяв-
ленному». 

Итоги этого исследования 
также прокомментировал Алек-
сандр Калинин, генеральный 
директор Национального фон-
да защиты потребителей: «Это 
иллюстрирует то, что крупные 
товаропроизводители, кото-
рые поставляют нам эти банки 
с энергетиками, дорожат своим 
авторитетом и  стараются зако-
нодательство нашей страны все-
таки выполнять. Тогда как неко-
торые сорта кофе, которые по ТВ 
рекламируют, превышают норму 
в 10 раз». 

Продолжение следует.
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Тридцать лет Carnipure™ – 
история успеха «Lonza»
Тридцатилетний опыт в сочетании с инновационными 
идеями делают «Лонза» лучшей в своем классе компа-
нией на рынке L-карнитина. Это касается разработок 
в области рынков, продуктов, научных данных и нормативов.

Улла Фрайтас, 

менеджер по научному маркетингу,    

«Лонза Лтд», Швейцария

История – как все начиналось
Открытие L-карнитина произош-
ло в 1905 году, когда россий-
ские ученые определили новое 
вещество в мясном экстракте 
Либиха, который в то время яв-
лялся популярной пищевой до-
бавкой. В 1935 году проф. Страк 
из Университета Лейпцига опу-
бликовал свою первую статью 
о L-карнитине, что стало нача-
лом десятилетий исследований 
физиологических функций дан-
ного ингредиента. В 1952 году 
было продемонстрировано, что 
вещество, называемое витамин 
Bt, который необходим опреде-
ленному мучному червю tenebrio 
molitor, является идентичным 
L-карнитину. В течение следую-
щих десятилетий несколько ис-
следовательских команд откры-
ли и описали основные функции 
L-карнитина и ацилкарнитина 
в метаболизме: 

1. b-окисление жирных кислот 
длинной цепи в митохондриях; 

2. хранение, перемещение 
ацетила в митохондриях, клет-
ках и между органами; 

3. двунаправленное переме-
щение активированных кислот 
средней и длинной цепи из пе-
роксисом в митохондрии; 

4. транспортировка потенци-
ально токсичных активирован-
ных кислот из метахондрий, что 
обеспечивает наличие свобод-
ного CoA.

Только в начале 1980-х го-
дов на рынке появился L-кар-
нитин в небольших количествах. 
В 1985 году «Лонза» продала 
первый выпущенный в коммер-
ческих целях килограмм основ-
ному мировому игроку в обла-

сти производства питания для 
грудных детей. Уже в то время 
были доказательства того, что 
L-карнитин выступает в качест-
ве фактора роста для новоро-
жденных и что недостаток пи-
тательных элементов в данной 
возрастной группе может быть 
восполнен с помощью приема 
L-карнитина.

Питание для грудных детей – 
необходимость ингредиентов 
наивысшего качества
В области производства пита-
ния для грудных детей дейст-
вуют строгие стандарты и при-
сутствуют продукты наивысшего 
качества, которым можно дове-
рять. «Лонза» придерживается 
данных стандартов на всех сег-
ментах рынка, будь это питание 
для грудных детей, пищевые до-
бавки, функциональные напитки, 
батончики спортивного питания 
или другие продукты.

В то же время L-карнитин до-
бавляется не только в рецепту-
ры на основе сои, но также и в 
стандартную формулу молока 
для грудных детей. С 2008 года 
как L-карнитин, так и L-карни-
тин L-тартрат входят в список 
веществ, являющихся «источни-
ком L-карнитина», в рекомен-
дуемом списке аминокислот 

и других питательных веществ 
для использования в пищевых 
продуктах, предназначенных 
для питания новорожденных 
и детей младшего возраста Ко-
декса качества пищи.

Научные разработки, 
инициированные «Лонза»
В 1985 году центральная роль 
L-карнитина в метаболизме 
уже была полностью описа-
на в научной литературе. Было 
подтверждено существование 
дефицита карнитина, и бы-
ли предложены требования по 
добавлению L-карнитина как 
в формулу питания для грудных 
детей, особенно на основе сои, 
которое не содержит натураль-
ного L-карнитина, так и в па-
рентеральное питание в целом. 
Интерес к данному ингредиенту 
в научном сообществе уже был 
достаточно силен, в 1980-е годы 
было опубликовано около 230 
научных статей. В то же время 
количество публикаций о L-кар-
нитине в год удвоилось, что го-
ворит о существовании продол-
жительного и усиливающегося 
интереса к данному веществу.

Начиная с конца 1990-х го-
дов «Лонза» начала осуществ-
лять крупные инвестиции в кли-
нические исследования на лю-

дях с целью разработки новых 
способов применения в сфере 
здравоохранения.  

При поддержке «Лонза» 
группа исследователей из Уни-
верситета Коннектикута, США, 
начала исследования с целью 
пролить свет на роль L-карни-
тина в способствовании вос-
становлению после физической 
нагрузки. С 2001 по 2010 год  
данной группой было опубли-
ковано девять научных статей, 
рецензируемых специалистами 
из той же области, в которых 
было продемонстрировано, что 
добавление Carnipure™ может 
снизить признаки оксидативно-
го стресса не только у здоровых 
мужчин студенческого возраста, 
но и у здоровых мужчин и жен-
щин поколения бебибума. Дан-
ная линия исследований была 
основной в разработке рынка 
спортивного питания.

Две независимые немецкие 
группы исследователей в одно 
и то же время смогли успеш-
но продемонстрировать, что 
добавление Carnipure™ может 
усиливать оксидацию жирных 
кислот из жира, принимаемого 
с пищей, что явилось еще одним 
краеугольным камнем в разра-
ботке новых рынков, преимуще-
ственно рынка продуктов для 
регуляции веса.

Кроме того, были также 
и инициативы в области произ-
водства кормов для животных, 
которые начали окончательно 
формироваться при демонстра-
ции, например, повышенных 
показателей усвоения корма 
у свиней.

Инициативы «Лонза» 
в области нормативных 
документов
Изначально наиболее важны-
ми рынками являлись Франция 

Тридцатилетний опыт в сочетании с инновационными 
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и  Соединенные Штаты. Уже 
в  1988 году Франция разреши-
ла использование L-карнитина 
в  качестве элемента питания, 
а  в США L-карнитин, так же, 
как и  другие витамины и  вита-
миноподобные вещества, был 
свободно доступен в  качестве 
продуктов здорового питания. 
Одновременно с  дальнейшими 
научными разработками «Лон-
за» инициировала создание не-
скольких нормативных докумен-
тов для открытия рынков для 
всех видов продуктов для здо-
рового питания по всему миру. 
В 1990 году было получено одо-
брение L-карнитина и его солей 
в  качестве пищевой добавки от 
Министерства здравоохранения 
Швейцарии. 

Еще несколько важных собы-
тий, о которых стоит упомянуть:

■■ статус GRAS (Generally Recog-
nised as Safe – признанные 
безопасными) для Carnipure 
crystalline и  Carnipure™ тар-
трата в 2002 году, а также его 
распространение на большее 
количество пищевых категорий 
в 2011 году; 

■■ положительная оценка без-
опасности Carnipure™ тартрата 
Европейского агентства по без-
опасности пищевых продуктов 
(European Food Safety Authority 
(EFSA)) в 2003 году;

■■ открытие доступа на япон-
ский рынок пищевых добавок 
и функционального питания со 
стороны Министерства здраво-
охранения, труда и социально-
го обеспечения (MHLW) в 2003 
году; 

■■ одобрение Carnipure crystalline 
и  Carnipure™ тартрата в  каче-
стве инновационных ингреди-
ентов Агентством по пищевым 
продуктам Агентства по контр-
олю за состоянием здоровья 
населения (ANVISA) в Бразилии 
в 2011 году;

■■ одобрение заявления о  полез-
ности для здоровья со стороны 
Комитета по контролю качест-
ва продуктов питания и лекар-
ственных препаратов Южной 
Кореи (KFDA) в Корее в качест-
ве отдельной лицензии в 2012 
году («помогает в  сокращении 
жировой ткани»).

Основные моменты 
в нормативных документах
В 2003 году Научный совет по 
диетическим продуктам, пита-

тельным элементам и  аллергии 
(NDA-Panel – Scientific Panel on 
Dietetic Products, Nutrition and 
Allergies) EFSA провел оценку 
применения L-карнитина L-
тартрата в  качестве источника 
L-карнитина в  продуктах для 
использования в  конкретных 
диетических целях (PARNUTS). 
Научный совет по диетическим 
продуктам, питательным эле-
ментам и  аллергии EFSA зани-
мается вопросами диетических 
продуктов питания и  пищевой 
аллергии, а  также другими по-
добными вопросами, такими 
как новые пищевые продукты. 
Научный совет по диетиче-
ским продуктам, питательным 
элементам и  аллергии пришел 
к  заключению, что употребле-
ние до 3 г/день L-карнитина L-
тартрата (эквивалент 2 г/день 
L-карнитина) не представляет 
угроз безопасности при исполь-
зовании в  качестве источника 
L-карнитина для использования 
в конкретных диетических целях 
(PARNUTS), что говорит о  том, 
что допустимая ежедневная до-
за (ADI – acceptable daily intake) 
для кислоты L-тартарик из всех 
источников питания регулярно 
не превышается. 

На основании оценки EFSA 
L-карнитин L-тартрат был вклю-
чен в Приложение веществ, ко-
торые могут быть добавлены 
в особых пищевых целях в пищу 
для особых диетических целей 
Стандарта 2001/15/EC в форме 
поправки в 2004 году. Кристал-
лы L-карнитин были указаны 
в Приложении с самого начала.  

Кристаллы L-карнитин, так-
же как и  L-карнитин L-тартрат, 
все еще указаны в  Приложении 
замещающих норм по вещест-
вам, которые могут добавляться 
в  особых целях питания в  пищу 
для конкретных диетических 
целей (PARNUTS), а  именно 
в  Постановлении Совета (EC) 
№953/2009 (действительно до 
июня 2016 года) и его последу-
ющем нормативном акте «Стан-
дарт (ЕС) №609/2013 по пище-
вым продуктам для грудных де-
тей и детей младшего возраста, 
пищевым продуктам, применяе-
мым в специальных медицинских 
целях, а также для общей заме-
ны пищи в целях контроля веса».

Также на основании оцен-
ки EFSA Комиссия по пищево-
му кодексу приняла решение 

о  добавлении L-карнитина L-
тартрата в  «Рекомендованный 
список(ки) соединений мине-
ральных солей и витаминов для 
использования в  пищевых про-
дуктах для грудных детей и де-
тей младшего возраста». Кри-
сталлы L-карнитин уже входили 
в список. Рекомендованный спи-
сок был утвержден в 1979 году, 
Поправки были внесены в 1983, 
1991, 2009 годах, пересмотрен 
список был в 2008 году. 

В связи с  тем что кристал-
лы L-карнитин уже имеют дли-
тельную историю применения, 
оценка безопасности, осуществ-
ляемая национальными контро-
льными органами, в  основном 
сфокусирована на L-карнитин 
L-тартрате. 

Например, Carnipure™ тартрат 
был одобрен Министерством 
здравоохранения, труда и  соци-
альной защиты Японии (MHLW 
– Ministry of Health, Labour and 
Welfare) в 2003 году. В 2011 го-
ду Министерство безопасности 
продуктов питания и  лекарст-
венных средств Кореи (MFDS), 
ранее известное как Корейское 
агентство по продуктам пита-
ния и лекарственным средствам 
(KFDA – Korean Food and Drug 
Administration), осуществило 
тщательную оценку безопасно-
сти Carnipure™ тартрата в  кон-
тексте заявления о  полезности 
для здоровья при применении 
для регуляции веса. В связи с от-
личным профилем безопасности 
Carnipure™ тартрата и  предо-
ставленными клиническими ис-
следованиями MFDS одобрило 
заявку о полезности для здоро-
вья в комбинации с ежедневной 
дозой в  3 г Carnipure™ тартра-
та (эквивалент 2 г Carnipure 
crystalline). Carnipure™ тартрат 
является единственным L-кар-
нитин L-тартратом, одобренным 
MFDS.

Carnipure™ сегодня – 
качество, надежность, 
значимость
В ответ на данные инициативы 
«Лонза» расширила применение 
Carnipure™ в  пищевых продук-
тах, кормах для домашних жи-
вотных и  в животноводстве по 
всему миру. На рынке пищевых 
продуктов Carnipure™ благода-
ря своим технологическим свой-
ствам используется как в каче-
стве пищевых добавок, так и  в 

качестве ингредиентов функци-
ональных продуктов и напитков. 
В  то время как рынок пищевых 
продуктов продолжает оста-
ваться важным для «Лонза», 
большая часть продуктов по-
зиционируется в  направлениях 
энергетического, спортивного 
питания и управления весом. 

Сегодня, в 2015 году, мы ви-
дим историю успеха во многих 
регионах. С  2000 года рынок 
рос примерно на 12% в  год. 
Тридцать лет Carnipure™ озна-
чают 30 лет опыта и  стабильно 
высокого качества, благодаря 
высокоразвитой структуре ми-
ровых отделов Гарантии качест-
ва/Контроля качества  (QA/QC).  
Благодаря двум независимым 
заводам и  полностью обратно 
интегрированному и  специали-
зированному производствен-
ному процессу, самой большой 
мощности и выработке, безопас-
ности поставок и  Сертификату 
Системы безопасности пищевых 
продуктов (Food Safety System 
Certificate) FSSC 22000, к  нам 
могут относиться как к  самому 
надежному партнеру, обеспе-
чивающему качество для наших 
клиентов посредством создания 
новых научных данных, норма-
тивных актов и  наконец, что не 
менее важно, вниманию к каче-
ству ингредиентов.

Тридцать лет 
исключительности данного 
продукта на рынке – что 
дальше?
«Лонза» продолжает тесно ра-
ботать с  клиентами. В  целях 
поддержки клиентов в их связи 
с конечными потребителями был 
разработан многоязычный сайт. 
Это лишь один пример того, как 
длительный опыт в  сочетании 
с  сильными связями с  клиен-
тами может способствовать 
продвижению качественного 
ингредиента в  новые сегменты 
и  для использования по новым 
показаниям. 

Мы непрерывно ищем новые 
возможности применения L-
карнитина не только для пита-
ния человека, но также и  для 
заботы о  домашних животных 
и  в  продукции для животно-
водства. Действие и  мышечный 
метаболизм, как суть способа 
действия L-карнитина, останут-
ся в  центре внимания во всех 
сегментах.�
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ПРЯМАЯ РЕЧЬ

Виллибальд Коль:  
мне нравится данный ингредиент
Виллибальд Коль, успешно развивавший бизнес Carnipure™ на самых ранних этапах его 
становления, рассказывает о истории создания и развития этого уникального продукта 
в компании «Лонза».

В начале 1980-х годов «Лон-
за» преимущественно зани-
малась бизнесом в области 
промежуточных химических 
продуктов.     Как в «Лонза» 
возникла идея стать произво-
дителем            L-карнитина?
В начале 1980-х годов ведущая 
итальянская фармацевтическая 
компания уже продавала L-
карнитин в качестве лекарства, 
продаваемого по рецепту. Вме-
сто того чтобы попытаться про-
дублировать рыночную страте-
гию конкурента, «Лонза» при-
менила инновационный рыноч-
ный подход и начала разработку 
нового рынка – рынка пищевых 
добавок, связанных с производ-
ством продуктов для здорового 
питания. 

Какова была ваша роль 
в этом процессе?
«Лонза» наняла меня в декабре 
1984 года для основания продаж 
и продвижения на рынок L-кар-
нитина. В течение долгих лет я 
выступал в  качестве единолич-
ного игрока, моей целью было 
«пойти и продать L-карнитин». 
К  апрелю 1985 года я продал 
мой первый килограмм L-кар-
нитина основному мировому 
игроку в  области продуктов 
питания для новорожденных, 
и в сентябре продажи уже прев-

зошли установленный уровень, 
что привело к продвижению L-
карнитина со стадии разработ-
ки на стадию коммерческого 
производства.

Использовался ли L-карнитин 
в формулах всех продуктов 
для питания грудных детей 
в то     время?
L-карнитин в качестве добавки 
к продуктам для питания груд-
ных детей был принят и исполь-
зовался во многих, но не во всех 
странах, например, в  США, 
Франции, Великобритании, 
Германии, Нидерландах, Шве-
ции, Швейцарии, Испании, 
Бельгии, Ирландии, Австралии, 
Новой Зеландии, Канаде, Юж-
ной Африке, Мексике, Колум-
бии, Венесуэле и Филиппинах. 
Хорошо известный исследова-
тель из Университета Роттерда-
ма проф. Шольт описал L-кар-
нитин как «витамин для груд-
ных детей», так как грудные де-
ти не способны вырабатывать 
L-карнитин в  достаточных ко-
личествах. 

Изначально вы продавали 
L-карнитин только для произ-
водства питания для грудных 
детей?
Нет. Первым покупателем был 
производитель питания для 

грудных детей, но основную 
долю рынка уже в то время за-
нимало производство спортив-
ного питания.

Как выглядел рынок продук-
тов для здорового питания 
в то время? Каковы были ос-
новные показания к примене-
нию в этой области?
В то время область применения 
L-карнитина в целом и в сфере 
здоровья сердечно-сосудистой 
системы были хорошо исследо-
ваны. Спортивное питание су-
ществовало как отдельная кате-
гория. Вероятно, наибольшим 
отличием по сравнению с  се-
годняшним днем была гораздо 
меньшая необходимость науч-
ного обоснования для продаж 
ингредиентов в  сфере здраво-
охранения в целом.

Как вы получили доступ на ры-
нок пищевых добавок?
Посредством интенсивных 
контактов с  клиентами «Лон-
за» узнала, что базовая фор-
ма L-карнитина, Carnipure 
crystalline™, создавали значи-
тельные проблемы при приго-
товлении твердых препаратов. 
Для того чтобы преодолеть эти 
проблемы, были начаты иссле-
довательские проекты с  целью 
поиска более стабильных форм 
продукта. Инновационные 
формы продукта, в  частности 
Carnipure™ тартрат «Лонза», 
стали ключом к успеху. 

Что еще было вами предпри-
нято для того, чтобы сформи-
ровать позицию лидера на 
рынке?
Окончательным ключом к успе-
ху стало оформление интеллек-
туальной собственности на наши 
продукты. В 1990 году «Лонза» 
получила патенты США и  Ев-
ропы на новые формы продук-
та и  таким образом, особенно 

на американском рынке, смогла 
сформировать монополию на 
инновационные формы продук-
та, предпочитаемые клиентами. 
После данного основополагаю-
щего шага клиентоориентиро-
ванный маркетинг привел к по-
стоянному двузначному увели-
чению продаж с 1994 года по на-
стоящее время. 

Когда вы начали ваше пер-
вое научное исследование                         
L-карнитина?
Я регулярно посещал конфе-
ренции и  научные собрания 
и сформировал сеть ученых, за-
интересованных в данном про-
дукте, по всему миру. Мы так-
же предоставили им бесплат-
ный материал для исследова-
ний и позволили им проводить 
работы. В  то время я провел 
много плодотворных и  инте-
ресных дискуссий. С  самого 
начала у  нас не было бюджета 
на научные разработки. Тем не 
менее вскоре «Лонза» осознала, 
что научное обоснование явля-
ется ключом для формирования 
продаж ингредиента.

Каково ваше личное мнение 
о L-карнитине сегодня?
Несмотря на то что я ушел на 
пенсию в 1999 году, я слежу за 
публикацией новых научных 
исследований в  области меди-
цины почти каждый день. Мне 
нравится данный ингредиент. 
Кстати, вы бы не могли предо-
ставить мне еще некоторое ко-
личество Carnipure™? Я прини-
маю его каждый день.

Да, конечно. Спасибо за то, 
что уделили нам время и за 
ваше ценное мнение по пово-
ду истории Carnipure™ в «Лон-
за».

Беседовала Улла Фрайтас, менеджер по 

научному маркетингу, «Лонза Лтд».
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Чем накормим спортсмена?
Современная индустрия спортивного питания предлагает потребителям широкий выбор про-
дуктов. Их прием позволяет повысить силы и выносливость организма, укрепляет здоровье, 
способствует увеличению объема мышц, нормализации обмена веществ, достижению опти-
мальной массы тела и в целом положительно сказывается на качестве и продолжительности 
нашей жизни.

Самые популярные и широко упо-
требляемые бодибилдерами до-
бавки – протеины. Они делаются 
на основе белковых смесей. Белок 
является строительным материа-
лом для нашего организма, главной 
его составляющей, и необходим для 
роста мышц. Протеины расщепля-
ются в пищеварительной системе 
человека до аминокислот, которые, 
попадая в кровь и распространяясь 
по всему организму, предоставляют 
материал для построения мышеч-
ных волокон. 

Молочные протеины, без-
условно, являются самыми рас-
пространенными, в частности 
сывороточные. Их еще называют 
«быстрые» протеины, так как они 
полностью расщепляются в орга-
низме всего за полчаса – час. Для 
восстановления мышечных тканей 
после интенсивных нагрузок наше 
тело нуждается в определенном 
количестве белка, и чем легче он 
усваивается, тем эффективнее бу-
дет происходить процесс наращи-
вания мышц. 

В качестве «быстрых» протеинов 
технологи Группы компаний «Со-
юзоптторг» рекомендуют исполь-
зовать молочные белки Ingredia 
(Франция):

■■ концентрат сывороточного бел-
ка Promilk

■■ изолят сывороточного белка 
Promilk, Prodiet

■■ гидролизат сывороточного белка 
Prodiet
Еще один вид молочных белков, 

также широко применяемый в со-
ставе спортивного питания, – казеин.  

Это «медленный» протеин.  Имея 
более массивную и прочную струк-
туру, казеин усваивается кишечни-
ком медленнее, чем сывороточный 
белок. Как следствие, концентра-
ция аминокислот в крови повыша-
ется постепенно и удерживается на 
достаточно высоком уровне значи-
тельно дольше, в течение 6–8 ч. Та-
ким образом, рост различных типов 
тканей, в том числе и мышечной, 

стимулируется на протяжении дли-
тельного времени.  

В качестве «медленных протеи-
нов» ГК «Союзоптторг» предлагает 
использовать: 

■■ концентрат молочного белка 
Promilk

■■ гидролизат молочного белка 
Prodiet.
Сухой яичный белок – еще 

один источник «спортивного» про-
теина. Этот ингредиент обладает 
высокой питательностью: 1 кг су-
хого яичного белка заменяет более 
300 белков свежих яиц! Яичный 
белок считается идеальным бел-
ком по аминокислотному составу 
и усвояемости организмом – усва-
ивается практически на 100%!  В 
нем содержатся все незаменимые 
аминокислоты, а также аминокис-
лоты с разветвленной цепью и глю-
таминовая кислота. 

Данный ингредиент относится 
к белкам со средней скоростью 
усвоения (2–4 ч), поэтому оптима-
лен для применения в течение дня, 
в первую очередь с утра, а также 
непосредственно до и после трени-
ровок. 

В ассортименте ГК «Союзопт-
торг» широкий выбор сухих яичных 
белков Tecnovo (Аргентина), Ovopol 
(Польша), EPS/Eurovo (Италия) и 
Igreca (Франция). 

Нередко несколько протеинов 
смешиваются для придания конеч-
ному продукту дополнительных по-
лезных свойств, например для улуч-
шения его аминокислотного профи-
ля. Комплексные смеси создаются 
на основе сывороточного белка, в 
дополнение к которому вводятся 
казеин и яичный белок. Ингредиен-
ты, входящие в комплексный про-
теиновый коктейль, усваиваются с 
различной скоростью, благодаря 
чему обеспечивается длительное 
чувство насыщения.

Кроме того, многие производи-
тели спортивного питания выпуска-
ют протеины, обогащенные колла-
геном. 

Коллаген – это основной бел-
ковый компонент костей, хрящей, 
сухожилий и кожи. Присутствуя в 
рационе спортсмена, он отвечает 
за здоровье суставов и связок, их 
крепость и долголетие, а также 
ускоряет процесс восстановления 
при травмах. 

ГК «Союзоптторг» предлага-
ет вам протестировать коллаген 
Gelco (Колумбия). Этот ингредиент 
является богатым источником ами-
нокислот: в нем содержатся восемь 
из девяти незаменимых аминокис-
лот, необходимых для сбалансиро-
ванного питания. Прежде всего, это 
глицин, пролин и гидроксипролин 
(концентрация первых двух – в 20 
раз выше, чем в других белках); в 
составе коллагена они обеспечива-
ют около 50% суточной потребно-
сти человека в аминокислотах.  

Развивая направление спортив-
ного питания, мы также задались 
вопросом, на какие факторы обра-
щает внимание потребитель, что за-
ставляет его совершать повторную 
покупку. Чтобы получить ответ, мы 
проанализировали состав наиболее 
популярных импортных продуктов 
для питания спортсменов, представ-
ленных на рынке России: Optimum 
Nutrition, BSN, Syntrax, Ultimate 
Nutrition, SAN, Dymatize, Weider и 
др. Объектом нашего исследования 
стали комментарии покупателей 
(более 1000 комментариев), кото-
рые они оставляли на специализи-
рованных форумах в Интернете. 

Семантический анализ данных 
показал следующее распределе-
ние характеристик спортивного 
питания по степени важности для 
потребителей:

вкус (50%), состав (24%), цена 
(10%), растворимость (5%).

Как видите,  на вкус спортив-
ного питания люди обращают 
внимание в два раза чаще, чем 
на его состав, и в пять раз ча-
ще, чем на цену или влияние на  
здоровье (например, при условии 
непереносимости лактозы).

Отсюда вывод, что готовый про-
дукт должен быть в первую оче-
редь вкусным!

В деле придания продукту вку-
са наш давний партнер, немецкий 
производитель вкусообразующих 
ингредиентов Symrise, является 
экспертом. Это касается и вку-
сов для группы спортивного пи-
тания. Ингредиенты Symrise ис-
пользуются в составе известных 
немецких и других европейских 
брендов спортивного питания и 
формируют особый профиль вкуса 
тех самых мировых бестселлеров, 
к которым привыкли российские 
потребители и заменить которые 
сейчас стараются российские 
производители.  

Технологи ГК «Союзоптторг» 
подберут яркие, насыщенные вку-
сы продуктов для спортивного пи-
тания. Как показывает наш опыт, 
спортсмены отдают предпочтение 
вкусам шоколада, ванили, клубники, 
банана, а также более необычным 
– печенья, бисквита и моккачино. 
Еще одно интересное решение – 
модные сейчас двойные вкусы, на-
пример, банан и клубника, банан и 
дыня. С помощью вкусообразующих 
ингредиентов Symrise мы воспроиз-
ведем их до малейших нюансов. 

А чтобы продукты были не толь-
ко вкусными, но и выглядели аппе-
титно, рекомендуем использовать 
в их составе натуральные крася-
щие вещества (производитель Chr. 
Hansen, Дания).

Мы с удовольствием предоста-
вим вам образцы всех перечислен-
ных ингредиентов, а также техноло-
гические рекомендации и дополни-
тельную информацию об условиях 
поставки.

Пожалуйста, обращайтесь в 
удобный Вам филиал ГК «Союзопт-
торг»! 

 ГК «Союзоптторг» 
тел.8-800-333-00-89  
office@soyuzopttorg.com 
www.soyuzopttorg.com 
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Ольга Мазалова,

 специалист по маркетингу ЗАО «Пуратос»

Потребителя уже не удивишь 
содержанием омега-3 и  оме-
га-6, льном или подсолнечником. 
Растет объем потребления обо-
гащенных продуктов, а  также 
редких зерновых культур. Более 
того, тренд здорового питания 
диктует выбор хлебобулочных 
изделий без консервантов, улуч-
шителей, усилителей вкуса, ГМО 
и  т.д. Потребитель выставляет 
все более жесткие рамки, но 

и  производитель готов предло-
жить уникальный выбор хлебов 
даже для самого привередливо-
го покупателя: вкусный и, в пер-
вую очередь, полезный продукт.

Компания «Пуратос» следует 
последним тенденциям, стара-
ется предлагать не сегодняш-
ний вкус, а  вкус завтрашне-
го дня. Поэтому специалисты 
предлагают абсолютно новый 
ассортимент хлебов, которые 
уже завтра можно будет найти 
на полке или в списке «купить» 
обычных горожан:

■■ Пуравита Амарант
■■ Пуравита Олимп Плюс
■■ Пуравита Актив
■■ Изи Вита Плюс.

Пуравита Амарант – уни-
кальная хлебопекарная смесь 
на основе амарантовой муки. 
Амарант  – злаковая культура, 
еще мало знакомая нашему по-
требителю, на полках пекарен 
она далеко не частый гость, но 
ее полезные качества и свойст-
ва обширны. Амарант по содер-
жанию протеинов на 13–19% 
имеет наибольшее совпадение 
с  теоретически рассчитанным 
идеальным белком, а  по сба-
лансированности аминокислот-
ного состава (заменимых и  не-
заменимых аминокислот) при-
равнивается к  белку женского 
молока. Для сравнения, коэф-
фициент оценки к  идеальному 
белку: амарант  – 75, коровье 
молоко – 72, соя – 68, ячмень – 
62, пшеница – 60. Причем в 100 
г белка амаранта содержится 
6,2 г лизина  – незаменимой 

аминокислоты, при недостатке 
лизина пища просто не усваи-
вается и  белок «проходит» ор-
ганизм транзитом.  

Семена амаранта богаты 
комплексом полиненасыщен-
ных жирных кислот (линолевая, 
пальмитиновая, стеариновая, 
олеиновая, линоленовая), их 
суммарное содержание состав-
ляет 77%, при этом 50% прина-
длежит линолевой кислоте.

Эта уникальная злаковая куль-
тура известна человеку очень 
давно, в  особенности древним 
индейцам Северной Америки, 
которые изначально стали до-
бавлять амарант в  свой рацион, 
а  также использовать при изго-
товлении лекарственных средств.

При таких высоких полезных 
свойствах хлеб на основе сме-
си Пуравита Амарант обла-
дает необычным ярким вкусом, 
который невозможно спутать 
ни с чем другим. 

Пуравита Олимп Плюс  – 
новое дыхание классики среди 

Вкус завтрашнего дня:  
новые зерновые смеси компании 
«Пуратос»
Одной из основных тенденций рынка в последние несколько лет является растущий спрос на 
здоровое питание. Потребители становятся все более разборчивыми в своих предпочтениях. 
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зерновых хлебов. Большое со-
держание семян подсолнечни-
ка и  льна обеспечивает высо-
кое содержание аминокислот 
и  минералов в  хлебе, а  тыква, 
овсяные хлопья и закваска при-
вносят в хлеб яркий вкус. 

За счет внесения большого 
количества семян подсолнеч-
ника и  тыквы хлеб отличается 
высоким содержанием пищевых 
волокон. Нерастворимые волок-
на, которые лучше удерживают 
воду, способствуют нормализа-
ции работы толстого кишечни-
ка. Целлюлоза и  гемицеллюло-
за абсорбируют воду, помогают 
вывести из организма токсины 
и шлаки и регулировать уровень 
глюкозы. Смесь применима для 
разных сортов хлеба, позволяет 
воплощать разные рецептуры 
на одной смеси.

Пуравита Актив  – смесь 
для активных людей. Любой 
спортсмен или просто чело-
век, близкий к  слову «фитнес», 
четко следит не только за про-
дуктами, но и за их химическим 
составом: белки и  медленные 
углеводы занимают большую 

часть его рациона. Основной 
источник медленных углеводов 
и  клетчатки  – зерновые куль-
туры. И  все спортсмены знают, 
что зерновой хлеб – самый по-
лезный. 

Для таких фанатов, в  хоро-
шем смысле слова, активно-
го образа жизни специалисты 
компании «Пуратос» предлага-
ют смесь Пуравита Актив.

Хлеб на основе данной сме-
си получается невероятно вкус-
ным: с  солодовым ароматом 
и  сладковатым послевкусием. 
Хлеб, выпеченный со смесью 
Пуравита Актив, богат угле-
водами, аминокислотами, клет-
чаткой, витаминами и  микро-
элементами за счет большого 
количества разных видов нату-
рального сырья. 

Хлеб с  использованием сме-
си (по расчетным данным в    
100 г):

- богат такими микроэлемен-
тами, как медь (39%), марганец 
(46%), селен (42%); 

- является источником ра-
стительного белка (18,2%), пи-
щевых волокон (17,2%), витами-

нов Е (18%), В1 (17%), В9 (17,4%) 
и фосфора – (24%).

Изи Вита Плюс – еще одна 
новинка среди зерновых смесей 
«Пуратос». Смесь обладает все-
ми технологическими свойства-
ми смесей компании. 

Зерновой хлеб на основе сме-
си имеет белый цвет и нежный 
вкус семян. Если говорить о его 
полезных свойствах, то смесь 
ничуть не уступает своим сосе-
дям по ассортименту светлого 
зернового хлеба. Разработан 
специально для тех, кто не го-
тов на эксперименты с  новыми 
видами злаков или же для тех, 
кто любит «старое, доброе, про-
веренное». Хлеб, выпеченный со 
смесью Изи Вита Плюс, богат 
углеводами, аминокислотами, 
клетчаткой, витаминами и  ми-
кроэлементами за счет разных 
видов семян. 

Хлеб с использованием смеси 
(по расчетным данным в 100 г):

■■ богат такими микроэлемента-
ми, как марганец (32%), селен 
(36%); 

■■ является источником расти-
тельного белка (15,1%), вита-

минов (В1 17,1%) и  минераль-
ных веществ (фосфор 17%, 
медь 28%).

Четыре разные новые смеси 
компании «Пуратос» объеди-
нены лишь следующими фак-
торами: высокой пищевой цен-
ностью, полезностью и качест-
вом. Ведь потребителя уже не 
удивишь содержанием пище-
вых волокон, и  слово «лигнин» 
также не выглядит незнако-
мым. Но тренды, которые опре-
деляют покупательский выбор, 
создаются по-разному: по за-
просу покупателя или по пред-
ложению компании. «Пуратос» 
предлагает идти по второму 
пути – предвидеть завтрашние 
предпочтения во вкусе и  сле-
довать последним тенденциям. 
А  также заботиться о  здоро-
вье потребителя, как о  своем 
собственном. А  компания «Пу-
ратос» всегда вам поможет 
в этом.

Сайты компании «ПУРАТОС»: 
www.puratos.ru, 
www.puratos.com
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Ольга Хлопонина, 

начальник отдела по оказанию 

технологического сервиса маргариновой 

продукции компании «ЭФКО»

Хлебобулочные и  мучные 
кондитерские изделия  – на-
иболее популярные, традици-
онные и  доступные продукты 
питания, они являются неотъ-
емлемой частью ежедневного 
рациона практически каждо-
го человека. Их преимущес-
тво в  огромном разнообра-
зии: по сырью и  технологии 
приготовления, по составу 
и внешнему виду, поэтому да-
же самый стойкий противник 
мучного сможет найти то, что 
ему понравится.

Важнейшей сырьевой со-
ставляющей во многих видах 
хлебобулочных и  кондитер-
ских изделий являются мас-
ложировые продукты. Они 
входят в  состав почти всех 
видов выпечки и  оказыва-
ют существенное влияние на 
качество готовой продукции, 
определяют ее структурные, 
реологические и  вкусовые 
особенности, а  также сроки 
годности. Соответственно, 
перед производителями гото-
вой продукции стоит сложная 
задача при выборе жирового 
компонента, который должен 
отвечать ряду требований:

■■ отличные органолептические 
свойства;

■■ необходимые физико-хими-
ческие показатели (темпе-
ратура плавления, содер-
жание ТТГ, массовая доля 
жира и т.д.);

■■ способность повышать пот-
ребительскую ценность из-
делий (цвет, вкус, аромат, 
качество и  структура мяки-
ша, увеличение сроков год-
ности и др.);

■■ высокие показатели качес-
тва и  безопасности (содер-
жание никеля, показатели 
порчи жиров, микробиоло-
гические показатели и др.);

■■ удобство транспортирования 
и использования;

■■ высокая стойкость при хра-
нении.
Эмульсионное состояние, 

тщательно подобранная жи-
ровая основа и  эмульгаторы, 
высококачественные арома-
тизаторы и  антиоксиданты, 
а  также другие рецептурные 
компоненты объясняют пре-
имущество маргаринов при 
выборе жирового сырья для 
производства хлебобулочных 
и  мучных кондитерских изде-
лий.

Разработка новых видов 
жировых продуктов для хле-
бопекарной и  кондитерской 
отраслей способствует не 
только расширению ассорти-
мента выпускаемой продук-
ции, но и производству новых 
видов изделий.

В целях совершенствова-
ния технологий производства 

и  повышения качества про-
дукции компания «ЭФКО» ре-
ализует обширную программу 
научных исследований и  тех-
нологических разработок, ос-
новная задача которой – полу-
чение новых знаний в области 
производства и  использова-
ния масложировой продукции, 
а также внедрение инноваций 
в производство.

В последнее время внима-
ние потребителей сосредото-
чено на здоровом питании, 
и  неудивительно, что в  ряде 
требований, предъявляемых 
к маргаринам для промышлен-
ной переработки, появляется 
требование к  содержанию 
трансизомеров ненасыщен-
ных жирных кислот (ТИНЖК). 
И  эти тенденции совпадают 
с инновационной деятельнос-
тью компании «ЭФКО», ко-
торая одной из первых ком-
паний в  России разработала 
и  внедрила в  производство 
жиры специального назначе-
ния с  пониженным содержа-
нием трансизомеров жирных 
кислот еще до вступления 

в  силу (в  июле 2013  года) 
Технического регламента 
Таможенного союза ТР ТС 
024/2011 на масложировую 
продукцию, который в  инте-
ресах потребителей вводит 
в  практику совершенно но-
вые требования к  содержа-
нию ТИНЖК в промышленных 
жирах и маргаринах.

Специалистами компании 
«ЭФКО» разработана линейка 
маргаринов с  минимальным 
содержанием ТИНЖК:

- столовый «Экоуниверсал 
1203-32 TF»;

- для песочного теста «Эко-
пай 1304-31 TF»;

- для кремов «Экокрем 
1204-31 TF»;

- для слоеного теста «Экос-
лайс 1703-41 TF».

«Экоуниверсал 1203-32 
TF»  – разрабатывался как 
универсальный маргарин, 
предназначен для произ-
водства большинства хле-
бобулочных и мучных конди-
терских изделий, в том числе 
изделий из песочного теста. 
Для придания маргарину 

Защищая интересы 
потребителя!
Компания «ЭФКО» предлагает широкий ассортимент маргариновой продукции, позволяющий 
удовлетворить запросы всех производителей мучных кондитерских и хлебобулочных изделий, 
в том числе и тех, которые заботятся о здоровье своих потребителей и уже сегодня готовы 
внедрить в производство маргарины без трансизомеров.

Таблица 2. Физико-химические показатели универсальных маргаринов

Наименование Содержание твердых триглицеридов, % Массовая 
доля жира, 
%, не менее

Температура 
плавления, ºС

Содержание ТИНЖК,
% от содержания жира в 
продукте

10ºС 20ºС 30ºС 3 ºС

«Экоуниверсал 1203-
32 TF»

38–44 17–24 6–10 max 6 82 27–34 не более 2

«Экопай
1304-31 TF»

31–36 11–16 2–6 max 4 82 28–34

«Экокрем
1204-31 TF»

31–36 11–16 2–6 max 4 84 28–34

«Экослайс
1703-41 TF»

56–64 39–46 20–26 13–17 82 39–43

Таблица 1. Требования к допустимым уровням содержания ТИНЖК

Наименование продукта Дата вступления ограничения Допустимые уровни от содержания жира в 
продукте, %, не более

Твердые маргарины и жиры специального 
назначения

01.01.2015 20,0
01.01.2018 2,0



ИННОВАЦИИ 49

Бизнес индустрии продуктов здорового питания| июнь-июль 2015

универсальных потребитель-
ских свойств была подобра-
на жировая основа с учетом 
требований к  содержанию 
ТИНЖК и определенных осо-
бенностей жиров (кристал-
лообразующей способности, 
пластичности), выбрана ком-
позиция эмульгаторов, кото-
рая придавала бы маргарину 
способность к  аэрированию 
и  улучшала бы текстуру го-
товых изделий. 

Сегодня борьба за внима-
ние потребителя приобрела 
широкий размах, производи-
телю приходится использо-
вать любые возможности, что-
бы вызвать положительную 
реакцию покупателя на свой 
продукт. Органолептические 
свойства продукта в  первую 
очередь влияют на выбор 
потребителей и, в  конечном 
счете, формируют спрос, поэ-
тому мы тщательно подошли 
к  подбору ароматизаторов 
для наших маргаринов, кото-
рые имеют выраженный слад-
ко-сливочный вкус и аромат. 

Для производства различ-
ных видов изделий из песоч-
ного теста, а также кексов мы 
предлагаем специализиро-
ванный маргарин для песоч-
ного теста «Экопай 1304-31 
TF».

Применение в  производс-
тве песочных изделий специ-
ализированного маргарина 
позволяет получать продукты 
с  улучшенными и  заданны-
ми потребительскими свойс-
твами. Маргарины «Экопай» 
(в  сравнении с  универсаль-

ными маргаринами) имеют 
более высокие аэрационные 
свойства, обеспечивают луч-
шую рассыпчатость, порис-
тость, однородную структуру 
и  объем готового изделия, 
максимальную сохранность 
вкусоароматических показа-
телей готового изделия, со-
хранение формы отсаженных 
изделий после выпечки. 

Кроме того, использование 
«Экопай» позволяет более 
эффективно осуществлять 
замес теста и  снижать себе-
стоимость продукции за счет 
свойств маргарина. Пластич-
ность в  широком диапазоне 
температур и  высокие аэра-
ционные свойства позволяют 
сократить технологический 
процесс за счет уменьшения 
продолжительности аэрации 
и времени, необходимого для 
«оттепливания» маргарина 
до рабочей температуры. Ис-
пользование «Экопай» позво-
ляет скорректировать рецеп-
туру в  сторону удешевления, 
которое происходит за счет 
введения большего количе-
ства воды и  муки, возмож-
ности вывода из рецептуры 
яйцепродуктов и  уменьше-
ния количества маргарина. 
«Экопай» удерживает воду 
и  воздух, образует в  тесте 
тонкие пленки, ограничивает 
набухание клейковины. Тесто 
получается мягкое, долго не 
затягивается, с ним легко ра-
ботать, особенно в цехах, где 
используется ручная отсадка 
печенья, т.е. процесс формо-
вания проходит легче. Кроме 

того, применение маргарина 
«Экопай» позволяет сокра-
тить время выпечки за счет 
более разрыхленной структу-
ры теста.

Маргарин для слоеного 
теста «Экослайс 1703-41 TF» 
применяется для производс-
тва дрожжевых и  бездрож-
жевых слоеных изделий, в том 
числе замороженных полу-
фабрикатов, обладает высо-
кой пластичностью, устойчив 
к  механическим и  термичес-
ким нагрузкам, не впитывает-
ся в  слои теста, обеспечива-
ет привлекательный внешний 
вид, четкое разделение слоев, 
выраженный сливочный вкус 
и запах продуктов из слоено-
го теста. 

Благодаря использованию 
специализированных мар-
гаринов для слоеного теста 
«Экослайс» производители 
слоеных изделий получают 
определенные преимущест-
ва: возможность выпускать 
продукцию стабильного каче-
ства; расширять ассортимент 
и  создавать новые продукты; 
выбирать вариант расфасов-
ки маргарина в  соответствии 
с  технологией применения 
его на производстве (пласти-
ны по 1, 2 кг или блоки по 10, 
20 кг).

Когда-то применение ма-
сляного крема было нормой. 
Однако благодаря снижению 
спроса на тяжелые кремы 
из сливочного масла марга-
рины для кремов позволя-
ют получать полуфабрикаты 
с более нежной и воздушной 

структурой. Кроме того, по 
причине более простого про-
цесса обработки маргари-
на производство масляного 
крема стало уступать место 
крему на основе специали-
зированных продуктов. Не 
менее важный аргумент при 
работе со специализирован-
ным маргарином кроется 
в  возможности использова-
ния большего ассортимента 
ингредиентов и  добавок. И, 
наконец, это экономически 
выгоднее.

Маргарины для кре-
мов «Экокрем» разработа-
ны с  учетом традиционных 
требований к  изготовлению 
отделочных кремовых полу-
фабрикатов и суфле, вырабо-
танных на сливочном масле. 
«Экокрем» рекомендуется 
для полной замены сливоч-
ного масла в базовых кремах 
и  при разработке собствен-
ных рецептур. 

Данные продукты облада-
ют универсальными свойст-
вами в  том плане, что пред-
назначены для производства 
любых кремов  – для про-
слойки, украшения, заполне-
ния полостей, а  также для 
работы с  различными ингре-
диентами: жидкими (напри-
мер, сиропами, сгущенным 
молоком), сыпучими (сахар-
ной пудрой, какао-порошком) 
и  другими (различными под-
варками, пюре). 

Одним из основных видов 
сырья для мучных кондитер-
ских изделий являются жи-
ровые продукты, и  в  первую 
очередь маргарины с  жир-
ностью 82%. При этом тех-
нологи-кондитеры большое 
внимание уделяют выбору 
маргаринов с  определен-
ными физико-химическими 
и  потребительскими свойст-
вами. 

Компания «ЭФКО» на се-
годняшний день предлагает 
широкий ассортимент марга-
риновой продукции, позволя-
ющий удовлетворить запросы 
всех производителей мучных 
кондитерских и  хлебобулоч-
ных изделий, в том числе и тех, 
которые заботятся о  здоро-
вье своих потребителей и уже 
сегодня готовы внедрить 
в  производство маргарины 
без трансизомеров.�

Рис. 1. Сравнительная органолептическая оценка печенья песочного и кексов, выработанных с применением различных видов 
маргаринов
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Здоровое питание: настоящее и будущее
В рамках 18-й Международной выставки «Пищевые ингредиенты, добавки и пряности / 
Ingredients Russia 2015», которая состоялась в марте в Москве, прошел XVI Международный 
форум «Пищевые ингредиенты XXI века». Одним из центральных мероприятий Форума стала 
сессия «Здоровое питание: настоящее и будущее».

Выставка Ingredients Russia тра-
диционно собирает на своей 
площадке экспертов рынка пи-
щевых продуктов, ежегодно де-
ловая программа мероприятия 
освещает наиболее острые про-
блемы отрасли. Международный 
форум «Пищевые ингредиенты 
XXI века» – главное деловое со-
бытие года индустрии пищевых 
ингредиентов, его соорганизато-
ром традиционно является Союз 
производителей пищевых ингре-
диентов. 

Огромный интерес у участни-
ков и посетителей выставки выз-
вала сессия форума «Здоровое 
питание: настоящее и будущее», 
на которой были рассмотрены 
законодательные и  технологи-
ческие аспекты производства 
продуктов здорового и  детско-
го питания, применения пище-
вых ингредиентов для обогаще-
ния традиционных продуктов 
с целью повышения их пищевой 
и биологической ценности, кон-
струирование продуктов функ-
ционального и  специализиро-
ванного назначения, в том числе 
для спортивного и  диетическо-
го питания, мировые тенденции 
развития концепции здорового 
питания.

Открыл сессию доклад Веры 
Коденцовой, д.б.н., проф., ру-
ководителя лаборатории вита-
минов и  минеральных веществ 

ФГБНУ «НИИ питания» на те-
му «Обеспеченность витамина-
ми детского и взрослого населе-
ния РФ: современное состояние 
и  пути коррекции дефицитов 
микронутриентов».

Российскому и  международ-
ному законодательству в  обла-
сти продуктов здорового пита-
ния (обогащенные, функцио-
нальные, специализированные 
пищевые продукты) было посвя-
щено выступление Аллы Кочет-
ковой, д.т.н., проф., руководи-
теля лаборатории пищевых био-
технологий и специализирован-
ных продуктов ФГБНУ «НИИ 
питания».

Марина Хоернер, менед-
жер по техническому марке-
тингу DSM Nutritional Products 
Europe, Швейцария, рассказала 
о  натуральных антиоксидантах 
и красителях, предлагаемых ком-
панией, которые помогают про-
изводителям выпускать продук-
цию с «чистой» этикеткой. 

Обзор предпочтений россий-
ских потребителей в  области 
здоровья на основе результатов 
опроса компании Health Focus 
International (США), состав-
ленный на основе результатов 
опроса компании, проведенного 
в 2014 году, и тенденций разви-
тия мирового рынка продуктов 
для здоровья, представила Ири-
на Копылова, старший менед-

жер по работе с клиентами ООО 
«ДСМ Восточная Европа». Сре-
ди многих интереснейших дан-
ных, приведенных в докладе, бы-
ли такие любопытные цифры. 
Основными причинами выбора 
полезных продуктов и  напит-
ков потребители в нашей стране 
назвали: хорошее самочувствие 
– 25% опрошенных, дополни-
тельная энергия и выносливость 
на каждый день – 20%, хорошее 
состояние здоровья в будущем – 
13%, ежедневное поддержание 
здоровья – 12%, удовлетворе-
ние потребностей членов семьи 
– 11%, лечение существующей 
проблемы со здоровьем – 7%, 
улучшение своего внешнего ви-
да – 5%, похудение – 1%. 

Реализации научной концеп-
ции снижения потребления на-
трия в  современных пищевых 
технологиях было посвящено 
выступление специалиста ком-
пании «Валетек Продимпэкс», 
к.т.н. Игоря Суворова. Он от-
метил, что рекомендуемые су-
точные нормы потребления, 
указанные в  декларации World 
Health Organization (31.01.2013), 
следующие: соли – менее 5 г, на-
трия – менее 2 г, калия – менее 
3,51 г. Рекомендуемая суточная 
норма потребления соли в Рос-
сии – 4–6 г, реальное потребле-
ние соли жителями нашей стра-
ны составляет 10–20 г в день, жи-

телями Западной Европы – 8–12 
г в день. При этом уменьшение 
потребления соли до 6 г в день 
обеспечивает снижение риска 
инфаркта на 24%, снижение ри-
ска сердечно-сосудистых заболе-
ваний на 18%. Снижение потре-
бления соли в мире до рекомен-
дуемых значений позволит сни-
зить смертность примерно на 2,5 
млн человек в год.

Сегодня существуют такие 
пути снижения потребления со-
ли: уменьшение закладки пище-
вой соли в рецептурах хлебобу-
лочных изделий до 50%, исполь-
зование соли с  пониженным 
содержанием натрия, использо-
вание заменителей соли. Отече-
ственная пищевая промышлен-
ность должна придерживаться 
этих принципов.

На форуме обсуждался во-
прос регулирования использо-
вания трансизомеров ненасы-
щенных жирных кислот, более 
известных широкой аудитории 
как трансжиры. Это напрямую 
связано с  сокращением рисков 
сердечно-сосудистых заболева-
ний. Доклад на эту тему пред-
ставила руководитель департа-
мента технического регулиро-
вания Корпорации «СОЮЗ», 
д.т.н. Лариса Зайцева. В своем 
выступлении она привела дан-
ные многочисленных масштаб-
ных исследований о негативном 

Ирина Копылова, старший менеджер 
по работе с клиентами ООО «ДСМ 
Восточная Европа»

Алла Кочеткова, д.т.н., проф., 
руководитель  лаборатории пищевых 
биотехнологий и специализированных 
продуктов ФГБНУ «НИИ питания»
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влиянии трансизомеров жир-
ных кислот на здоровье челове-
ка. Среди последствий потре-
бления этих веществ в  продук-
тах питания – увеличение риска 
возникновения сердечно-сосу-
дистых заболеваний и  онколо-
гии. По статистике 61% всех 
смертей в нашей стране прихо-
дится на сердечно-сосудистые 
заболевания. Неслучайно 2015 
год в  России объявлен Прези-
дентом России Владимиром 
Путиным годом борьбы с этой 
категорией болезней. Добить-
ся положительной динамики 
в  предупреждении и  лечении 
сердечно-сосудистых заболева-
ний – одна из приоритетных за-
дач государственной политики. 
Трансизомеры – это побочный 
продукт промышленного гидри-
рования масел. Они получаются 
при разрыве двойной связи не-
насыщенных жирных кислот 
в определенных условиях: отсут-
ствии водорода и  воздействии 
катализатора. Конфигурация 
частицы при этом меняется, ме-
няются и ее физические свойст-
ва. Трансизомеры – чужеродные 
вещества для человеческого ор-
ганизма, они не могут правиль-

но усваиваться и, как следствие, 
нарушают механизмы функцио-
нирования внутренних органов 
и систем.

По рекомендации Всемирной 
организации здравоохранения 
уровень трансизомеров ненасы-
щенных жирных кислот в  про-
мышленно выпускаемых жирах 
и продуктах питания не должен 
превышать 1% от общей кало-
рийности рациона. В настоящее 
время приходит понимание, что 
и этот низкий разрешенный про-
цент должен быть пересмотрен, 
и в пищевой продукции вообще 
недопустимо наличие трансизо-
меров. Во многих странах при-
няты стандарты, которые регла-
ментируют использование тран-
сизомеров жирных кислот или 
нанесение обязательной марки-
ровки об их наличии в  составе 
продукта. Наиболее успешный 
опыт в этом направлении в Да-
нии, США, Канаде, Швейцарии, 
Финляндии. В  России впервые 
законодательное ограничение 
содержания трансизомеров жир-
ных кислот было введено более 
десяти лет назад: в 2003 году был 
утвержден ГОСТ Р 52100–2003 
«Спреды и  смеси топленые», 

который допускал не более 8% 
трансизомеров в продуктах пи-
тания. Такой же разрешенный 
процент содержания трансжи-
ров был закреплен в ГОСТе, ре-
гулирующем производство мар-
гарина. Заменители молочно-
го жира согласно нормативным 
документам могут включать не 
более 5% трансизомеров, а аль-
тернативы масла какао – не более 
2%. В 2013 году на территории 
России, Беларуси и  Казахстана 
вступил в действие Технический 
регламент Таможенного союза 
на масложировую продукцию. 
Он предписывает к 2018 году по-
степенное снижение содержания 
трансизомеров в масложировой 
продукции до 2% от содержания 
жира и обязательную маркиров-
ку на продуктах, предупрежда-
ющую о  наличии таких жиров. 
Продукция, не соответствующая 
этому требованию, будет запре-
щена к производству и распро-
странению в  законодательном 
порядке.

Впрочем, наиболее ответст-
венные производители и  сами 
заинтересованы в  размещении 
на продуктах специального зна-
ка, подтверждающего отсутст-
вие трансжиров. Такая марки-
ровка четко обозначает отноше-
ние компании-производителя 
к  этой проблеме. В  частности, 
Корпорация «СОЮЗ» разрабо-
тала знак «БЕЗ ТРАНСИЗО-
МЕРОВ» («TRANS FREE»). Эта 
маркировка пока не является обя-
зательной в России, но европей-
ский опыт подтверждает эффек-
тивность таких практик. К этой 
проблеме необходимо активно 
привлекать внимание общест-
венности, считает Лариса Зайце-
ва. Не только отстоять снижение 
количества трансжиров в конеч-
ном продукте, но и  полностью 
удалить опасные технологии из 
промышленного производства – 
задача номер один, поставленная 
главой государства, которая сто-
ит сейчас перед всеми участни-
ками рынка и контролирующи-
ми органами.

Доклад Татьяны Савенко-
вой, д.т.н., проф., заместите-
ля директора ФГБНУ «ВНИИ 
кондитерской промышленно-
сти», вице-президента СППИ, 
был посвящен разработке спе-
циализированных кондитерских 
изделий. Создание инновацион-
ных технологий кондитерских 

изделий, адекватных потребно-
стям организма человека по хи-
мическому составу, энергетиче-
ской и биологической ценности 
– многофакторная, междисци-
плинарная задача, для решения 
которой требуется комплекс ис-
следований на стыке наук: био-
технологии, биохимии, пище-
вой химии, медицины, нутрици-
ологии и др. Проблема исполь-
зования исходного сырья (около 
800 видов основных и  вспомо-
гательных рецептурных компо-
нентов) с заданными и стабиль-
ными показателями качества ре-
шается на основе кооперации 
и сотрудничества с рядом подо-
траслей перерабатывающей про-
мышленности, начиная с уровня 
проведения фундаментальных 
исследовательских работ. Стра-
тегия инновационного развития 
кондитерской отрасли может 
быть реализована при наличии 
единой системы стратегическо-
го партнерства науки и  произ-
водства.

При создании функцио-
нальных кондитерских изделий 
и  технологий необходимо со-
блюдать принципы, гарантиру-
ющие заданные состав, свойства 
и структуру. Рецептурные ком-
поненты выбираются преиму-
щественно натурального проис-
хождения, они должны обладать 
полифункциональными свой-
ствами и являться основой мо-
делирования функциональных 
кондитерских изделий сбалан-
сированного состава. Комплекс-
ный подход обеспечивает задан-
ные состав, свойства и структу-
ру единичного кондитерского 
изделия путем сочетания основ-
ных положений моделирования 
рецептурного состава, систе-
мологии и физико-химической 
механики. Реализация смодели-
рованных рецептурных компо-
зиций единичного изделия про-
исходит в условиях прогрессив-
ного развития технологическо-
го потока. 

На сессии прозвучало много 
интересных докладов. Ведущие 
специалисты компаний – про-
изводителей и  поставщиков 
ингредиентов («НоваПродукт 
АГ», ГК «Союзснаб», «ИнВи-
та-Трейд» и  др.) рассказали 
о  своей продукции, которая 
успешно применяется в  про-
изводстве продуктов для здо-
рового питания. �

Игорь Суворов, к.т.н., специалист 
компании «Валетек Продимпэкс»

Людмила Шатнюк, д.т.н., проф. – 
модератор сессии «Здоровое питание: 
настоящее и будущее» 



МИРОВОЙ ОПЫТ52

Бизнес индустрии продуктов здорового питания| июнь-июль 2015

Популярность продуктов кате-
гории «красота изнутри» уве-
личивается во всем мире, пот-
ребители все чаще дополняют 
использование наружных кос-
метических средств приемом 
внутрь продуктов, способствую-
щих поддержанию красоты или 
улучшению внешнего вида.

По прогнозу Euromonitor 
International, глобальные про-
дажи продуктов категории «кра-
сота изнутри» достигнут 5 млрд 
долл. в 2015 году. В настоящее 
время быстрее всего сегменты 
таких продуктов нутрикосме-
тики растут на рынках Японии 
и Китая, объем которых сегодня 
оценивается в более 3 млн долл. 
Европейский рынок таких про-
дуктов увеличивается с меньшей 
интенсивностью. Это подтверж-
дается исследованием компании 
Mintel, которое показало, что 
уровень введения на рынок но-
вых продуктов категории «кра-
сота изнутри» в Европе достиг 
своего пика в 2009 году – почти 
40 запусков. В дальнейшем этот 
показатель стал уменьшаться, 
в  2012  году было выведено на 
рынок всего 18 новых продук-
тов этой категории.

Согласно прогнозу, пред-
ставленному в  исследовании 
Global Industry Analysts, опуб-
ликованном в феврале 2015 го-
да, глобальный рынок нутрикос-
метики достигнет 7,4 млрд долл. 
к 2020 году. При этом драйве-
ром рынка являются продук-
ты, содержащие коллаген. Сре-
ди новых продуктов категории 
«красота изнутри», запущен-
ных на рынок в последнее вре-
мя, большинство  – продукты, 
содержащие коллаген. Всего за 
четыре года число таких новых 
продуктов выросло на 250%.

Данные, приведенные в  ис-
следовании, показывают, что 
мировой рынок продуктов и до-

бавок, содержащих коллаген, 
неуклонно растет. В 2012 году 
он оценивался в  13 млн долл., 
в 2013 году – в 16,3 млн долл., 
в  2014  году  – 22,7 млн долл. 
(рост на 39,5% к предыдущему 
году). Наибольшие продажи 
таких продуктов наблюдаются 
в Бразилии, Японии и США.

Японский рынок продуктов 
категории «красота изнутри» 
увеличился до 2,3 млрд долл. 
благодаря росту сегмента пище-
вых продуктов и добавок с кол-
лагеном. В Японии в 2006 году 
на данный сегмент приходилось 
17% рынка, в 2009 году – 18%, 

в 2014 году этот показатель уве-
личился до 21%. Япония всегда 
была в авангарде рынка продук-
тов категории «красота изнут-
ри». По словам Эрики Чанг, 
менеджера по развитию бизнеса 
подразделения  Wellnex Collagen 
Peptides компании Nitta Gelatin 
NA, «сегодня в Японии исполь-
зуют не только привычные про-
дукты с  коллагеном в  виде на-
питков и порошков, но и при-
меняют инновационные фор-
мы – например, желированные 
палочки и  даже сливовое ви-
но, обогащенное коллагеном». 
«Японцы используют коллаген 

в  качестве функционального 
ингредиента при изготовлении 
снеков и других регулярно пот-
ребляемых продуктов питания 
и напитков», – добавляет она.

Известно, что мировой ры-
нок нутрикосметики зародился 
в Японии, и в настоящее время 
в этой стране продукты катего-
рии «красота изнутри» неразрыв-
но связаны с понятием здоровья 
и благополучия. Продукты, со-
держащие коллаген, распростра-
нены там повсеместно – на при-
лавках крупных и  небольших 
магазинов, в  точках местной 
уличной торговли, в Интернет-
магазинах. Их можно найти на 
полках магазина среди таких 
продуктов, как овсяные хлопья, 
йогурты, зефир, кофе и пудин-
ги. Такое развитие разнообраз-
ных каналов сбыта заметно до-
бавляет удобство потребителю 
и увеличивает продажи.

В Японии спрос на колаге-
новые белки со стороны произ-
водителей продуктов питания 
стабильно растет невысокими 
темпами, но в  других азиатс-
ких странах, например в Китае, 
колллаген в  пищевых продук-
тах  – это недавнее открытие. 
По словам Лорен Кларди, ге-
нерального директора фирмы 
Californiabased Nutrimarketing, 
которая сотрудничает с  Nippi 
Collagen NA, в  Китае спрос 
данный продукт растет стре-
мительно – со скоростью почти 
40% в год, поскольку там этот 
рынок только зарождается.

Еще одна страна, где сейчас 
наблюдается бум на рынке про-
дуктов категории «красота из-
нутри», – это Бразилия. По дан-
ным Euromonitor International, 
бразильский рынок нутрикос-
метики последние пять-шесть 
лет растет на 30% в год.

«Европейский рынок ну-
трикосметики также демон-

Категория «красота изнутри»: 
продукты с коллагеном в авангарде 
Глобальный рынок нутрикосметики – продуктов питания и пищевых добавок, содержащих ком-
поненты, способствующие улучшению внешнего вида человека, – достигнет 7,4 млрд долл. 
к 2020 году. При этом драйвером рынка являются продукты, содержащие коллаген.
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стрирует признаки роста, хо-
тя и  не обязательно за счет 
продуктов, полезных для здо-
ровья кожи,  – отмечает Ло-
рен Кларди из Californiabased 
Nutrimarketing.  – Еще одним 
ключевым фактором является 
рост спроса на продукты, содер-
жащие ингредиенты, полезные 
для здоровья костей». «Евро-
пейцам давно известно, что кол-
лаген способствует улучшению 
здоровья костей и суставов, при 
этом не зарегистрирован ни 
один случай побочных эффек-
тов, – добавила она. – Благодаря 
этому в Европе спрос на гидро-
лизованный коллаген увеличи-
вается примерно на 5% в год».

На глобальном рынке успеш-
но реализуются концепции но-
вых видов продуктов и каналов 
продаж, их адаптация к  мест-
ным условиям. Новые продук-
ты категории «красота изнутри» 
сегодня все чаще появляются 
в сегменте напитков, кондитер-
ских изделий и молочных про-
дуктов. Форматы доставки так-
же расширяются.

Потребители в  Японии, 
других странах Юго-Восточ-
ной Азии и  Латинской Аме-
рики в  целом более комплекс-
но подходят к поддерживанию 
на должном уровне состояния 
своего здоровья и  привлека-
тельного внешнего вида, поня-
тие категории продукта «кра-
сота изнутри» хорошо вписы-
вается в такую концепцию под-
хода к питанию. Сухаил Исхак, 
президент компании BioCell 
Technology, которая поставляет 
на глобальный рынок препара-
ты коллагена, отмечает: «Может 
быть, именно поэтому рынки 
продуктов категории «красота 
изнутри» в этих регионах пре-
вышают западные рынки. Зна-
ние того, что кожа является са-
мым большим органом в орга-
низме человека, действует как 

защитный барьер, участвует 
в  регулировании температуры 
тела, обеспечивает сенсорную 
функцию, также играет важную 
роль в выводе токсинов из ор-
ганизма, более распространены 
среди населения этих стран».

«С точки зрения потребите-
ля, основной проблемой являет-
ся внедрение в мышление людей 
мнения, что продукты питания 
категории «красота изнутри» 
также важны для человека, как 
и продукты, направленные про-

тив старения организма,  – ут-
верждает Эрика Чанг из компа-
нии Nitta Gelatin NA. – Напри-
мер, в США сегодня потребите-
ли все более осознают этот факт 
и  все чаще используют такие 
продукты в  рационе питания, 
включая их в  общую схему по 
уходу за кожей. Важность про-
дуктов, полезных для здоровья 
кожи, присутствует в сознании 
среднего американского потре-
бителя на протяжении многих 
лет. Просвещение потребите-
лей является ключевым факто-
ром для восприятия продуктов, 

содержащих коллаген, в качест-
ве неотъемлемого компонента 
ежедневного рациона».

По мнению экспертов, ры-
нок продуктов категории «кра-
сота изнутри» в  США имеет 
большой потенциал, но на пу-
ти увеличения популяризации 
таких продуктов есть несколь-
ко проблем. По мнению Лары 
Нейманн, директора по марке-
тингу Gelita USA, на восприя-
тие американского потребите-
ля влияет и  тот факт, что они 
предпочитают иметь результат 
как можно быстро после упо-
требления продукта. «Но мы 
знаем, что процессы метабо-
лизма кожи проходят медлен-
но. Положительный эффект на 
состояние кожи достигается по-
сле постоянного употребления 
продуктов, содержащих колла-
ген, в  течение 4–8 недель. По-
этому нужно убедить потреби-
теля изменить свою парадигму 
и признать продукты категории 
«красота изнутри» полезными 
в долгосрочной перспективе, – 
отмечает Лара Нейманн. – Не-
обходимо продолжать прос-
вещение потребителей в  этом 
вопросе. Действенный инстру-
мент для решения этой важной 
задачи – донесение до потреби-
теля результатов научных иссле-
дований, показывающих полез-
ные свойства коллагеновых пеп-
тидов. Это можно сделать через 
каналы, которым потребитель 
доверяет, в том числе привлекая 
косметологов и дерматологов».

Такая работа проводится во 
многих странах. Потребитель 
становится все образованнее 
в  этом вопросе, его доверие 
к продуктам категории «красота 
изнутри» растет. Тенденция до-
бавления коллагена в повседнев-
ные продукты питания и напит-
ки входит в  моду в  различных 
регионах. Например, стано-
вятся популярными во многих 
азиатских странах такие напит-
ки, как Nescafé с коллагеном от 
Nestlé, а также напиток Vitagen 
Collagen от Vitagen в Малайзии. 

По мнению экспертов, на-
иболее успешными на рынке 
будут продукты, которые соче-
тают в себе несколько ингреди-
ентов, способствующих улучше-
нию внешнего вида человека, – 
не только коллаген, но и другие 
полезные компоненты. 

По материалам Nutraingredients-usa�com

Мировой рынок продуктов и 
добавок, содержащих коллаген, 
неуклонно растет. По данным 
Global Industry Analysts, в 2012 году 
он оценивался в 13 млн долл., в 2013 
году – в 16,3 млн долл., в 2014 году 
– 22,7 млн долл. (рост на 39,5% к 
предыдущему году). Наибольшие 
продажи таких продуктов 
наблюдаются в Бразилии, Японии и 
США.

Во многих азиатских странах становятся популярными напитки с коллагеном, такие как кофе, какао и др�»
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Екатерина Калачева, 

специально для БПИ

Продажи пробиотических про-
дуктов в мире продолжают оста-
ваться стабильными. По прогно-
зам Euromonitor International к 
2018 году данный рынок достиг-
нет 45 млрд долл. (33 млрд евро), 
увеличившись более чем на 50% с 
2013 года.

На продукты питания и на-
питки (в основном молочные 
продукты и йогурты в частно-
сти) приходится 56% мирового 
рынка пробиотиков, на пищевые 
добавки – 37%, на фармацевти-
ческие препараты – 7% (рис. 1).

В настоящее время глобаль-
ный рынок продуктов и напит-
ков с пробиотиками растет от 5 
до 30% в год в зависимости от 
региона, конкретной страны и 
типа продукта. Средний темп 
роста мирового рынка пробио-
тической продукции составляет  
12,6% в год.

Рост рынка пробиотических 
продуктов и добавок связан ча-
стично с более широким призна-
нием терапевтических свойств 
пробиотиков в профилактике за-

болеваний и отчасти с тем, что 
научные достижения позволили 
предложить пробиотики в качест-
ве ингредиента для самых разноо-
бразных категорий продуктов. За 
последнее десятилетие было со-
здано и введено на рынок более 
500 пробиотических продуктов 
питания, в том числе сыра, кол-
басных, хлебобулочных, конди-
терских изделий, шоколада. Но 
наиболее широко в мире распро-
странены молочные пробиотиче-
ские продукты, в частности йо-
гурты.

По данным Euromonitor In-
ternational, на пробиотические 
йогурты приходится приблизи-
тельно 36% общего объема про-
даж йогуртов в глобальном мас-
штабе.

Пробиотические молочные 
продукты – крупнейший сегмент 
рынка. Спрос на пробиотичес-
кие молочные изделия, по про-
гнозу, достигнет 32,2 млрд долл. 
(24,1 млрд евро) в 2018 году. 

Пробиотические молочные 
продукты, по мнению экспер-
тов, останутся лидерами на гло-

бальном рынке пробиотических 
продуктов питания в ближайшие 
годы. Европейский и Азиатско-
Тихоокеанский регионы оста-
нутся доминирующими для дан-
ного рынка. Североамериканские 
потребители также постепенно 
принимают такие продукты, и 
этот рынок будет расти хороши-
ми темпами в ближайшие годы и 
в этом регионе. 

Новые виды пробиотических 
продуктов, такие как конфеты, 
мороженое, хлебобулочные и 
другие изделия с пробиотиче-
скими культурами, пока являют-
ся нишевыми, но их доля на гло-
бальном рынке постепенно уве-
личивается. Готовность потре-
бителей платить премиум-цену 
за пробиотические продукты с 
доказанными полезными свой-
ствами является ключевым фак-
тором для роста этих сегментов. 
Тем не менее, по мнению экс-
пертов, пробиотический сыр, 
масло и другие подобные про-
дукты останутся в статусе уль-
транишевых, поскольку из-за 
высокого содержания жира они 
имеют репутацию «нездоровых» 
продуктов.

Мировой рынок пробиотиков 
продолжит расти. Это в основ-
ном обусловлено активным раз-
витием рынка в Азиатско-Ти-
хоокеанском регионе. Вторым 
доминирующим регионом ста-
нет рынок Европы. Рынок про-
биотиков в Северной Америке 
– третий в мире.

Однако в ближайшие годы 
продажи пробиотиков на евро-
пейском рынке несколько умень-
шатся – до 5 млрд евро в 2017 го-
ду, небольшое снижение рынка в 
регионе наблюдается с 2012 года. 
На рынках Китая, Бразилии, Ар-

Глобальный рынок пробиотиков: 
рост за счет Азиатско-Тихоокеанского 
региона
Мировой рынок функциональных продуктов стремительно растет, по данным Euromonitor 
International, с 2008 по 2013 год он увеличился на 25% до 267,6 млрд долл. (249 млрд евро). 
Пробиотические продукты и напитки – существенный сегмент глобального рынка функцио-
нальных продуктов, он играет значительную роль в его развитии.

Рис� 1�  Структура мирового рынка 
пробиотков
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Рост рынка пробиотических про-
дуктов и добавок связан частично 
с более широким признанием тера-
певтических свойств пробиотиков в 
профилактике заболеваний и отчас-
ти с тем, что научные достижения 
позволили предложить пробиотики в 
качестве ингредиента для самых раз-
нообразных категорий продуктов.
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гентины, Южной Кореи и Япо-
нии будет наблюдаться двузнач-
ный рост. В США продажи про-
биотиков 2018 году достигнут 
44,9 млрд долл.

Европа продолжает оставаться 
крупнейшим регионом – произ-
водителем пробиотиков, а двум 
европейским странам – Герма-
нии и Великобритании – при-
надлежат крупнейшие доли на 
мировом рынке. В сумме на них 
приходится 45% объема мирово-
го рынка. Основным направле-
нием европейского рынка про-
биотиков являются продукты 
функционального питания.

Япония – второй по величине 
регион по производству проби-
отических культур. На данный 
момент японский рынок нахо-
дится в стадии умеренного роста 
после достижения зрелости. С 
точки зрения внедрения новых 
продуктов Япония – самая ин-
новационная страна, в результа-
те внедрения новых концепций 
были начаты производства рево-
люционных продуктов.

Индия также рассматривает-
ся как один из основных расту-
щих рынков, хотя ее доля в на-
стоящее время на мировом рын-

ке незначительна, в Индии были 
открыты производства пробио-
тиков двумя крупнейшими про-
изводителями пробиотических 
штаммов.

Третий по величине регион 
– производитель пробиотиков – 
Северная Америка, в частности 
США. Основное направление 
американского рынка – биоло-
гически активные добавки.

Страны Северной и Южной 
Америки – перспективный ре-
гион для рынка пребиотиков. 
По мнению Моники Фельдман, 

ведущего эксперта в области 
здорового питания компании 
Euromonitor International, роз-
ничная стоимость пробиотиче-
ских пищевых продуктов, напит-
ков и пищевых добавок в странах 
Северной и Южной Америки 
достигла 10 млрд долл. в 2014 го-
ду, что на 8% больше показате-
ля предыдущего года. Лидируют 
на американском рынке США и 
Бразилия, суммарная доля этих 
стран составила 76% в 2014 го-
ду. При этом в США население 
предпочитает употреблять про-

биотические пищевые добавки, 
в 2014 году розничная стоимость 
рынка добавок выросла на 22% 
по сравнению с уровнем 2013 
года. Эксперты связывают такой 
высокий рост с повышением ос-
ведомленности населения о пи-
щеварительных преимуществах 
пробиотиков. В американских 
СМИ последнее время пред-
ставлено много положительных 
отзывов о таких добавках, кроме 
того, все больше практикующих 
врачей и гастроэнтерологов ре-
комендуют принимать проби-
отики, чтобы улучшить здоро-
вье пищеварительной системы. 
В США среди пробиотических 
продуктов и напитков около 
70% продаж приходится на кис-
ломолочные продукты.

В Латинской Америке проби-
отические добавки в виде табле-
ток, пилюль или капсул не так 
популярны, как в США. Напри-
мер, в Бразилии компании ак-
тивно проводят разработку но-
вых пробиотических продуктов 
и напитков. Пробиотические 
культуры вводятся в хлебобу-
лочные изделия, снеки, детское 
питание и другие виды продук-
тов.�




