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МЭЗ «Амурский» строит в Амур-
ской области на территории опе-
режающего развития «Белогорск» 
завод по глубокой переработке 
сои мощностью 165 тыс. тонн в 
год. На будущем производстве 
будут выпускать белый соевый 
лепесток для пищевой промыш-
ленности и соевое масло. Также 
предприятие будет получать кор-
мовой шрот. Запуск первой оче-
реди запланирован на 2016 год. 
Штатная численность персонала 
завода в следующем году соста-
вит 260 человек. В качестве сырья 
в производстве будет использо-
ваться соя, выращенная в Амур-
ской области.

Теперь на ТОП «Белогорск» 
появился первый официальный 
резидент. Соответствующее со-
глашение с маслоэкстракцион-
ным заводом «Амурский» под-
писала Корпорация развития 
Дальнего Востока, сообщает 
«Амурская правда».  «Соглаше-
ние уже вступило в силу. Объем 
инвестиций резидента в произ-
водство пищевых продуктов на 

территории ТОР «Белогорск» 
составит 1,1 млрд руб., – пояс-
нила начальник отдела развития 
ТОР и инвестиций белогорской 
мэрии Лариса Лазарева. – В на-
стоящее время ведется активное 
строительство завода по глубо-
кой переработке сои, приобрета-

ется оборудование, формируется 
штат сотрудников. Уже с 1 декаб-
ря резидент получает все префе-
ренции, которые подразумевают-
ся приобретенным статусом. К 
примеру, размер страховых взно-
сов сокращается почти в 4 раза, с 
30,2 до 7,6%».

В Новосибирской области откроется производство 
чипсов
Завод по выпуску чипсов мощностью 3 млн тонн в год будет по-
строен в Новосибирской области. Предприятие займет 4 тыс. 
кв. м площади, объем инвестиций в проект составит 350 млн 
руб., запланированный срок окупаемости проекта  – 3  года. 
Производство позволит обеспечить необходимым количест-
вом продукции локальный рынок на все 100%.

Тренды-2016:  
лидирует  
«чистая этикетка»

Российский рынок какао-
продуктов: негативный 
сценарий 2015 года

«Агропродмаш-2015»: 
реализация программы 
импортозамещения
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Завод по глубокой переработке сои получил статус 
первого резидента ТОР «Белогорск»
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ЧИТАЙТЕ В НОМЕРЕ2

ОТ РЕДАКТОРА

Молочные реки в 
кризисные времена
Изменение экономической ситуации в 
стране и введение продовольственных 
санкций повлияли на условия жизни рос-
сиян – снизились реальные доходы на фо-
не значительного роста цен многие то-
вары, в том числе на продукты питания� 
Это привело к снижению продаж многих 
видов продукции, так, продажи безалко-
гольных напитков за 1-е полугодие 2015 
года сократились на 3%, шоколадных из-
делий за 8 месяцев – более чем на 8% и 
т�д� Но эта тенденция не коснулась мо-
лочных изделий� По данным Nielsen, не-
смотря на рост цен, продажи молочной 
продукции в России с августа 2014-го  по 
август 2015 года увеличились на 15%� От-
части это объясняется тем, что в кризис-
ные времена потребители предпочитают 
питаться дома, а молочные продукты яв-
ляются важным компонентом домашней 
кухни в нашей стране�  

Но ситуация с разными категориями мо-
лочных продуктов сильно различается� 
Потребление категории молока и молоч-
ных напитков, в которую входят традици-
онные кисломолочные напитки (кефир, 
ряженка, простокваша, топленое молоко, 
варенец и др�), питьевые йогурты и слив-
ки увеличилось почти на 2%, потребление 
творога и творожных продуктов также вы-
росло, а сыра – сократилось на 15% (по 
оценке Petrova 5 Consulting)� При этом за 
девять месяцев текущего года производ-
ство сыров в стране выросло более чем 
на 23%�

При изготовлении молочных продуктов, 
как правило, применяются пищевые до-
бавки� В этом номере публикуется много 
материалов на эту тему� О нормировании 
пищевых ингредиентов при производстве 
молочной продукции читайте в рубрике 
«В помощь технологу» (стр� 46–47)� Также 
представлены инновационные ингреди-
енты для молочной индустрии – стабили-
зационные системы (стр� 28, 36), заква-
сочные культуры (стр� 39), эмульгаторы 
(стр� 40), препараты трансглутаминазы 
(стр� 30, 45), комплексные пищевые до-
бавки (стр� 42) и др� 

Оксана Сулимина, 

главный редактор

Sulimina@bfi-online�ru
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ЦИФРЫ И ФАКТЫ

ЗАРУБЕЖНЫЕ НОВОСТИ

В Западной Европе по-прежнему растет интерес к сладкому 
Интерес потребителей к разноо-
бразным натуральным 
подслащивающим ве-
ществам и сиропам 
продолжает расти во 
всем мире. По дан-
ным компании Innova 
Market Insights, в странах Запад-

ной Европы в 2014 году при со-
здании новых продук-
тов использование на-
туральных сладких 
веществ выросло на 
14% по сравнению с 
данными 2013 года. 

Применение рисового сиропа 

в рецептурах новых продуктов 
выросло на 101%. При этом ис-
пользование других веществ уве-
личилось не так значительно: ку-
курузного сиропа – на 20%, лак-
тозы – на 5%, сахарозы – на 11%, 
мальтодекстрина – на 18%, глю-
козного сиропа – на 15%.

ЕС перейдет на 100%-ное потребление пальмового масла  
стандарта RSPO к 2020 году
Спрос на пальмовое масло, 
произведенное в соответствии 
с экологическими стандартами 
RSPO, существенно увеличит-
ся, прогнозирует Rabobank. По 
оценкам банка, к 2020 году ми-
ровой спрос на этот вид масла 
может вырасти до 11 млн тонн 
в год (15–16% от спроса на все 
виды пальмового масла) по 
сравнению с текущим спросом 
в 5 млн тонн.
  В настоящее время главными 
покупателями пальмового ма-
сла RSPO стандарта являются 
страны Европейского союза и 
США, которые закупают 80–
90% его мирового производст-
ва. 
   Есть и другие виды стандар-
тов производства пальмового 
масла, однако продукт RSPO 
стандарта сейчас пользуется 
самой большой популярно-
стью среди покупателей бла-
годаря возможности отследить 
всю цепочку производства и 
поставок. 

  Интерес к сертифицирован-
ным видам пальмового масла 
растет на фоне опасений по-
требителей относительно вре-
да, наносимого окружающей 
среде в связи с экстенсивны-
ми методами производст-
ва пальмы.

В настоящее время 
организация RSPO 
(Круглый стол по 
вопросам экологи-
чески устойчивого 
производства паль-
мового масла) за-
вершает переговоры 
касательно «поднятия 
планки» своих экологиче-
ских стандартов, требуемых 
для производства пальмового 
масла, сообщает Оilworld.ru. К 
ним будут относиться более се-
рьезные запреты на вырубку ле-
сов, сжигание пальмовых дере-
вьев и посадку пальм на торфя-
ных почвах. 

Также требования будут бо-
лее жесткими к количеству про-

изводственных выбросов угле-
кислого газа и прозрачности 
самого процесса производства 
пальмового масла.

В ходе переговоров пред-
ставители ЕС сообщили, что к 

2020 году страны перейдут 
на 100%-ное потребле-

ние пальмового ма-
сла, произведен-
ного по стандар-
там RSPO, а такая 
страна, как Вели-
кобритания, воз-

можно, и раньше. 
Малайзия и Индо-

незия планируют уве-
личить потребление серти-

фицированного масла на 50% к 
2020 году, а Китай – на 10%.

Организация RSPO оцени-
вает, что по состоянию на 12 
октября 2015 года  20% миро-
вого производства пальмового 
масла получило сертификацию 
RSPO. 50% сертифицирован-
ной продукции  было произве-
дено в Индонезии.

У мирового рынка стевии замечательные перспективы
В мире активно увеличивает-
ся потребление низкокалорий-
ных подсластителей. По данным 
РБК.Research, в 2012 году объ-
ем мирового рынка замените-
лей сахара (как искусственных, 
так и натуральных) оценивался 
в 10,54 млрд долл. По прогнозам 
экспертов, этот рынок достиг-
нет 13,76 млрд долл. к 2018 году. 
Особенным спросом сегодня 
пользуются подсластители из 

природного сырья, в первую оче-
редь из стевии. На мировом рын-

ке использование стевии в про-
изводстве продуктов и напитков 

за последние десять лет значи-
тельно выросло.

По данным Zenith Interna-
tional, в 2013 году мировой объ-
ем продаж стевии достиг 4100 
тонн. Общая стоимость рынка 
стевии превысила 300 млн долл. 
Согласно прогнозу Zenith, у ми-
рового рынка стевии замечатель-
ные перспективы. Он достигнет 
6250 тонн к 2016 году, что экви-
валентно 490 млн долл.

Пищевые красители: натуральные наступают
Мировой рынок натуральных 
красителей в 2012 году впер-
вые превысил 600 тыс. тонн. 
Это наглядно показало, что в 
глобальном масштабе доля на-
туральных красителей растет, 
а синтетических – сокращает-
ся. По прогнозам экспертов, 
мировой сегмент натуральных 
красителей продолжит свой 

рост, в основном за счет уси-
ления развивающихся рын-
ков. По оценке Euromonitor 
International, в  2015 году сег-
мент натуральных красителей 
на мировом рынке достигнет 
63,1 тыс. тонн, в 2016 году – 
64,05 тыс. тонн, в 2017 году – 
65,2 тыс. тонн, в 2018 году – 
66,5 тыс. тонн. 
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Глобальный рынок 
пробиотиков будет 
расти на 6,8% в год до 
2018 года
По данным, представленным 
FoodNavigator.com, мировой 
рынок пробиотиков будет расти 
на 6,8% в год в ближайшие три 
года. Это в основном обуслов-
лено активным развитием рынка 
в Азиатско-Тихоокеанском ре-
гионе. Вторым доминирующим 
регионом станет рынок Европы, 
несмотря на то что в ЕС продажи 
пробиотиков сталкиваются с се-
рьезными проблемами в области 
законодательства. Прогноз роста 
рынка пробиотиков в европей-
ском регионе (6,7%) лишь незна-
чительно ниже, чем глобальный 
прогноз.

В 2011 году рынок оценивал-
ся в 27,9 млрд долл. (20,9 млрд 
евро), в 2018 году он достигнет 
44,9 млрд долл. (33,6 млрд евро).

Пробиотики для молочных 
продуктов – крупнейший сег-
мент рынка. Спрос на пробио-
тические молочные изделия, по 
прогнозу экспертов, достигнет 
32,2 млрд долл. (24,1 млрд евро) 
в 2018 году. 

Мировой рынок пребиотиков достигнет 4,8 млрд долл� к 2018 году
Мировой рынок пребиотиков 
растет в геометрической про-
грессии, многие компании – ве-
дущие игроки рынка пользуются 
такой положительной динами-
кой и, успешно работая, получа-
ют хорошую прибыль.

Согласно исследованию 
Global Industry Analysts (GIA), 
спрос на пребиотики (непере-
вариваемые пищевые ингреди-
енты, которые способствуют 
росту полезных микроорганиз-
мов в кишечнике) растет очень 

интенсивно. Мировые прода-
жи пребиотиков в 2011 году 
составили около 1 млрд долл., 
Global Industry Analysts про-
гнозирует, что этот показатель 
увеличится почти в пять раз к 
2018 году.

Прогноз производства пальмового масла в Индонезии снижен
Оценка производства пальмо-
вого масла в Индонезии в 2016 
году была снижена до 33 млн 
тонн, что на 500 тыс. тонн ни-
же предыдущего прогноза, со-
общил Глава Индонезийско-
го совета по пальмовому ма-

слу. Об этом информирует 
Ukragroconsult. Производство 
пальмового масла в текущем 
году ожидается на уровне 31,5 
млн тонн.

Причиной снижения 
п р о г н о з а  я в л я е т с я 

возможность развития 
негативного погодного 
сценария – дефицита 
осадков во время созревания 
плодов, спровоцированного 
климатическим явлением  Эль-
Ниньо.

Повышенный спрос на органические продукты способствует росту 
популярности натуральных пищевых красителей
Рост популярности органиче-
ских продуктов сопровождается 
увеличением спроса на натураль-
ные пищевые красители. Соглас-
но отчету Grand View Research, 
Европа является самым быстро-
растущим рынком для натураль-
ных пищевых красителей. Тем не 
менее на мировом рынке синте-
тические красители все еще об-
гоняют естественные пигменты, 
поскольку в развивающихся стра-

нах люди меньше уделяют внима-
ния органическим продуктам.

По прогнозу, в течение сле-
дующих пяти лет рост осведом-
ленности потребителей о нату-
ральных ингредиентах приведет 
к повышению спроса на естест-
венные красители, и к 2020 году 
мировой рынок может достиг-
нуть 1,95 млрд евро. Повышен-
ный потребительский спрос на 
натуральные пищевые продук-

ты и напитки является ключевым 
фактором, ответственным за рост 
регионального рынка.

Самый большой рынок для 
красителей – молочные десер-
ты и безалкогольные напитки. 
Производители подкрашива-
ют продукты, чтобы сделать их 
визуально более привлекатель-
ными. В газированные безалко-
гольные напитки добавляются 
яркие и необычные цвета.

Омиа Алгол Рус – Ваш надежный 
поставщик пищевых ингредиентов

Омиа Алгол Рус предлагает универсальные решения по поставкам пищевых ингредиентов. Помимо 
натурального карбоната кальция собственного производства, Омиа Алгол Рус является дистрибьютором 
ведущих производителей сырья для пищевой промышленности. Наша глобальная сеть дистрибьюции 
позволяет осуществлять доставку нужного Вам сырья практически из любой страны мира. Наши преиму-
щества — в большом опыте и всесторонней технологической поддержке наших клиентов, а наша ориенти-
рованность на инновации направлена на удовлетворение Ваших потребностей.

Натуральный карбонат кальция  •  Усилители вкуса  •  Натуральные пищевые красители  •  Каротиноиды  •  Аминокислоты и 
витамины  •  Кислоты и их соли  •  Консерванты  •  Антислеживатели  •  Камеди  •  Подсластители  •  Растительные волокна 
Фосфаты и их смеси  •  Пеногасители  •  Ингредиенты для водоочистки и водообработки.

в Москве: +7 495 786 63 30
в Санкт-Петербурге: +7 921 956 34 31
www.omyaalgol.com

  



6

Бизнес пищевых ингредиентов № 6 | 2015

РОССИЙСКИЕ НОВОСТИ
ЦИФРЫ И ФАКТЫ

Первый в Сибири лецитин произведут на Алтае в 2016 году
Компания «Юг Сибири» (управ-
ляет тремя маслоэкстракционны-
ми заводами в Алтайском крае и 
Омской области) на базе пред-
приятия «АгроСиб-Раздолье» 
(Барнаул) в феврале 2016 го-
да планирует получить первую 
партию жидкого лецитина, со-
общил Interfax-Russia.ru гене-
ральный директор завода Влади-
мир Анипченко.

«В феврале 2016 года мы долж-
ны выйти на производственную 
мощность – это 1,8 тонн в сут-
ки жидкого лецитина на основе 
растительного масла и 3,6 тонн 
– на основе рапсового», – сказал 
В.Анипченко.

По словам руководителя 
управления пищевой, перераба-
тывающей, фармацевтической 
промышленности и биотехно-
логиям Алтайского края Татья-
ны Зелениной, лецитин сегодня 
«широко используется в пище-
вой промышленности, в конди-
терском производстве, в фарма-
цевтике. Без него, к примеру, не 
сделаешь шоколад». «Этот про-

дукт в Сибири не вырабатывает-
ся, да и в России вырабатывает-
ся мало где. Это сплошное им-

портозамещение. Мы подходим 
на данном предприятии к более 
глубокой переработке маслично-
го сырья и получению дополни-
тельных высокомаржинальных 
продуктов», – отметила руково-
дитель управления.

«Пищевой фосфатидный 
концентрат (лецитин) пользу-
ется огромным спросом как в 
России, так и в Китае. Китай-
ские компании уже сейчас сто-
ят к нам в очередь – хотят купить 
наш жидкий лецитин», – добавил 
В.Антипченко.

Для того чтобы начать про-
изводство жидкого лецитина, 

предприятие установило на за-
воде в Барнауле линию водной 
гидратации. Теперь нерафини-
рованное прессовое масло не 
сразу будет идти на рафинацию, 
а проходить гидратацию, кото-
рая позволит выделить фосфа-
тидный концентрат. Мощность 
новой линии составит 210 тонн 
масла в сутки.

«Для реализации второй оче-
реди проекта была приобрете-
на площадка, примыкающая к 
территории завода. На ней бу-
дет также дополнительно про-
ложена железнодорожная ветка, 
чтобы вагоны поступали регу-
лярно и чтобы не задерживалась 
отгрузка продукции», – сказала 
Т.Зеленина. 

На реализацию первой оче-
реди проекта предприятие на-
правило 3,1 млрд руб. При этом 
«АгроСиб-Раздолье» ежегодно 
пользуется различными мера-
ми поддержки. Так, в этом году 
предприятие получило 600 млн 
руб. федеральных и краевых суб-
сидий.

На Ставрополье запустят производство плодоовощного пюре
Компания СХПК  «Сады Став-
рополья» планирует запустить 
производство плодоовощного и 
ягодного пюре через четыре го-
да. По словам Сергея Тюльпано-
ва, генерального директора ком-
пании, работами по возведению 
предприятия займутся специа-
листы из местного ООО «Инте-

ринвест». Завод, который будет 
специализироваться на вы-
пуске пюре из ягод, фрук-
тов  и  овощей,  начнет 
работать в Ставропо-
лье в конце 2019 года, 
сообщает Fruitnews.ru. 
Таким способом «Сады 
Ставрополья» надеются решить 

проблему наличия неконди-
ционных плодов, которые 

отправят в переработ-
ку. Часть сырья компа-
ния планирует закупать 
у населения края. Это 

яблоки, груши, черешня, 
абрикосы, земляника, тома-

ты и тыква.

Отмечается сокращение российского рынка орехов
По данным маркетингового 
агентства Discovery Research 
Group, объем российского 
рынка орехов в 2014 году 
составил 60 071 тонн или 
368 526 тыс. долл. В ходе 
анализа динамики рынка от-

мечается снижение его объема 
как в натуральном, так и в 
стоимостном выражении. 
Эксперты отмечают на 
рынке орехов снижение 

объемов импорта в резуль-
тате конфронтации с Западом, 

введения эмбарго на поставки из 
США, девальвации рубля. Кроме 
того, цены на орехи значитель-
но выросли. При этом эксперты 
прогнозируют ежегодное уве-
личение потребления орехов на 
8–10%.

В Саратовской области открыт цех по производству сухого молока 
В Саратовской области введен 
в эксплуатацию крупный цех 
по производству сухого моло-
ка проектной мощностью 3 тыс. 
тонн молока в сутки, сообщает 
Dairynews.ru.

Проект реализован компани-
ей ООО «Пугачевские молоч-
ные продукты». Общая сумма 
инвестиций составила 60 млн 
руб., из которых 30 млн руб. – 
кредит Россельхозбанка. Про-
изводство оснащено самым сов-
ременным оборудованием по 

производству пара для сушки 
молока, а также распылитель-
ной сушильной установкой. 
Сухое молоко будет постав-
ляться во многие регионы Рос-
сии: в Саратовскую, Самарскую, 
Московскую, Курскую, Белго-
родскую, Новосибирскую, Ро-
стовскую, Воронежскую, Ле-
нинградскую и другие области. 
«Поддержка высокотехноло-
гичных предприятий, ориенти-
рованных на производство эко-
логически чистой продукции и 

способствующих росту импор-
тозамещения на продовольст-
венном рынке, является одним 
из приоритетных направлений 
деятельности Россельхозбанка. 
Мы готовы всегда поддержать 
наших клиентов в реализации 
их планов, особенно если целью 
является выпуск качественной и 
доступной сельхозпродукции», 
– подчеркнул директор саратов-
ского регионального филиала 
АО «Россельхозбанк» Олег Кор-
гунов.

 ■ PepsiCo инвестировала 770 
млн руб. в новое производ-
ство детского питания на 
молкомбинате «Нижегород-
ский». С запуском новых ли-
ний производственная мощ-
ность увеличится на 40%, за-
купка сырья – со 150 до 280 
тонн в сутки.

 ■ «Березники», кондитерская 
фабрика в Мордовии, запу-
стила цех по производству 
бисквитных изделий, что по-
зволит увеличить мощность 
предприятия на 190% – до 
6500–6800 тонн в год. Объ-
ем инвестиций в проект со-
ставил 157 млн руб.

 ■ «Мишкино», новая конди-
терская фабрика, начнет ра-
ботать до конца года в Ак-
сайском районе Ростовской 
обл. Проектная мощность 
фабрики – 165 тонн продук-
ции в сутки. Инвестиции в 
проект – 2,5 млрд руб.

 ■ «Туймаады Агроснаб» – 
новый молочный завод от-
крылся в Якутске. Предпри-
ятие сможет выпускать 10 
тонн молока, 3 тонны кефи-
ра и йогурта, а также 1 тонну 
творога в сутки.

 ■ «Агрокомплекс» им. Н.И. 
Ткачева к 2017 году постро-
ит сырзавод в станице Вы-
селки Краснодарского края, 
который может стать одним 
из крупнейших производи-
телей сыра в России. Произ-
водственная мощность пред-
приятия – 1,4 тыс. тонн в ме-
сяц, т.е. около 17 тыс. тонн 
в год. Инвестиции в проект 
– около 8 млрд руб.

 ■ Fazer инвестирует 14,4 млрд 
руб. в строительство хлебо-
завода в Санкт-Петербурге. 
Проект будет реализован в 
два этапа. Первую очередь 
по строительству завода за-
мороженных изделий стои-
мостью 6 млрд руб. должны 
запустить в 2016–2018 годах, 
а на втором этапе (2023–2025 
годы) построить завод по 
производству свежих хле-
бобулочных изделий стои-
мостью 8,4 млрд руб. Мощ-
ность первой очереди соста-
вит 35 тыс. тонн в год, вто-
рой – 100 тыс. тонн в год.

НОВЫЕ
ПРОИЗВОДСТВА
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 ■ ГК «Лосево» планирует 
построить в г. Светогорс-
ке Ленинградской области 
сырзавод мощностью по пе-
реработке молока 40 тонн в 
сутки. Пуск завода запла-
нирован на осень 2016 года. 
Сумма вложений составит 
3,5 млн евро. 

 ■ АПК «ПромАгро», г. Бел-
город, в первом полугодии 
2016 года запустит в Ста-
ром Осколе мясокомби-
нат стоимостью 2,5 млрд 
руб. После запуска второй 
очереди предприятия ком-
пания сможет перерабаты-
вать весь объем производи-
мой свинины – до 60 тыс. 
тонн в год.

 ■ ООО «Лебедяньмолоко» 
собирается возвести в Ли-
пецкой области новый за-
вод по выпуску различных 
видов творога, сыра и дет-
ских молочных продуктов 
производительностью свы-
ше 150 тонн в сутки.

 ■ ООО «Приморский конди-
тер» в Надеждинском рай-
оне Приморского края по-
строит кондитерскую фа-
брику. Инвестиции в про-
ект составят не менее 3 млрд 
руб. На новом предприятии 
будут работать не менее ты-
сячи человек. 

 ■ ООО «Консул-Кейтирин» 
планирует до конца 2015 
года построить в Вольском 
районе Саратовской обла-
сти предприятие по  про-
изводству и  розливу нату-
рального восстановленно-
го сока. На предприятии 
будут установлены линии 
«Тетра Пак» по розливу в 
пакеты по 0,2, 1 и 2 литра. 
Общий объем инвестиций 
составит 173 млн руб.

 ■ КФХ «Оюн» в Туве, в по-
селке Сукпаке, в 26 км от 
столицы республики, при-
ступило к строительству 
мясокомбината. Общая 
стоимость проекта – 105 
млн руб. Предприятие бу-
дет выпускать полуфабри-
каты, пельмени и колбасы, 
перерабатывая 2 тыс. тонн 
мяса в год.

НОВЫЕ
ПРОИЗВОДСТВА

Европейские компании – основные поставщики пищевых 
ароматизаторов в Россию
По оценкам компании 
 I-Marketing, объем импор-
та ароматизаторов в Россию 
в 2014 году составил 18 тыс. 
тонн. В первом квартале 2015 
года в Россию было ввезено 
около 4 тыс. тонн, что соот-
ветствует уровню аналогично-
го периода 2014 года. В сто-
имостном выражении в 2014 
году объем импорта составил 
435 млн долл. В первом кварта-
ле 2015 года импорт аромати-
заторов эксперты I-Marketing 
оценивают в 65 млн долл. 

В 2014 году основной объем 
импортных поставок аромати-
заторов в Россию был из Гер-
мании (6,2 тыс. тонн, или 34% 
импорта) и Франции (4,3 тыс. 
тонн, или 23%). Далее следуют 
Великобритания (1,6 тыс. тонн, 

или 9%), Ирландия (1 тыс. 
тонн, или 6%), Швейцария 
(0,9 тыс. тонн, или 5%) и Вен-
грия (0,9 тыс. тонн, или 5%). 
В стоимостном выражении 
среди стран-импортеров лиди-
руют Франция (139 млн долл., 
или 32% импорта) и Ирландия 
(102 млн долл., или 23%). Да-
лее следуют Германия (84 млн 
долл., или 19%), Швейцария 
(25 млн долл., или 6%), Вели-
кобритания (18 млн долл., или 
4%) и США (18 млн долл., или 
4%).

Поставки пальмового масла в Россию за 9 месяцев 2015 года 
увеличились почти на треть 
Региональный представитель 
Малайзийского совета произво-
дителей пальмо-
вого масла в Ев-
ропе Ютая Кумар 
на пресс-конфе-
ренции на тему 
«Трансжиры как 
угроза здоровью и 
один из ключевых 
факторов возникновения сер-
дечно-сосудистых заболеваний 
в России» сообщил, что Россия в 
2014 году импортировала почти 
750 тыс. тонн пальмового масла, 
передает The DairyNews со ссыл-
кой на пресс-центр.

Выступающие на пресс-кон-
ференции спикеры отметили, 
что во многих развитых странах 
население совсем отказалось от 
потребления продуктов с содер-
жанием трансжиров (например, 
в США), а в ряде европейских 
стран содержание их ограниче-
но до 2% (по отношению к жи-
рам, содержащимся в продукте). 
Мировое сообщество врачей-ди-
етологов признает, что здоровая 
альтернатива вредным трансжи-
рам – твердые масла, к примеру 

пальмовое. Поэтому импорт 
пальмового масла в Европе рас-

тет год от года. В 
результате отка-
за от трансжиров 
и применения 
твердых масел 
при производст-
ве продуктов пи-
тания улучшается 

качество жизни и растет ее про-
должительность.

В России ситуация с жирами 
плачевная, так как норма содер-
жания трансжиров в продукте в 
нашей стране в 10 раз выше ев-
ропейского стандарта и состав-
ляет 20% к жирам в продукте. 
По российскому законодатель-
ству это является нормой. При 
этом импорт пальмового масла в 
России в 10–12 раз меньше, чем 
в Европе.

«Согласно статистическим 
данным, Россия в 2014 году при-
обрела 748 тыс. тонн пальмово-
го масла, при этом общий объем 
импортированной масложиро-
вой продукции составил более 
1 млн тонн. Общий объем по-
требления масложировой про-

дукции в России достиг 4,4 млн 
тонн, а объем потребления паль-
мового масла – почти 730 тыс. 
тонн», – сообщил Ютая Кумар. 
Он также  отметил, что самым 
крупным поставщиком пальмо-
вого масла в Россию является 
Индонезия, второе место зани-
мает Малайзия.

«В то же время страны ЕС в 
2014 году приобрели почти 7,4 
млн тонн пальмового масла. При 
этом общий объем приобретен-
ных растительных масел и жи-
ров составил почти 11 млн тонн. 
Ожидается, что в 2015 году объ-
ем импорта пальмового масла в 
ЕС достигнет 8 млн тонн», – до-
бавил он. Т.е. импорт пальмово-
го масла в Европе почти в 10 раз 
превышает импорт в России.

По данным Росстата, поставки 
пальмового масла в Россию за 9 
месяцев 2015 года увеличились на 
31,7% по сравнению с аналогич-
ным прошлогодним показателем 
и оцениваются в 614 тыс. тонн. В 
сентябре 2015 года импорт паль-
мового масла составил 84,7 тыс. 
тонн, что на 49,7% превышает по-
казатель сентября 2014 года.

В Астраханской области увеличится выпуск томатной пасты
В Астраханской области в ско-
ром времени начнут работать не-
сколько предприятий по выпуску 
томатной пасты, сообщает Ast.
volpromtex.ru. По словам Конс-
тантина Маркелова, вице-губерна-
тора Астраханской области, пере-
рабатывающее томаты предприя-
тие в Черноярском районе начнет 
функционировать через три года. 

Еще одно производство то-
матной пасты расположится в 
Харабалинском районе, нача-

ло его работы намечено на лето 
2016-го. Его мощность составит 
27 тыс. тонн готовой про-
дукции в год, из которых 
10 тыс. тонн будут полу-
чены при запуске 1-й оче-
реди предприятия. Выход 
на максимальную мощ-
ность произойдет только в 
2018 году. Инициатором проек-
та в Черноярском районе явля-
ется московская компания ЗАО 
«Мономах» и два ее партнера – 

компании «Волжские зори» и 
«Пищевой комбинат». ООО 

«Волжские зори», произво-
дящее до 600 тыс. тонн 
томатов ежегодно, ста-
нет поставщиком сырья. 
Ожидается, что начало 

работы только этого пред-
приятия позволит заместить 

до 30% имеющегося на россий-
ском рынке импорта, поступаю-
щего из Китая, Ирана, Турции и 
других государств.
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 ГК «Союзоптторг», один из 
ведущих российских дистри-
бьюторов пищевых ингреди-
ентов, открыла свой филиал в 
Минске. Он стал тринадцатым 
в обширной филиальной сети, 
которую компания планомерно 
развивает уже более 16 лет.

 Barry Callebaut объявила ре-
кордные финансовые результа-

ты прошедшего года. В 2014/15 
финансовом году (закончил-
ся 31 августа 2015 года) компа-
ния увеличила объем продаж 
на 4,5% до 1 794 782 тонны, с 
сильным ускорением в послед-
нем квартале.

Выручка выросла на 12,1% в 
местной валюте (6,4% в швей-
царских франках) до 5,7 млрд 
евро в результате роста объема 
производства и более высоких 
цен на какао-бобы в течение 
всего финансового года.

Несмотря на падение евро-
пейского рынка шоколадных 
кондитерских изделий (-2,6%), 
Barry Callebaut удалось увели-
чить свой объем продаж в Ев-
ропе на 3,9% до 763 646 тонн, с 
сильным ускорением в послед-
нем квартале. 

В целом, выручка от реализа-
ции в европейском регионе зна-
чительно выросла (на 11,0%) до 
2563,7 млн   швейцарских фран-
ков в результате более высоких 
цен на какао-бобы и увеличения 
продаж продукции с более вы-
сокой стоимостью. Операци-
онная прибыль (EBIT) выросла 
на 19,7% до 289,7 млн швейцар-
ских франков.

 Archer Daniels Midland 
Com pany (ADM) запустила в 
Китае, в г. Тяньцзинянь, но-
вый завод по производству рас-
творимых пищевых волокон 
Fibersol. Плановая мощность 
нового предприятия – 15 тыс. 
метрических тонн в год.

Мировой рынок раствори-
мых пищевых волокон – пер-
спективный и быстрорасту-
щий, в последние годы он уве-

личивается в среднем на 13% в 
год.

Fibersol используется для 
обогащения продуктов пита-
ния и напитков пищевыми во-
локнами, что придает им свой-
ства, полезные для здоровья, без 
ущерба для вкуса, цвета или вяз-
кости.

ADM продает Fibersol через 
совместное предприятие ADM 
/ Matsutani.

 Naturex, мировой лидер в 
области производства специ-
альных натуральных ингреди-
ентов на растительной основе, 
объявил финансовые результа-
ты первых девяти месяцев 2015 
года – консолидированные про-
дажи достигли 297 млн евро. 

В 3-м квартале 2015 года рост 
наблюдался на всех предприя-
тиях во всех регионах благода-
ря двум факторам: оптимиза-
ции продуктового портфеля и 
укреплению позиций в сегмен-
те рынка продуктов с добав-
ленной стоимостью. Выручка 
за квартал выросла до 94,3 млн 
евро, что на 17,9% больше по 
сравнению с показателями 3-го 
квартала 2014 года.

«Стабильный органический 
рост на 6,1% в третьем квартале 
2015 года подтверждает поло-
жительный эффект постепен-
ного и устойчивого перехода 
к бизнес-модели оптимизации 
роста и создания стоимости 
продукта, – прокомментиро-
вал итоги Оливье Риго, глав-
ный исполнительный дирек-
тор Naturex. – Проводя во всех 
регионах нашу стратегию раз-
вития бизнеса и оптимизации 
ассортимента продукции, мы 
добились успеха в попадании 
в нужное русло с устойчивым 
ростом в течение первых девяти 
месяцев, несмотря на продол-
жающуюся нестабильность на 
отдельных рынках. Мы увере-
ны, что этот импульс приведет 
к росту показателей по итогам 
полного года и будет сопрово-
ждаться улучшением рентабель-

ности во второй половине года. 
Это позволит нам ускорить наш 
рост в ближайшие месяцы на 
развивающихся рынках и укре-
пить наши позиции в Северной 
Америке и Европе в соответст-
вии с целями роста и прибыль-
ности нашего стратегического 
плана BRIGHT2020».

 Bunge Limited и Solazyme, 
Inc. расширили совместное 
предприятие для строительства 
завода по  производству масел 
и большего фокусирования на 
производстве пищевых ингре-
диентов.

В  2010 году Bunge, лидер 
в сфере семян масличных куль-
тур, инвестировала в  акции 
Solazyme, которая использу-
ет микроводоросли для  созда-
ния масел и других компонен-
тов. В апреле 2012 года компа-
нии сформировали совместное 
предприятие, чтобы построить, 
владеть и  управлять специа-
лизированным предприятием 
по  производству масел в  про-
мышленном масштабе, смеж-
ным с  заводом по переработке 
сахарного тростника Bunge в 
Сан-Паулу, в Бразилии. Новый 
завод запустил коммерческое 
производство в мае 2014 года.

Теперь команда Bunge 
по глобальным продажам и при-
менению продовольственных 
масел представит на рынке три 
продукта Solazyme AlgaWise, 
произведенные на производст-
венном предприятии в  Брази-
лии.

Solazyme усилила разра-
ботку пищевых ингредиентов 
из  микроводорослей. Расши-
ренное совместное предприя-
тие с крупной солидной компа-
нией ингредиентов открывает 
огромную возможность сбыта 
для масел AlgaWise. 

Расширенное совместное 
предприятие будет опираться 
на платформу Solazyme по пе-
реработке микроводорослей и 

на позиции Bunge на рынке пи-
щевых ингредиентов, в том чи-
сле растительных масел. В рам-
ках расширения СП партнеры 
также заключили соглашение 
по увеличению совместного 
финансирования научно-иссле-
довательских программ, чтобы 
включить в них новые уникаль-
ные пищевые продукты и спе-
циальные жиры.

 Glanbia приобретает компа-
нию thinkThin за 217 млн долл. 
thinkThin занимает лидирующие 
позиции в сегменте высокобел-
ковых питательных батончиков 
на рынке США, которые широко 
используются в качестве полез-
ных, удобных и вкусных снеков. 

Объем продаж thinkThin за 
двенадцать месяцев до конца 
сентября 2015 года составил 84 
млн долл., в среднем за послед-
ние три года продажи росли на 
31%.

После закрытия сделки при-
сутствие Glanbia Performance 
Nutrition’s значительно увели-
чится в сегменте питательных 
батончиков, который в настоя-
щее время оценивается прибли-
зительно в 2,8 млрд долл.

Кроме того, присоединение 
thinkThin обеспечит Glanbia 
Performance Nutrition’s усилен-
ную платформу для входа в сег-
мент снеков категории «лучше 
для вас», а также увеличит пор-
тфель брендов Glanbia в суще-
ствующих каналах продаж. 

Предполагается, что сделка 
будет завершена до конца 2015-
го финансового года.



9

Бизнес пищевых ингредиентов № 6 | 2015

НОВОСТИ КОМПАНИЙ
ЦИФРЫ И ФАКТЫ

 ГК НМЖК начала массо-
вое производство фасованно-
го пищевого кокосового масла 
под собственным брендом, пи-
шет «Интерфакс-Поволжье»  со 
ссылкой на предприятие. Сы-
рье для продукта поставляется 
из Юго-Восточной Азии. «Пер-
вые продажи масла стартовали в 
сентябре, и сейчас мы активно 
наращиваем дистрибуцию. Мы 
начали с небольших объемов 
производства, но в перспективе 
существующие мощности по-
зволят производить до 100 тонн 
фасованного кокосового масла в 
месяц», – пояснили в НМЖК.

 Archer Daniels Midland Co 
увеличила долю в сингапурской 
компании Wilmar International 
Ltd. в  очередной попытке 
расширения в  Азии, пишет 
Thomson Reuters. Покупка ADM 
включает приблизительно 22% 
акций Wilmar, сообщила Wilmar. 

В  феврале в  собственности 
ADM находилось 17,3% акций 
Wilmar, согласно данным регу-
ляторов США. Покупка была 
незапланированной и  зависела 
от  курса акций и  курсов ино-
странных валют, заявил предста-
витель ADM.

ADM сфокусировалась на рас-
ширении деловых отношений 
с  Азией, чтобы использовать 
в своих интересах рост среднего 
класса в регионе.

 Givaudan Flavors, один из ве-
дущих мировых производителей 
ароматизаторов, заложил строи-
тельство нового предприятия 
в г. Ranjangaon, Пуне, Индия. 
Строительство нового завода 
подтверждает важность Индии 
для компании Givaudan в качест-
ве одного из ключевых рынков 
с высокими темпами роста. Со-
гласно своей стратегии роста, 
Givaudan инвестирует 51 млн 
евро в это новое предприятие 
мирового класса. Это крупней-
ший инвестиционный проект 
Givaudan в Индии с 1998 года. 
Новый завод, который планиру-
ется открыть в 2018 году, будет 
дополнять существующее произ-
водство компании в Дамане. 

Генеральный директор 
Givaudan Жиль Андриер отме-
тил: «Этот крупный инвести-
ционный проект отражает важ-
ность Индии для Givaudan. Он 
соответствует нашей стратегии 

инвестиций на быстрорастущих 
рынках и демонстрирует наше 
стремление продолжать тесное 
сотрудничество с клиентами в 
Азиатско-Тихоокеанском реги-
оне, обеспечить их дифференци-
рованными решениями для нужд 
местного рынка». 

 Corbion увеличил продажи 
почти на 20% за год. По итогам 
3-го квартала 2015 года продажи 
компании составили 235,6 млн 
евро, что на 18,6% больше по 
сравнению с аналогичным пока-
зателем 2014 года. Органический 
рост продаж составил 4,6%, что в 
основном вызвано ростом цены 
на улучшители. EBITDA без уче-
та разовых статей в 3-м квартале 
2015 года увеличился на 44,2% 
до 39,8 млн евро. За год прода-
жи выросли с 560,8 млн евро до 
687,9 млн евро, EBITDA – с 77,5 
млн евро до 118 млн евро.

«Это был еще один сильный 
квартал для Corbion, как с точки 
зрения увеличения продаж, так 
и роста прибыли, – сказал Tjerk 
de Ruiter, генеральный директор 
компании. – Эти достижения 
были обусловлены постоянным 
усовершенствованием ассорти-
мента продукции, изменением 
курса валюты и успешной реали-
зацией нашей программы повы-
шения производительности».

 Barry Callebaut, ведущий ми-
ровой производитель высокока-
чественных шоколадных и какао-
продуктов, приобрела Nyonkopa 
Cocoa Buying Company Limited 
в Гане.

Nyonkopa Cocoa является од-
ной из десяти крупнейших част-
ных компаний в Гане. Компания 
была основана в 2012 году и на-
чала функционировать в сезоне 
2013/14. Компания имеет разви-
тую закупочную сеть и покупает 
какао у более чем 10 тыс. ферме-
ров, разбросанных по 34 округам 
в основных регионах Ганы.

 Arla, один из крупнейших ми-
ровых производителей молоч-
ных продуктов и ингредиен-
тов, продает последнюю из сво-
их компаний по выпуску немо-
лочных продуктов – компанию 
Rynkeby Foods, крупнейшего 
производителя сока в скандинав-
ском регионе. Доход компании в 
прошлом году составил 150 млн 
евро (по данным Arla).
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 ГК «ЭФКО» и Воронежский 
государственный университет 
разработали инновационный 
проект по импортозамещению 
в области производства эмуль-
гаторов. Совместный проект 
«Разработка ресурсосберегаю-
щих технологий производства 
эмульгаторов, а также эмульги-
рующих систем для пищевой и 
непищевой промышленности 
на основе растительного сы-
рья и продуктов его переработ-
ки» вошел в число победителей 
конкурса проектов на проведе-
ние прикладных научных ис-
следований и эксперименталь-
ных разработок по приоритет-
ным направлениям развития 
науки, технологий и техники 
в рамках федеральной целевой 
программы «Исследования и 
разработки по приоритетным 
направлениям развития на-
учно-технического комплек-
са России на 2014–2020 годы». 
На сегодняшний день 85% всех 
потребляемых в России эмуль-
гаторов импортируются из Ев-
ропы, по некоторым позициям 
эта цифра составляет 100%. Из-
за роста курса иностранных ва-
лют стоимость импортируемо-
го сырья значительно выросла, 
что, в том числе, привело к уве-
личению стоимости широкой 
линейки продуктов питания 
и средств личной гигиены на 
полках российских магазинов. 
По словам Татьяны Саниной, 
директора по бизнес-адми-
нистрированию Департамен-
та олеохимического бизнеса 
ГК «ЭФКО», проект направ-
лен на создание ресурсосбе-
регающей технологии произ-
водства эмульгаторов, в том 
числе  с применением фер-
ментов, т.е. экологически чи-
стых биокатализаторов, а са-
мо производство будет требо-
вать меньше энергоресурсов, 
чем уже существующие в мире. 
Общий объем финансирования 
проекта из федерального бюд-

жета на 2015–2017 годы соста-
вит 34 млн руб.

 Frutarom Industries Ltd. 
(Frutarom), одна из 10 круп-
нейших мировых компаний в 
области вкусоароматических 
и специальных ингредиентов, 
продолжает серию приобрете-
ний в рамках реализации своей 
стратегии быстрого и прибыль-
ного роста. Frutarom подписа-
ла соглашение о покупке 75% 
уставного капитала польской 
компании AMCO Sp. z o.o. 
(AMCO) за 20,7 млн   долл. Это 
11-е приобретение компании в 
2015 году.

AMCO, основанная в 1998 
году, имеет подразделения 
R&D, продаж, маркетинговый 
центр и эффективное совре-
менное предприятие в Варшаве, 
которое имеет большую произ-
водственную мощность и зна-
чительный потенциал для ее 
расширения. 

Основная деятельность 
AMCO – разработка, произ-
водство и сбыт уникальных ин-
новационных решений в обла-
сти вкусоароматики несладко-
го спектра, которые включают 
смеси, приправы, маринады и 
функциональные ингредиенты 
для пищевой промышленности. 

Объем продаж AMCO за 
12-месячный период, закончив-
шийся в сентябре 2015, достиг 
примерно 19,5 млн долл. (при-
близительно 71 млн злотых).

 Symrise AG за девять месяцев 
2015 года увеличила свои про-
дажи и значительно повысила 
доходы. Группа воспользова-
лась высоким спросом во всех 
сегментах своих продуктов   во 
всех регионах. Symrise увеличи-

ла свои продажи на 29% до 1,977 
млн евро (за 9 месяцев 2014 го-
да – 1,53 млн евро) и свои до-
ходы до вычета процентов, на-
логов, износа и амортизации 
(EBITDA) на 30% до 448,5 млн 

евро (за 9 месяцев 2014 года – 
343,8 млн евро). По таким пока-
зателям Symrise является одной 
из самых прибыльных компаний 
в отрасли.

Д-р Хайнц-Юрген Бертрам, 
генеральный директор Symrise 
AG, сказал: «Наши результаты 
говорят сами за себя. Есть очень 
мало компаний в нашей отрасли, 
которые могут соответствовать 
росту и прибыльности Symrise. 
Мы воспользовались высоким 
спросом в обоих сегментах и   во 
всех регионах, что еще больше 
укрепило наше положение на 
рынке. Мы по-прежнему ожида-
ем хороших результатов за пол-
ный 2015 год. Мы начали четвер-
тый квартал в сильном темпе, и я 
считаю, что мы наилучшим обра-
зом используем оставшиеся до 
конца года недели».

 AAK приобретет активы и биз-
нес компании TLC – бельгий-

ского производителя фосфоли-
пидов из яичного желтка. Эти 
фосфолипиды поставляются 
на рынок под торговой маркой 
OvoLife.

Фосфолипиды, полученные 
из яичного желтка, при вклю-
чении в формулу продукта при-
вносят в него дополнительные 
преимущества: позволяют улуч-
шить функции мозга, глаз и им-
мунной системы на всех этапах 
жизни.

Совместное применение этих 
фосфолипидов и специализиро-
ванного жира Akonino® в техно-
логических решениях для про-
изводства продуктов для детско-
го питания позволит компании 
ААК значительно расширить 
ассортимент ингредиентов, ис-
пользуемых в производстве пи-
тания для младенцев. Новые 
продукты, содержащие фосфо-
липиды, извлеченные из яично-
го желтка, имеют торговую мар-
ку Akonino® PL.

«Яичные фосфолипиды яв-
ляются важной составляющей в 

формулах пищевых продуктов. 
Данная инвестиция поможет 
нам расширить ассортимент-
ный портфель решений для дет-
ского питания, – говорит Реналд 
Макинтош, руководитель отдела 
детского питания AAK. – Се-
годня Akonino® PL продается 
только в Европе, но наша цель 
заключается в расширении на-
ших продаж за пределами Евро-
пы в ближайшие годы, с акцен-
том на Азию».

 FrieslandCampina открыла 
новое производство галактоо-
лигосахаридов (Vivinal GOS) 
в Borculo, Нидерланды. Vivinal 
GOS используется в производ-
стве продуктов для питания де-
тей первого года жизни.

В первой половине 2015 го-
да производство ингредиентов 
для детского питания компании 
FrieslandCampina выросло на 
15,8%, и руководство компании 
утверждает, что она лидирует на 
мировом рынке в производстве 
галактоолигосахаридов.

Сегодня FrieslandCampina 
производит галактоолигосаха-
риды в двух местах: в Borculo 
и в Warrnambool в Австралии. 
Предприятие в Borculo явля-
ется частью FrieslandCampina 
Ingredients.

«Наше новое производство 
является суперсовременным. 
Это означает, что мы можем 
еще более эффективно отвечать 
на растущий спрос на Vivinal 
GOS и еще шире применять 
этот ингредиент, как для про-
изводства наших собственных 
продуктов детского питания, так 
и для использования его други-
ми участниками рынка, – ска-
зал Тине Снелс, исполнитель-
ный директор FrieslandCampina 
Ingredients. – Vivinal GOS был 
выведен на рынок в 2000 году, 
более ста миллионов детей во 
всем мире попробовали продук-
ты, содержащие этот ингреди-
ент».  
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 Naturex, мировой лидер в 
производстве специализирован-
ных натуральных ингредиен-
тов, и FPInnovations, мировой 
лидер в исследованиях в обла-
сти лесного сектора, объявили 
о стратегическом партнерстве в 
исследованиях активных ингре-
диентов, полученных из лесной 
биомассы, для использования в 
пищевой и косметической про-
мышленности. 

FPInnovations и Naturex объе-
динят свои ноу-хау в управлении 
природных ресурсов и сохране-
нии биологического разнообра-
зия, а также их научно-техноло-
гической экспертизы в исследо-
вании активных молекул. 

В рамках сотрудничества 
FPInnovations благодаря сво-
им обширным знаниям в обла-
сти лесной промышленности и 
смежных отраслей обеспечит 
доступ к исследованиям канад-
ской лесной биомассы, что бу-
дет способствовать дополни-
тельной экспертизе веществ, 
извлекаемых из древесины. Воз-
можности Naturex позволят вы-
явить дополнительные свойства 
натуральных активных ингре-
диентов из лесной биомассы 
и оценить потенциал этих ве-
ществ для использования в ка-
честве источника специальных 
натуральных ингредиентов для 
пищевой и косметической от-
раслей.

 Chr. Hansen прогнозирует 
дальнейший рост своих доходов. 
Компания Chr. Hansen сообщи-
ла, что в 2014/15 финансовом го-
ду доход компании составил 859 
млн евро, по сравнению с 756 
млн евро в 2013/14 году, что со-
ответствует 10% органического 
роста. 

На такие хорошие финансо-
вые показатели положительно 
повлияли изменения курсов ва-
лют, в первую очередь курса дол-
лара США.

EBIT до учета специальных 
статей составил 233 млн евро, 
по сравнению с 205 млн евро в 
2013/14 году. Прибыль за год 
была 163 млн евро, по сравнению 
с 132 млн евро в 2013/14 году.

Генеральный директор компа-
нии Cees de Jong отметил, что в 
2014/15 году был достигнут зна-
чительный прогресс, и органи-
ческий рост на 10% – это хоро-
ший результат. «В 2015/16 году 

мы ожидаем, что органический 
рост выручки составит 8–10%», 
– добавил он.

 Kerry Group PLC, один из ве-
дущих мировых поставщиков 
пищевых ингредиентов, при-
обрела компанию Wellmune у 
Biothera Inc.

Wellmune производит нату-
ральные ингредиенты для про-
изводства продуктов питания и 
напитков, обладающие клини-
чески доказанными свойствами 
способствовать укреплению им-
мунной системы.

Альберт Маккуэйд, главный 
технический директор подра-
зделения «Функциональные ин-
гредиенты и активные вещест-
ва», сказал FoodIngredientsFirst: 
«Данное приобретение является 
частью стратегии Kerry Group. 
Wellmune вписывается в бренд 
Kerry, так как представляет ин-
новационную технологию в со-
здании ингредиентов, усили-
вающих иммунную систему и 
делающих организм менее вос-
приимчивым к инфекции».

«Добавление продуктов 
Wellmune к нашему портфелю 
предоставляет Kerry Group ог-
ромные возможности роста в 
глобальном масштабе», – сказал 
Майкл О’Нил, президент по-
дразделения Nutrition компа-
нии Kerry.

 Barentz International и аме-
риканская компания AmTech 
Ingredients объявили о страте-
гическом партнерстве в обла-
сти производства и дистрибу-
ции специальных ингредиен-
тов на территории Соединен-
ных Штатов Америки. Barentz 
International приобретает долю в 
AmTech Ingredients.

AmTech Ingredients со штаб-
квартирой недалеко от Миннеа-
полиса, в Гудзоне, штат Вискон-
син, является ведущим произво-
дителем и поставщиком порош-
ковых специальных пищевых 
ингредиентов. В ассортименте 
компании порошкообразные 
подсластители, уксус, приправы, 
пищевые ингредиенты и шорте-
нинги, AmTech предлагает ши-
рокий спектр клиентов по всему 
миру. Для Barentz International 
стратегическое партнерство с 
AmTech Ingredients позволит 
укрепить позиции в Северной 
Америке. 

member since 1998

Компания «ТЕРЕЗА–ИНТЕР» была основана в 1990 году как совместное россий-
ско-французское предприятие. На сегодняшний день ООО «ТЕРЕЗА–ИНТЕР» явля-
ется одной из ведущих компаний – производителей и поставщиков ароматизаторов, 
ванилинов и красителей для пищевой промышленности, а также отдушек и косме-
тического сырья на всей территории Российской Федерации и ближнего зарубежья.

С момента основания фирма специализировалась исключительно на оптовой тор-
говле элитной продукцией французской компании H.RENAUD & FILS.

В 1999 году сфера деятельности предприятия дополнилась также собственным 
сырьевым производством, и уже с 2000 года клиентам поставляются пищевые аро-
матизаторы, ванилины и красители, отдушки и косметическое сырье, изготовленные 
по оригинальным собственным рецептурам. 

Компания «ТЕРЕЗА–ИНТЕР» c 1998 года является действительным членом 
Международной торгово-промышленной ассоциации по эфирным маслам и арома-
тизаторам (IFEAT) и принимает активное участие в ежегодных конференциях, про-
водимых ассоциацией в различных регионах мира.

Этот форум актуален и привлекателен для всех членов IFEAT (в настоящее вре-
мя около 450 компаний из более чем 40 стран мира) тем, что он способствует кон-
структивному диалогу между производителями, дилерами и потребителями сырья 
для производства пищевых ароматизаторов и парфюмерных композиций. Также на 
конференциях компании знакомятся с самыми последними достижениями в области 
разработки вкусоароматических веществ и сырьевых компонентов, с традиционны-
ми методами производства и концепциями современного рынка сбыта.

В 2015 году конференция состоялась в тропическом уголке планеты – Шри-
Ланке, г. Коломбо. Организаторы приняли более 1000 участников. Особый интерес 
всех делегатов был проявлен к российским производителям как к перспективным 
и быстроразвивающимся. В рамках рабочей программы состоялись семинары с 
выступлениями специалистов от компаний – мировых лидеров в этом сегменте. В 
познавательных масштабах конференции делегаты посетили плантации корицы 
и знаменитого цейлонского чая. Генеральный директор ООО «ТЕРЕЗА–ИНТЕР» 
Л.В.Харлова присутствовала на коммерческих переговорах и деловых встречах, ко-
торые проходили в благоприятной и дружеской атмосфере форума.

Сегодня ООО «ТЕРЕЗА–ИНТЕР» предлагает огромную коллекцию жидких и по-
рошкообразных, водо- и жирорастворимых пищевых ароматизаторов, ванилинов 
и красителей, предназначенных для любых видов пищевой продукции. Также мы 
стремимся расширять свой ассортимент и готовы предложить своим Покупателям 
разнообразные эфирные масла из качественного сырья. Всё производство нашей 
продукции соответствует стандарту ХАССП / ИСО 22000/2007.

Непрерывный мониторинг мировых тенденций в области пищевой ароматики, пи-
щевых технологий и ингредиентов позволяет постоянно и оперативно актуализиро-
вать и расширять ассортимент пищевых ингредиентов, выпускаемых предприятием 
ООО «ТЕРЕЗА–ИНТЕР».

Квалифицированные менеджеры компании оказывают консультационно-техно-
логическую и практическую помощь по внедрению наших ингредиентов во всех видах 
пищевой продукции.

За 25 лет работы на мировом рынке ООО «ТЕРЕЗА–ИНТЕР» имеет в своем активе 
множество национальных и отраслевых наград как добросовестный поставщик и 
компания года. В 2008 году за достижения на благо России ООО «ТЕРЕЗА–ИНТЕР» 
награждена престижным орденом «ПРЕЗИДЕНТСКАЯ ЗВЕЗДА».

-С нами мир ароматнее!-
Олимпийский пр-т, 22, Москва, 129110, Россия

Тел.: + 7(495) 681-84-71, 688-86-59;  
E-mail:office@tereza.ru, www.tereza.ru

member since 2001
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 «Тереза-Интер» c 1998 года 
является действительным чле-
ном Международной торгово-
промышленной ассоциации по 
эфирным маслам и ароматизато-
рам (IFEAT) и принимает учас-
тие в ежегодных конференциях, 
проводимых этой Ассоциацией в 
различных регионах мира.

В этом году генеральный ди-
ректор компании «Тереза-Ин-
тер» Л.В. Харлова участвовала в 
конференции, которая состоя-
лась в Шри Ланке, г. Коломбо, 
на тему «Азия – источник эфир-
ных масел и лекарственных трав». 
Организаторы принимали более 
1000 делегатов.

В рамках рабочей программы 
состоялись семинары с выступле-
ниями специалистов от компа-
ний – мировых лидеров. Другая 
актуальная тема была охвачена 
докладами по использованию ле-
карственных трав в производст-
ве здоровых продуктов питания 
и косметики.

Делегатам были устроены по-
ездки на плантации корицы и 
знаменитого цейлонского чая и 
созданы все условия для плодот-
ворных встреч – коммерческих 
переговоров, в том числе и с уча-
стием представителей компании 
«Тереза-Интер».

 СР Kelco, ведущий мировой 
производитель специализиро-
ванных гидроколлоидных ре-
шений, планирует построить в 
Северной Америке новый завод 
по выпуску ингредиентов на ос-
нове геллановой и ксантановой 
камеди.

«В свете продолжающегося 
роста мирового спроса на гелла-
новую и ксантановую камедь на 
всех региональных рынках инве-
стиции в новое производство де-
монстрируют наше стремление 
остаться стабильным поставщи-
ком и ведущим новатором в об-
ласти выпуска этих продуктов и 
в долгосрочной перспективе до-
биться высокой производитель-
ности», – сказал Don Rubright, 
президент СР Kelco. СР Kelco 
производит геллановую и специ-
альную ксантановую камедь для 
использования в изготовлении 
широкого диапазона продуктов 
питания, напитков.

 Frutarom, один из ведущих 
мировых производителей вку-
соароматики, объявляет финан-

совые результаты 3-го квартала 
2015 года. После произошедших 
в этом году 12 приобретений 
компаний, работающих в обла-
сти производства вкусоаромати-
ческих компонентов в различных 
странах мира, продажи Frutarom 
достигли рекордных результатов 
– 647,2 млн долл., валовая при-
быль была на уровне 251,1 млн 
долл., а операционная прибыль 
– 99,4 млн долл. за первые девять 
месяцев 2015 года. 

Продолжение успешной ин-
теграции приобретений, сделан-
ных в последний год, способст-
вовало росту продаж компании, 
повышению прибыли и рента-
бельности. С начала 2015 года 
Frutarom осуществила 13 прио-
бретений, три из них в третьем 
квартале: американской Scandia, 
которая занимается специали-
зированными цитрусовыми ре-
шениями, испанской Nutrafur 
– производителя натуральных 
экстрактов, а также польской 
AMCO – производителя арома-
тизаторов несладкого спектра.

Руководство Frutarom счита-
ет, что последние приобретения 
позволяют компании в резуль-
тате синергии сокращать экс-
плуатационные расходы, что, 
как ожидается, будет отражено 
в результатах последнего квар-
тала. Приобретенные компании 
будут успешно интегрированы в 
мировую деятельность Frutarom, 
что имеет огромный потенциал 
положительного эффекта в улуч-
шении финансовых результатов.

 DDW, один из ведущих миро-
вых поставщиков натуральных 
пищевых красителей, приобре-
ла у компании KleurCraft ассор-
тиментный портфель красящих 
продуктов и связанные с ними 
технологии SVZ International 
BV, что позволит ей расширить 
спектр своей продукции и уси-
лить позиции на рынке.

Красящие компоненты из-
влекаются из фруктов, овощей 
и съедобных растений, они не 
имеют Е-номера по классифи-

кации, принятой в Европей-
ском союзе. «Данное приобре-
тение увеличивает глобальные 
возможности поставок DDW 
и расширяет спектр простых и 
специальных цветовых решений 
для клиентов, – сказал Тед Ник-
сон, председатель и главный ис-
полнительный директор DDW 
Inc. – Открытие производст-
венной площадки в Ирландии 
по выпуску натуральных краси-
телей в апреле также продолжает 
импульс нашего развития». Кро-
ме того, в октябре было откры-
то новое производство специ-
альных красителей в Луисвилле, 
США.

2015 год – юбилейный для 
компании, DDW отмечает свое 
150-летие. 

 Barry Callebaut Group, ве-
дущий мировой производитель 

высококачественных шоколад-
ных и какао-продуктов, подпи-
сала лицензионное соглашение 
с Naturex Group, мировым лиде-
ром по производству специаль-
ных натуральных ингредиентов 
на растительной основе, по про-
движению экстрактов какао. 

В апреле 2015 года Европей-
ская Комиссия одобрила заяв-
ку Barry Callebaut на признание 
полезными для здоровья флаво-
нолов какао из порошка какао и 
флавонолов какао из экстрактов 
какао (Правила ЕС 2015/539). 
Barry Callebaut получила право 
на использование утверждения, 
что «Флавонолы какао помогают 
сохранить эластичность крове-
носных сосудов, что способству-
ет нормальному течению крови», 
на упаковках пищевых добавок и 
продуктов, содержащих экстрак-
ты какао с высокой концентраци-
ей флавонолов. 

В рамках соглашения Barry 
Callebaut и Naturex объединят 
свои ноу-хау и опыт работы, что-
бы продвигать продукты с фла-
вонолами какао. Barry Callebaut 
будет поставлять какао-бобы, 
которые содержат большое ко-
личество полезных флавонолов. 

Naturex из этих бобов будет про-
изводить чистый экстракт какао.

 ADM завершила покупку мель-
ниц для мокрого размола кукуру-
зы в Болгарии и Турции и 50%-
ной доли мельницы в  Венгрии. 
Предприятия были куплены 
у  Eaststarch C.V., совместного 
предприятия с равными долями 
ADM и Tate & Lyle.

Предприятия имеют общую 
ежедневную мощность размола 
200 тыс. бушелей и  производят 
главным образом подслащиваю-
щие вещества и крахмалы.

Акции ADM понизились, 
отражая падение дохода в  тре-
тьем квартале, а  также ожида-
ния, что  результаты четвертого 
квартала продолжат быть нега-
тивными, сообщили аналити-
ки Stephens Inc. Операционная 
прибыль переработки кукурузы 
упала с 341 млн долл. до 165 млн 
долл. Результаты дивизиона под-
слащивающих веществ и  крах-
малов снизились с 158 млн долл. 
до 125 млн долл.

 Puratos, один из ведущих ми-
ровых производителей ингреди-
ентов для хлебопекарной и кон-
дитерской промышленности, 
приобрела Pennant Ingredients, 
поставщика специализирован-
ных компонентов для пекарен 
и кондитерских ресторанов бы-
строго обслуживания, других 
предприятий общественного пи-
тания, действующих в США.
  «Это приобретение позволит 
нам увеличить позиции в Север-
ной Америке, особенно в обла-
сти общественного питания», – 
отметил Дэниел Малкопс, глав-
ный исполнительный директор 
компании Puratos.
  Pennant Ingredients, располо-
женная в Рочестере, шт. Нью-
Йорк, имеет более чем 70-летний 
опыт в производстве и поставках 
готовых к использованию конди-
терских и хлебопекарных смесей 
и начинок. Продажи Pennant 
Ingredients оцениваются более 
чем в 70 млн долл.
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Тренды мирового пищевого рынка: 
лидирует «чистая этикетка»
Исследовательская компания Innova Market Insights представила прогноз основных трендов 
мирового рынка продуктов и напитков на  2016-й год. По мнению экспертов, основное направ-
ление развития рынка – курс на «чистую этикетку». 

Главным трендом 2016 го-
да остается рост производства 
продуктов с «чистой этикет-
кой». Такую тенденцию под-
тверждает статистика, приве-
денная в исследовании компа-
нии Innova Market Insights: в 
первом полугодии 2013 года 

среди новых продуктов, вы-
пущенных на рынок, доля то-
варов, которые позициониро-
вались как органические и не 
мсодержащие ингредиентов с 
Е-индексом, составляла 6,3%, 
в первом полугодии 2015 го-

да этот показатель уже достиг 
9,5%.

«Тенденции создания но-
вых продуктов с «чистой эти-
кеткой» и с маркировкой «free 
from» были драйверами рын-
ка в 2015 году, и эти же трен-
ды будут вести за собой рынок 

новых продуктов и в 2016 го-
ду, – отметила Лу Энн Уиль-
ямс, директор по инновациям 
Innova Market Insights. – В топ-
10 трендов будущего года, во-
шли также другие направления, 
но эти две тенденции будут до-
минировать на рынке». 

Топ-10 трендов пищевого рынка 2016 года

1� Clear Label
Тренд Clear Label / «Чистая эти-
кетка» – зарекомендовал себя в 
качестве ключевого направления 
развития рынка продуктов и на-
питков 2015 году. Потребитель 
все чаще предпочитает покупать 
продукт простого состава с ми-
нимальным количеством искус-
ственных добавок. На этом фо-
не наблюдается значительный 
всплеск производства органи-
ческих продуктов. По мнению 
экспертов, все указывает на то, 
что в краткосрочной перспекти-
ве эта тенденция останется ос-
новной и станет ключевой плат-
формой при создании новых 
продуктов, хотя в долгосрочном 
временном периоде такая ситуа-
ция может измениться. 

2� Free From 
Продукты категории «Free 
From / свободные от», не содер-
жащие в своем составе опреде-
ленных компонентов, напри-
мер, глютена, лактозы и т.п., 
стали очень популярны во всем 
мире, особенно в странах Евро-
пы и Северной Америки. Спрос 
на такие продукты растет. На са-
мом деле, многие потребители 
не нуждаются в таких продук-
тах, у них нет непереносимости 
данных компонентов, но они 
все равно желают потреблять та-
кие продукты, так как считают 
их более здоровыми и полезны-
ми. Производители, конечно, 
отвечают на такой всплеск роста 
популярности, разрабатывают 
новые изделия данной катего-
рии и увеличивают их произ-
водство. Особо высокий рост 
спроса наблюдается на безглю-
теновую продукцию, спрос на 
другие изделия из этой катего-
рии также набирает обороты. 
Эта тенденция продолжится в 
ближайшие годы.

3�  Эффект 
вегетарианства  

Все большее людей в мире при-
держиваются принципа веге-
тарианства или частичного ве-
гетарианства. Многие совсем 
отказываются от мяса в своем 
рационе или сокращают его по-
требление, иногда по причи-
не проблем со здоровьем, чаще 
– по моральным убеждениям. 
Для таких потребителей пище-
вая промышленность выпускает 
специализированные продукты 
– аналоги мяса с использовани-
ем альтернативных источников 
белка. Технологии получения 
таких продуктов постоянно 
развиваются и совершенству-
ются, объемы производства 
растут. Повышение спроса на 
заменители мяса и, следователь-
но, рост рынка аналогов мяса 
из растительного сырья – тренд 
следующего года.

4�  Естественный способ 
изготовления

Сегодня многие продукты про-
изводятся способами, которые 
известны человечеству в тече-
ние многих столетий. Пище-
вая индустрия сохраняет такую 
сложившуюся практику – нату-
ральные продукты, прошедшие 
минимальную обработку, при-
обретают широкую популяр-
ность. Потребитель все более 
негативно воспринимает про-
дукты, при производстве кото-
рых природное сырье прошло 
значительную технологиче-
скую обработку. На этом фоне 
традиционное приготовление 
продуктов рассматривается как 
более натуральное. Поэтому 
растет популярность класси-
ческих кисломолочных и фер-
ментированных продуктов. 
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5�  Зеленый свет для 
овощей

Потребителям хорошо извест-
но, что в повседневном ра-
ционе питания должно быль 
много овощей и зелени. Од-
нако овощи не всем по вкусу, 
потребитель желает видеть на 
прилавках магазинов больше 
готовых продуктов из овощей 
и зелени, имеющих приятный 
вкус. В первую очередь это от-
носится к детям. 

Как  ответ на потенциально 
высокий спрос на такие про-
дукты, производители в боль-
шем объеме будут выпускать 
продукты из овощей и зелени 
необычных вкусов, в том числе 
овощные коктейли, раститель-
ные пасты и т.п. Такие изделия 
будут предназначены как де-
тям, так и взрослым.

6�  Продукты с реальной 
историей 

Современный потребитель как 
можно больше хочет знать о 
продукте, который он выби-
рает, его интересует, что ре-
ально стоит брендом. Сегодня 
более востребованным будет 
продукт, который имеет свою 
реальную историю, выходя-
щую за рамки простой серти-
фикации. 

Потребители хотят знать, 
в каком конкретном регионе 
продукт изготовлен, где вы-
ращено сырье, какие работ-
ники заняты на производстве. 
Сегодня продукт, у которого 
есть реальная история проис-
хождения, имеет весомое мар-
кетинговое преимущество.

7�  Мелкие игроки – 
крупные идеи

Мировой бизнес в пищевом 
секторе построен так, что, как 
правило, крупные компании 
имеют несколько основных та-
ких же крупных конкурентов. 
Но ситуация меняется, в сов-
ременном бизнесе с крупными 
компаниями успешно конку-
рируют небольшие производ-
ства. С пищевыми гигантами 
теперь эффективно борются за 
рынок сотни маленьких ком-
паний.

Многие из этих мелких иг-
роков выпускают только один 
продукт, который достаточ-
но успешен на рынке, так как 
обладает свойствами, привле-
кательными для современного 
потребителя. Небольшие ком-
пании более гибкие в процессе 
своего развития, их идеи гора-
здо быстрее внедряются в про-
изводство.

8� Спортивное питание не 
только для спортсменов
Ведущие производители спор-
тивного питания значительно 
расширяют потребительскую 
аудиторию на развитых рынках 
западных стран, теперь они вы-
пускают продукцию не только 
для культуристов, спортсменов 
и фанатов фитнеса. 

Преимущества основных 
компонентов спортивного пи-
тания, например, таких как бе-
лок, могут быть использованы 
в продуктах для всех демогра-
фических групп потребителей, 
которые придерживаются здо-
рового образа жизни. Ассор-
тиментный портфель произво-
дителей спортивного питания 
расширяется, запускаются но-
вые продукты, осваиваются но-
вые категории. Теперь продук-
ты спортивного питания вы-
пускаются не только для спор-
тсменов.

 9�  Алиби для нездоровой 
еды

Некоторые категории продук-
тов, например, десерты и шо-
колад, не могут позициониро-
ваться как полезные для здоро-
вья, поскольку содержат много 
сахара. Другие популярные 
брендовые продукты содержат 
слишком много жира или со-
ли, что не позволяет их причи-
слить к здоровым продуктам. 
Но это любимые продукты у 
населения, и потребитель же-
лает их покупать и дальше. Но 
потребителю гораздо прият-
нее осознавать, что это делает-
ся не только ради удовольст-
вия, что все-таки этот продукт 
приносит некоторую пользу. 

В этом случае потребителю 
нужно оправдание, некое али-
би. Например, в качестве клас-
сического алиби может быть 
использовано достаточно вы-
сокое содержание в продукте 
натуральных ингредиентов. 

10�  Вкусы для новых 
впечатлений

Сегодня люди много путе-
шествуют по миру, и впечат-
ления, привезенные из всех 
уголков земного шара, потом 
долго хранятся в душе. В том 
числе и приятные впечатле-
ния от вкусовых ощущений, 
полученных при дегустации 
новых продуктов. Возвраща-
ясь домой, часто хочется по-
вторить кулинарные экспе-
рименты и найти продукты, 
похожие на те, что пробо-
вали в дальних странах, или 
совсем новые и необычные. 
Производители, отвечая на 
повышенный спрос на такие 
продукты, при их создании 

используют самые современ-
ные технологии и инноваци-
онные ингредиенты.   

По материалам  

www�innovadatabase�com
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Российский рынок какао-продуктов: 
негативный сценарий 2015 года
Какао-бобы и продукты их переработки являются едва ли не основным видом сырья в россий-
ской кондитерской промышленности. Снижающийся курс рубля и рост цен на мировом рынке 
делает какао и продукты его переработки крайне дорогими для отечественных производите-
лей, что выводит за грань рентабельности почти каждое четвертое предприятие, выпускаю-
щее шоколадные изделия.

Екатерина Татаринова, 

специально для БПИ

Сокращение импорта 
какао-продуктов
В 2015 году в условиях ослабле-
ния рубля наблюдается значи-
тельное сокращение объемов по-
ставок какао-сырья в Россию. По 
данным Центра исследований 
кондитерского рынка (ЦИКР), 
за январь-сентябрь текущего года 
импорт какао-продуктов в  Рос-
сию сократился на 34% по срав-
нению с аналогичным периодом 
2014 года и  составил 27,97 тыс. 
тонн. Импорт какао-пасты сни-
зился на 6,6%, до 26,2 тыс. тонн, 
какао-масла – на 15%, до 22,5 тыс. 
тонн. В первом полугодии 2015 
года стоимость ввезенной в Рос-
сию какао-продукции снизилась 
с 91,7 млн до 52,6 млн долл.

Кроме того, в последние ме-
сяцы наблюдается существен-
ное удорожание какао-сырья 
на мировых рынках, что так-
же влияет на объемы закупок. 
«На 16 ноября стоимость тон-

ны какао-бобов на Лондонской 
бирже достигала 2320 фунтов 
стерлингов. Это практически 
вплотную приблизило мировые 
цены к тридцатилетним макси-
мумам, отмечавшимся в  2010 
году, когда стоимость тонны 
какао-бобов составляла 2503 
фунта», – говорится в сообще-
нии ЦИКР. 

Рост цен вызван опасениями 
инвесторов относительно дефи-
цита поставок какао в следующем 
году. Из-за засухи в  Западной 
Африке и дождей в Южной Аме-
рике дефицит мирового предло-
жения составит до 250 тыс. тонн 
какао. А к 2020 году в связи с не-
хваткой какао на рынке может 
возникнуть дефицит шоколада 
в размере 1 млн тонн, прогнози-
руют эксперты.

Кроме того, подорожание ка-
као-бобов связано с неожиданно 
низким урожаем в Гане, являю-
щейся вторым производителем 
какао-бобов в  мире после Кот-
д’Ивуара. По разным оценкам, 
в  текущем сезоне (2014/2015 
сельхозгод) сбор какао-бобов 
может быть на 30% меньше, чем 
прогнозировалось ранее. Го-
скомпания Ганы Cocobod оце-
нивала текущий урожай в 1 млн 
тонн против около 900 тыс. тонн 
в предыдущем сезоне. По оцен-
кам Ecobank, производство ка-
као-бобов в  Гане может сокра-
титься на 25% в  этом году, до 
700 тыс. тонн, из-за вспышки 
грибковых заболеваний расте-
ний в  отсутствие необходимых 
фунгицидов.

Всего в 2014 году в Россию бы-
ло импортировано какао-бобов 
на сумму 700 млн долл. Постав-
ками какао-продуктов в  нашей 
стране занимается много компа-
ний. По данным экспертно-ана-
литического центра агробизнеса 
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 Динамика суммарных объемов импорта какао-сырья (какао-бобы, какао-порошок, какао-паста, какао-масло) в 2014-2015 
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Несмотря на падение импорта 
какао-сырья, Россия вышла 
на третье место в мире 
как национальный рынок 
потребления какао после США 
и Великобритании.
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«АБ-Центр», в январе-июле 2015 
года импорт какао-бобов в Рос-
сию осуществляли 22 компании. 
В числе крупнейших – фирмы – 
лидеры по производству шоко-
ладных изделий в России. На до-
лю ТОП-5 крупнейших компа-
ний – импортеров в январе-июле 
2015 года пришлось 91,7% всех 
объемов ввоза, сообщается в ис-
следовании «Обзор российского 
рынка какао-сырья и  шоколада» 
компании «АБ-Центр». 

Импорт какао-порошка в ян-
варе-июле 2015 года осуществля-
ли 110 компаний. Рынок какао-
порошка менее монополизиро-
ван, чем рынок какао-бобов. На 
долю ТОП-5 основных фирм-
поставщиков приходится 35,6% 
от общих объемов поставок. 
Ввоз какао-пасты в январе-июле 
2015 года осуществляли 32 ком-
пании. На долю ТОП-5 фирм-
импортеров пришлось 75,3% 
всех объемов. Доля ТОП-5 по-
ставщиков какао-масла в РФ со-
ставляет 91,4% от общих объе-
мов ввоза. Все компании, вошед-
шие в ТОП, – российские произ-
водители шоколада. 

Госдума ратифицировала 
Международное 
соглашение по какао
Несмотря на падение импорта 
какао-сырья, Россия вышла на 
третье место в мире как нацио-
нальный рынок потребления ка-
као после США и  Великобри-
тании. Об этом заявил первый 
заместитель министра экономи-
ческого развития РФ Алексей 
Лихачев, представляя депутатам 
Госдумы для ратификации про-
ект международного соглашения 
по какао, сообщает REGNUM.

Госдума ратифицировала Ме-
ждународное соглашение по ка-
као от 2010 года. Россия подпи-
сала соглашение еще 1  октября 
2014 года, и  оно является седь-
мым по счету за всю историю ор-
ганизации.

По мнению экспертов, инно-
вации данного соглашения в том, 
что оно более точно структури-
рует ряд комитетов, в том числе 
экономический и  администра-
тивно-финансовый, и  предус-
матривает проведение межпра-
вительственных консультаций 
с привлечением частного сектора 
для достижения долгосрочного 
баланса между спросом и предло-
жением на рынке какао, что поло-

жительно влияет на устойчивое 
состояние отрасли. Механизмы, 
регулирующие цены на какао-
бобы, в  соглашении не предус-
мотрены, при этом документ 
помогает на уровне дискуссии 
прийти к консенсусу между им-
портерами и экспортерами какао. 
18 стран-экспортеров и 30 стран 
– импортеров какао осуществля-
ют баланс, спрос и предложение 
на мировом рынке какао-бобов, 
и благодаря этому балансу цены 
держатся в разумных пределах.

По мнению Алексея Лихачева, 
документ содержит ряд нововве-
дений по сравнению с Соглаше-
нием 2001 года. Создается новая 
организационная структура для 
повышения эффективности дея-
тельности Международной орга-
низации по какао (МОКК), в том 
числе за счет надзора за реализа-
цией Соглашения, усилены пол-

номочия Международного сове-
та по какао. Также подтверждена 
значимость Консультативного 
совета по мировой экономике 

к а к а о , 
целью де-
ятельности ко-
торого стало содействие актив-
ному привлечению экспертов 
из частного сектора к  работе 
МОКК и  поощрение диалога 
между представителями государ-
ственного и частного секторов. 
Кроме того, признана необходи-
мость формирования разумных 

цен на какао, которые обеспечи-
вают справедливую экономиче-
скую отдачу и для производите-
лей, и для потребителей какао.

Присоедине-
ние к  соглашению позволяет 
России вносить в повестку меж-
дународного сообщества произ-
водителей и потребителей какао 
вопросы, имеющие экономиче-
ское значение для кондитерской 
отрасли страны, прежде всего 
связанные с обеспечением каче-
ственным сырьем.

Международная организация 
по какао была создана в 1973 го-
ду. МОКК – межправительствен-
ная организация, основной це-
лью которой является содействие 
развитию и укреплению между-
народного сотрудничества во 
всех областях мировой экономи-
ки какао между экспортирующи-
ми и импортирующими страна-
ми. Она призвана реализовывать 
цели и задачи Международного 
соглашения по какао (развитие 
сотрудничества в отрасли, укре-
пление экономик стран – участ-
ниц объединения, формирова-
ние разумной ценовой полити-
ки и т.д.), подписанного в 1927 
году. В настоящее время членами 
МОКК являются 48 государств. 
Среди основных экспортеров 18 
государств, в частности, Венесу-
эла, Индонезия, Колумбия, Пе-
ру, Эквадор, Ямайка. Главные 
импортеры – страны Европей-
ского союза, Российская Феде-
рация и  Швейцария. Россий-
ская Федерация вошла в данную 
структуру в 1993 году. 

Бюджет МОКК формирует-
ся за счет взносов его участни-
ков. Российская Федерация сво-
евременно выполняла свои обя-
зательства по уплате членских 
взносов в  МОКК. Последний 
членский взнос за 2014/15 сель-
скохозяйственный год был пере-

В 2014 году из общего объема 
произведенной шоколадной 
продукции (1,2 млн тонн) около 
400 тыс. тонн выработано на 
предприятиях, которые частично 
обеспечивают свою потребность 
в какао-продуктах за счет 
собственного производства, 
и порядка 800 тыс. тонн (65%) 
шоколадных изделий произведено из 
какао-продуктов, закупленных по 
импорту.
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числен в  бюджет МОКК 24  де-
кабря 2014 года в размере 66 056 
английских фунтов стерлингов. 
Участие в  соглашении налагает 
на Россию обязательства по упла-
те ежегодного членского взноса 
в размере 68 649 фунтов стерлин-
гов (около 104 тыс. долл.). Дан-
ные ассигнования предусмотре-
ны и  в действующем бюджете, 
и в проекте бюджета на 2016 год.

Российские кондитеры 
просят отменить ввозные 
пошлины на какао-
продукты
В связи с непростой ситуацией, 
сложившейся в российской кон-
дитерской отрасли из-за удоро-
жания какао-продуктов, Ассоци-
ация предприятий кондитерской 
промышленности (АСКОНД) 
в июне направила в Минэконо-
мразвития РФ письмо, в котором 
обосновывается необходимость 
отмены ввозных пошлин на ка-
као-продукты – какао-масло, ка-
као-пасту, какао-порошок.

В письме отмечается, что 
в  2014 году кондитерская про-
мышленность произвела 3422,4 
тыс. тонн кондитерских изделий, 
из которых 35% (1,2 млн тонн) 
пришлось на шоколад и  конди-
терские изделия с какао. «Основ-
ным сырьем для производства 
шоколада и  кондитерских изде-
лий с какао являются какао-про-
дукты: какао-масло, какао-паста 
(какао тертое) и какао-порошок, 
которые получают путем перера-
ботки бобов какао, – поясняется 
в письме. – Имеющиеся на рос-
сийских предприятиях мощности 
по переработке какао-бобов не 
в состоянии обеспечивать отрасль 
в полной мере какао-продуктами 
собственного производства».

В 2014 году из общего объе-
ма произведенной шоколадной 
продукции (1,2 млн тонн) око-
ло 400 тыс. тонн выработано на 
предприятиях, которые частично 
обеспечивают свою потребность 
в какао-продуктах за счет собст-
венного производства, и порядка 
800 тыс. тонн (65%) шоколадных 
изделий произведено из какао-
продуктов, закупленных по им-
порту. В 2014 году кондитерская 
отрасль России импортировала 
более 116 тыс. тонн какао-про-
дуктов. Кроме того, было ввезе-
но 60,89 тыс. тонн какао-бобов 
для переработки. «Таким обра-
зом, при общей потребности от-

расли в закупках какао-продуктов 
в пересчете на какао-бобы в объе-
ме 206,15 тыс. тонн только 29,5% 
(60,89 тыс. тонн) было ввезено 
в  виде какао-бобов, остальные 
70,5% – в виде какао-продуктов», 
– поясняется в письме.

Импорт какао-продуктов об-
лагается пошлиной в 3–5%.

По мнению экспертов АС-
КОНД, девальвация рубля, ог-
раниченное предложение ряда 
ингредиентов, рост инфляции 
существенно ухудшили положе-
ние кондитерских предприятий. 
Большинство из них прогнози-
рует в этом году снижение про-
даж более чем на 15% и высокую 
вероятность получения убытков. 

Совокупный отраслевой показа-
тель прибыли до налогообложе-
ния может упасть более чем на 
20 млрд руб., подсчитали в ассо-
циации. 

В связи с этим АСКОНД про-
сит рассмотреть возможность от-
мены ввозных таможенных пош-
лин на какао-продукты, что сни-
зит затраты на производство, по-
зволит предприятиям находиться 
в пределах положительной рен-
табельности, укрепить позиции 
на экспортных рынках и расши-

рить долю на рынке отечествен-
ной продукции.

Несладкая жизнь 
кондитерских 
предприятий
Сокращение рынка шоколадных 
изделий в  2015 году подтвер-
ждают и  в ЦИКР. По данным 
ЦИКР, в первом полугодии 2015 
года наиболее серьезное сниже-
ние объемов производства отме-
чается в категории упакованного 
шоколада и конфет, содержащих 
алкоголь. Производство шокола-
да и пищевых продуктов, содер-
жащих какао (кроме подслащен-
ного какао-порошка), в  упако-
ванном виде в первом полугодии 

2015 года снизилось на 18,4% по 
сравнению с аналогичным пери-
одом 2014 года и составило 44,4 
тыс. тонн. 

В пресс-службе Минэконом-
развития сообщили, что ми-
нистерство серьезно отнеслось 
к письму АСКОНД с просьбой 
отменить ввозные таможенные 
пошлины на какао-продукты. 
«Вопрос сейчас рассматривается 
с заинтересованными ведомства-
ми. Как только определятся все 
позиции, ситуация будет рассмо-

трена на таможенно-тарифной 
подкомиссии», – заявил предста-
витель Минэкономразвития кор-
респонденту РБК, отметив, что 
«с учетом отсутствия произра-
стания какао на территории на-
шей страны вопрос заслуживает 
внимания и рассмотрения». 

Но сегодня производители 
шоколадной продукции находят-
ся в сложной ситуации. Как со-
общается в пресс-релизе ЦИКР 
со ссылкой на информацию 
участников рынка, у многих ре-
гиональных производителей за-
канчиваются средства на закуп-
ку сырья. При этом запасы такие 
предприятия почти не формиру-
ют, а это значит, что уже в бли-
жайшее время они будут выну-
ждены все больше использовать 
заменители какао-продуктов 
и заметно сокращать объемы вы-
пуска продукции.

По мнению экспертов ЦИКР, 
для более чем половины россий-
ских производителей шоколада 
и  конфет 2015 год может стать 
убыточным. Это связано с  де-
вальвацией рубля, ограничения-
ми импорта и падающей покупа-
тельной способностью россиян. 
Из-за перечисленных факторов 
себестоимость готового шокола-
да и конфет выросла на 50% с на-
чала 2015 года, а розничные цены 
увеличились на 37% с января по 
сентябрь 2015 года. В результате 
часть производителей будут или 
уже вынуждены использовать 
дешевые аналоги или работать 
в  убыток. На грани рентабель-
ности оказались примерно 60% 
российских компаний.

«Цены на сырье с большой до-
лей вероятности и дальше будут 
сохраняться на очень высоких 
уровнях, а  потребление и  про-
дажи шоколадной продукции – 
снижаться. Так что рост издержек 
для отечественных производите-
лей, скорее всего, продолжится», 
– заявила исполнительный дирек-
тор ЦИКР Елизавета Никитина. 
Она добавила, что Минсельхоз 
ранее говорил о необходимости 
поддержки российских кондите-
ров, однако до сих пор не принял 
для этого никаких мер. «Отрасль, 
находящаяся в  таких условиях, 
экстренно нуждается в  мерах 
поддержки, пока российский шо-
колад не стал достоянием исто-
рии», – резюмировала эксперт.

По материалам www�candynet�ru, 

www�konditerprom�ru, www�ab-centre�ru

В первом полугодии 2015 года, 
по данным ЦИКР, производство 
упакованного шоколада 
и содержащих какао продуктов 
в Российской Федерации 
снизилось на 18,4% по сравнению 
с аналогичным периодом прошлого 
года – до 44,4 тыс. тонн.
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«Агропродмаш-2015»: эффективная 
реализация программы 
импортозамещения
В октябре 2015 года в Москве в ЦВК «Экспоцентр» прошла юбилейная 20-я международная 
выставка оборудования, машин и ингредиентов для пищевой и перерабатывающей промыш-
ленности «Агропродмаш-2015».

В свой юбилейный год выставка 
подтвердила признание специа-
листов как главной бизнес-пло-
щадки отрасли и продемонстри-
ровала ключевые тенденции раз-
вития российской пищевой про-
мышленности. 

В адрес юбилейной выставки 
«Агропродмаш-2015» поступи-
ли многочисленные приветствия 
от представителей государствен-
ной власти, научных организа-
ций, бизнес-структур. Председа-
тель Правительства РФ Дмитрий 
Медведев в своем приветствии 
отметил, что выставка «Агро-
продмаш» способствует эффек-
тивной реализации программы 
импортозамещения.

В этом году в выставке приня-
ли участие все ключевые игроки 
рынка – экспоненты «Агропро-
дмаш» предыдущих лет. Были 
премьеры, появились участники 
из новых регионов. Некоторые 
зарубежные компании в 2015 го-
ду занимали стенды большей 
площади по сравнению с преды-
дущим годом. 16 тематических 
салонов представили оборудова-
ние и ингредиенты для 30 отра-

слей пищевой промышленности 
и для всех этапов производства: 
от технологий, ингредиентов, 
машин, контроля качества до 
упаковки, охлаждения и хране-
ния продуктов и напитков.

В этом году общая площадь 
выставки составила 57 213 кв. м 
брутто. Ее участниками стали 
713 компаний из 34 стран Евро-
пы, Азии и Америки. В рамках 
национальных экспозиций были 
представлены компании из Гер-

мании, Дании, Индии, Китая. 
Выставку посетило более 20,6 
тыс. человек из практически всех 
регионов нашей страны, ближне-
го и дальнего зарубежья.

Российская часть экспозиции 
была представлена новыми пер-
спективными проектами, 392 
компании наглядно продемон-
стрировали современные дости-
жения в области отечественно-
го пищевого машиностроения и 
технологий.

Ингредиенты, добавки и 
специи – одно из наиболее ди-
намично развивающихся на-
правлений выставки. На «Аг-
ропродмаш-2015» свои техно-
логические новинки в области 
ингредиентов для различных пи-
щевых отраслей представили ли-
деры отрасли из 22 стран. В этом 
году расширилась география экс-
понентов Салона ингредиентов. 
Помимо обширной российской 
экспозиции свою продукцию 
демонстрировали компании из 
Европы, Азии, Америки. На вы-
ставке экспоненты предлагали 
широкий ассортимент разно-
образных ингредиентов для мяс-

ной, молочной, хлебопекарной, 
кондитерской промышленно-
сти, производства напитков. На-
туральные ингредиенты, пред-
ставленные на выставке, вызы-
вали особый интерес, который 
обусловлен ростом спроса на на-
туральные продукты.

Салон ингредиентов в тече-
ние нескольких лет удерживает 
позиции в ТОП-тройке лиди-
рующих тематик по посетитель-
скому интересу и на протяжении 
ряда лет демонстрирует устойчи-
вую положительную динамику. 
Ежегодно экспозицию пополня-
ют новые участники, так как вы-
ставка является лучшим стартом 
для выхода на российский рынок.

В числе премьер выстав-
ки этого года – Federation of 
Indian Chambers of Commerce 
and Industry (Индия), компании 
Imbarex (Перу), Swiss Flavours 
(Латвия), Progust (Словения), 
Rial (Болгария), Onion specialties 
(Нидерланды), а также россий-
ские фирмы «АКМЭ», «Вистер-
ра», «Ингредико», «Промфуд», 
«Ярмарка ППИ», «Микобор», 
«Лофинк Спайс Р». 

Расширили свое присутствие 
и составили костяк экспозиции 
наряду с Almi, Zaltech, Frutarom, 
Regis, Profood, Moguntia, Hy-
drosol, «Колви», «Аромарос-М», 
«Крист», «Омега Фуд», компа-
нии Wiberg и Holkoff. Возвра-
тились на выставку компании 
Kerry, Bang&Bonsomer, А.Spice, 
«Мясные ингредиенты», «Колба-
сы и специи».  

Традиционно большим вни-
манием у посетителей выставки 
пользовались стенды компаний 
Barentz, Chimab, Ecos, Essentia, 
Matimex, Slava, Texpro, Star-
Mix, Revada, Sojaprotein, Stern 
Ingredients, «Биолайн», «Кон-
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сул», «Нордик Фуд», «Техноло-
гия Plus», «МВ вискотекс», «Аро-
марос-М», «Орегана», «Партнер-
М», РНT, «Спайсфуд-Продукт», 
«ПТИ», «Химфуд», «МилкиПро», 
«Норд Плас», «Актива». Экспо-
зиция салона отразила ключевые 
тренды рынка ингредиентов.

Интересная и многоплано-
вая деловая программа выставки 
была сформирована в соответ-
ствии со сложившейся ситуа-
цией в отечественной пищевой 
промышленности, на внутрен-
нем и мировом продовольст-
венных рынках. Большое вни-
мание на деловых мероприяти-
ях уделялось вопросам импор-
тозамещения. 

Крупнейшей деловой встре-
чей производителей молока, мо-
лочной продукции и поставщи-
ков оборудования стал Всерос-
сийский форум «Инновацион-
ные технологии и оборудование 
в молочной промышленности». 
Организатором выступила КВК 
«Империя», генеральным парт-
нером – ЗАО «Экспоцентр». 
Форум прошел при поддержке 
Национального Союза произво-
дителей молока. Более 100 топ-
менеджеров отрасли из 25 горо-
дов России, стран СНГ, Европы 
и Азии приняли участие в этом 
мероприятии. Центральными 
темами обсуждения стали про-
блемы отечественной молочной 
промышленности в условиях 
системного кризиса и пути их 
решения; современные техно-
логии переработки, хранения 
и транспортировки молочной 
продукции; инновации в соста-
ве и ингредиентах.

Премьерным событием дело-
вой программы стала конферен-
ция «Как построить завод», орга-

низованная информационным 
агентством The Dairynews. Сво-
им опытом поделились руково-
дители таких известных компа-
ний, как  «Частная сыроварня 
Марии Коваль», «Умалат», мол-
комбината «Ставропольский», 
«ПиР продукт», Ermolaev Bureau, 
«Европейская технологическая 
группа», Gea, «Кизельманн Рус», 
«Хр.Хансен», «МегаПрофи 
Лайн», France Process.

Особого внимания заслужи-
вают мероприятия, посвящен-
ные технологиям переработки 
мяса. Одним из ключевых меро-
приятий стал V Международный 
мясной конгресс «Импортозаме-
щение в мясной отрасли. Выбор 
посткризисного пространства», 
организованный ВНИИ мясной 
промышленности им. В.М. Гор-
батова и ЗАО «Экспоцентр».

В рамках деловой программы 
выставки состоялось II Всерос-
сийское совещание руководи-
телей мясоперерабатывающих 
предприятий «Кризис. Есть спо-
соб «дышать под водой». Орга-
низатор мероприятия – НП 

СРО «Национальный союз мя-
сопереработчиков». Совещание 
было призвано определить на-
правления и методы действия 
отраслевого сообщества, кото-
рые позволят пережить наибо-
лее трудные времена.

«Экспоцентр» организовал и 
провел Вторую ежегодную кон-
ференцию «Современные тех-
нологии и оборудование для 
переработки овощей и фрук-
тов». Участники конференции 
обсудили проблемы рынка пе-
реработки плодоовощной про-
дукции в России, познакоми-
лись с новыми направлениями 
в технологиях переработки ово-
щей и фруктов, а также косну-
лись других острых аспектов 
отрасли. Модератор конферен-
ции генеральный директор ИА 
«FruitNews» Ирина Козий рас-
сказала о сегодняшнем поло-
жении дел в отрасли, проана-
лизировала ситуацию на рын-
ке переработки плодоовощной 
продукции и перспективы его 
развития. Были рассмотрены 
профессиональные вопросы от-

расли – современные методы 
контроля качества и безопасно-
сти сырья; использование эф-
фективных технологий, инно-
вационных решений в обработ-
ке, хранении, охлаждении сырья 
для получения продукции с дли-
тельными сроками годности; 
новинки перерабатывающего 
оборудования для производства 
плодоовощной консервирован-
ной продукции и др. С доклада-
ми выступали ведущие специа-
листы отрасли.

На «Агропродмаш-2015» 
прошли многочисленные пред-
ставительные конференции, се-
минары, презентации компаний-
участниц. Вопросы применения 
различных ингредиентов при 
производстве продуктов питания 
рассматривались в деловой про-
грамме выставки среди других 
актуальных тем. Компании – по-
ставщики пищевых ингредиен-

тов не только принимали участие 
в ведущих форумах выставки, но 
и сами были инициаторами ор-
ганизации практических мастер-
классов и презентаций.

Прошедшая выставка еще раз 
доказала, что «Агропродмаш» по 
своим масштабам входит в де-
сятку ведущих европейских смо-
тров в сфере индустрии продо-
вольствия и отражает ключевые 
тенденции развития мирового 
агропромышленного комплекса. 
Участники и посетители выстав-
ки отметили, что смотр дал им 
богатую пищу для новых идей и 
бизнес-решений.  

Следующая 21-я междуна-
родная выставка «Агропро-
дмаш-2016» пройдет в ЦВК 
«Экспоцентр» с 10 по 14 октя-
бря 2016 года.
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Vitafoods Россия и СНГ – московский 
дебют
Впервые в России в Москве в конце октября прошел форум Vitafoods, имеющий большой ав-
торитет среди специалистов индустрии функционального питания, ингредиентов, технологий 
и оборудования для его производства и дистрибуции во всех странах мира.

Мероприятия под брендом Vita-
foods в настоящее время прохо-
дят на четырех континентах – Vi-
tafoods Europe, Vitafoods Asia, 
Vitafoods Africa, Vitafoods South 
America. Реализация стратегии 
развития бизнеса Vitafoods в мире 
направлена на максимальное рас-
пространение информации о здо-
ровом и функциональном пита-
нии, возможностях развития про-
изводства и дистрибуции в этой 
индустрии. Vitafoods занимает 
лидирующие позиции в мировом 
рынке выставочных услуг в обла-
сти функционального питания.    
Теперь этот форум пришел в нашу 
страну. Задача «Vitafoods Россия и 
СНГ» – стать в нашей стране клю-
чевым мероприятием в области 
демонстрации новых продуктов 
и ингредиенов, услуг и техноло-
гий в области функционального и 
здорового питания, диетических и 
биологически активных добавок.

В соответствии с мировыми 
тенденциями в России возрастает 
потребность в повышении  уров-
ня образования населения в во-
просах здорового питания, а так-
же растет необходимость увели-
чения уровня доступности таких 
знаний. По оценкам экспертов, 
рынок функционального пита-
ния, витаминов и биологически 

активных добавок в РФ в 2016 го-
ду возрастет на 30%. Одним из ка-
тализаторов роста данного рынка 
стало Распоряжение Правитель-
ства РФ от 25 октября 2010 года 
«Основы государственной по-
литики РФ в области здорового 
питания населения на период до 
2020 года». 

В рамках «Vitafoods Россия и 
СНГ» в течение трех дней прохо-
дила выставка, где на экспозици-
онной площади 1300 кв. м более 
60 ведущих мировых компаний, 
среди которых были поставщики 
сырья и ингредиентов, оборудо-
вания, представители услуг кон-

трактного производства, консал-
тинговых и логистических услуг, 
демонстрировали свои новейшие 
достижения. Выставку посетили 
около 1200 специалистов из 34 
стран Европы, Азии, Америки и 
Африки.

Выставка сопровождалась на-
сыщенной деловой программой 
– с успехом прошли научные кон-
ференции и семинары, консуль-
тации по нормативно-правовому 
регулированию. На форуме со-
стоялось более 40 сессий, на ко-
торых выступили 45 докладчиков, 
представляющих ведущие обще-
ственные и некоммерческие ор-

ганизации, отраслевые союзы и 
ассоциации, научные институты, 
маркетинговые исследовательские 
компании, российские и зарубеж-
ные компании, работающие в об-
ласти здорового питания. 

Сессию форума на тему «Регу-
лирование рынка функциональ-
ного питания и биологически ак-
тивных веществ» открыл дирек-
тор  ФГБНУ «НИИ питания», 
академик РАН, д.м.н., проф. Вик-
тор Тутельян  с докладом «Опти-
мальное питание как важнейший 
фактор обеспечения здоровья и 
профилактики неинфекционных 
заболеваний». Профессор Диана 
Банати, исполнительный  и на-
учный директор International Life 
Sciences Institute, Europe (ILSI 
Europe) продолжила тему с до-
кладом «Сбалансированное пи-
тание как часть здорового образа 
жизни». Александр Калинин, 
к.э.н., генеральный директор На-
ционального фонда защиты по-
требителей, рассказал о разви-
тии рынка специализированных 
и функциональных продуктов с 
точки зрения потребителей.

На сессии, посвященной ана-
литическим данным о рынке 
функционального питания и 
БАД, были представлены экс-
пертные мнения исследователь-
ских компаний по этому вопро-
су. Так, аналитик Euromonitor 
International Лидия Шуктомова 
представила современные тенден-
ции рынка здоровых продуктов 
питания в России и мире.

На сессии, посвященной от-
дельным функциональным ин-
гредиентам, выступили ведущие 
российские и зарубежные экс-
перты: Питер Замбетти, дирек-
тор по развитию международно-
го бизнеса компании Capsugel; 
Софи Лагон, управляющая на-
правлением бизнес нутрицевти-
ки, руководитель проекта «Инно-
вационный продукт» компании  
NOVASTELL; Стефани Крам-
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мер-Лукас, специалист по инно-
вационным проектам в области 
питания и здоровья человека ком-
пании DSM Nutritional Products 
(Швейцария) и др.

Огромный интерес на фору-
ме вызвала тема оценки эффек-
тивности специализированной 
пищевой продукции в нашей 
стране и в ЕС. С большим вни-
манием были выслушаны докла-
ды специалистов ФГБНУ «НИИ 
питания»: директора, академика 
РАН, д.м.н., проф. Виктора Ту-
тельяна; зам.директора по науч-
ной работе Сергея Хотимчен-
ко, д.т.н., проф., зав. лаборато-
рией пищевых биотехнологий и 
специализированных продуктов 
Аллы Кочетковой, д.м.н., проф., 
ведущего научного сотрудни-
ка лаборатории эпидемиологии 
питания и генодиагностики али-
ментарно-зависимых заболева-
ний  Аллы Погожевой и др. В 
дискуссии на эту тему также вы-
ступили зарубежные эксперты 
– проф. Дэвид П. Ричардсон 
из Университета Рединг  (Вели-
кобритания); д-р Манфред Эг-
герсдорфер, University Medical 
Center Groningen (UMCG) и др.

На сессии «Практические при-
меры лучших практик производст-

ва продуктов здорового питания» 
выступили ведущие специалисты 
основных отраслевых НИИ, от-
раслевых союзов и производите-
лей ингредиентов для здорового 
питания и готовых продуктов. 
Сергей Симоненко, д.т.н., проф., 
директор НИИ детского пита-
ния рассказал о продуктах дет-
ского питания в свете стратегий 
на инновации и импортозамеще-
ние. Татьяна Савенкова, д.т.н., 
проф.,  заместитель директора по 
научной работе ФГБНУ «НИИ 
кондитерской промышленности» 
выступила с докладом «Роль тех-
нологии производства в обеспе-
чении соответствия фактических 
свойств специализированных 
кондитерских изделий заявлен-
ным при их маркировании». По-
лина Семенова, исполнительный 
директор Союза производителей 
пищевых ингредиентов, рассказа-
ла о жировых продуктах для здо-
рового питания. С сообщениями 
об инновационных подходах при 
разработке продуктов для здоро-
вого питания выступили предста-
вители компаний PepsiCo, «Про-
гресс», Mondelēz International, 
Корпорации «СОЮЗ», «Валетек 
Продимпэкс», «МТК Айсберг», « 
Сэвэн Груп» и др.

Темы, которые волнуют всех 
специалистов продовольствен-
ного сектора и которым была по-
священа большая часть докладов, 
– это безопасность пищевой про-
дукции, оздоровление нации в 
долгосрочной перспективе, созда-
ние новых, функциональных про-
дуктов питания, запрет использо-
вания трансжиров.

Полноценный обмен мнения-
ми и опытом по основным вопро-
сам отрасли позволил говорить об 
эффективном сотрудничестве на 
этом поле всех участников рынка 
– от представителей власти и на-
учного сообщества до произво-
дителей и потребителей. Деловая 
программа выставки продемон-
стрировала весь пул проблем ин-
дустрии и помогла наметить пути 
их решения. 

Специалисты Корпорации 
«СОЮЗ» традиционно приняли 
живое участие в тематических ди-
скуссиях. Экспертное положение 
компании на рынке помогает ак-
тивно отстаивать свои принципы 
в вопросах здорового питания, в 
частности – жесткую позицию 
относительно запрета опасных 
трансжиров в России.  

По мнению компаний, при-
нявших участие в первой в Рос-

сии Vitafoods, премьера выстав-
ки прошла неплохо. Особенно 
активными были первые два дня 
работы, в чем немалая заслуга 
форума. Актуальные и интерес-
ные доклады привлекли большое 
количество посетителей. Несмо-
тря на то что выставка была очень 
скромной (по сравнению с дру-
гими экспозициями), в целом 
результаты получены хорошие, 
состоялось большое количество 
интересных встреч, появились 
новые потенциальные партнеры. 
Надеемся, что «Vitafoods Рос-
сия и СНГ» станет эффективной 
платформой для установления 
новых деловых контактов с про-
изводителями и дистрибьютора-
ми.

Следующий форум «Vitafoods 
Россия и СНГ» пройдет в октя-
бре 2016 года, его тематика будет 
расширена – помимо основных 
разделов  будут представлены та-
кие сегменты рынка, как сырье 
для изготовления косметических 
средств, ветеринарных препара-
тов и кормопроизводства.

До встречи на «Vitafoods Рос-
сия и СНГ 2016» 17–18 октября 
2016 года в Москве в Центре Ме-
ждународной Торговли.
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Результаты импортозамещения      
под призмой «Продэкспо-2016»
Ждать главную продовольственную выставку России – «Продэкспо-2016» осталось недолго, и 
уже сейчас с уверенностью можно сказать, что выставка будет масштабной, как всегда актив-
ной и откроет новые восходящие бренды для российского продовольственного рынка. 

Экспозиция «Продэкспо», проч-
но зарекомендовавшая себя как 
главная бизнес-площадка России 
и стран ближнего зарубежья, тра-
диционно отражает динамику 
рынка и его тенденции. Именно 
поэтому интерес к ней год от го-
да возрастает, что подтверждают 
данные общероссийского рей-
тинга.  

О ходе комплектования рас-
сказывает руководитель Дирек-
ции выставок пищевой промыш-
ленности «Экспоцентра» Татья-
на Пискарева: «На конец ноября 
около двух тысяч компаний из 
60 стран уже получили стенды. 
И заявки на участие продолжа-
ют активно поступать. Новинки 
ожидаются в салонах молочных 
продуктов и сыров, мясных и за-
мороженных продуктов, рыбы и 
морепродуктов, чая и кофе, вина 
и крепкого алкоголя. Традицион-
но широко на «Продэкспо-2016» 
будут представлены бакалейная 
группа, консервы, кондитерская 
продукция, напитки».   

В этом году значительно ак-
тивизировались российские про-
изводители. Что немаловажно, 
«Продэкспо-2016» продемон-
стрирует реальные результаты ра-
боты всей страны в рамках курса 
на импортозамещение. В этом 
смысле особенно яркое и зримое 
развитие российского производ-
ства будет представлено в сегмен-
тах молочной, мясной продук-
ции, рыбы и морепродуктов, ба-
калеи, овощей и фруктов. К слову, 
растет и число региональных кол-
лективных участников. Наряду с 
уже хорошо известными посети-
телям экспозициями Кировской, 
Пензенской, Томской и Тульской 
обл. впервые в рамках коллектив-
ных экспозиций будут представ-
лены компании из Ставрополь-
ского и Красноярского края.

Несомненно, большой инте-
рес вызовет экспозиция отечест-
венных производителей «Вино из 

России», направленная на поддер-
жку российского виноградарства 
и виноделия.  

В целом же экспозиция спирт-
ных и безалкогольных напитков, 
всегда сильная на «Продэкспо», в 
этом году в соответствии с запро-
сами отрасли вышла на качествен-
но новый виток развития и серь-
езно расширила тематику, допол-
нившись разделами «Стеклотара», 
«Укупорка. Дизайн. Розлив. Про-
изводство напитков». Отныне 
специалисты сферы производст-
ва напитков найдут максимально 
полное и широкое предложение, 
новейшие разработки и свежие 
идеи для развития своего бизне-
са на «Продэкспо», в павильонах 
№ 3, 5, 2 (залы 1, 3), 7 (залы 1, 2), 
8 (зал 1) и павильоне «Централь-
ный». Экспозицию дополнит де-
ловая программа с традиционным 
Всероссийским АлкоКОНГРЕС-
Сом и новыми Стекольным и 
Винным форумами. 

Зарубежные поставщики, при-
знающие выставку «Продэкспо» 
самым прямым и коротким путем 
на российский продовольствен-
ный рынок, стремятся не снижать 
активности. В их числе как посто-
янные, хорошо знакомые посети-
телям участники – компании из 
Европы и Америки, так и новые, 
занимающие все более активные 
позиции производители азиат-
ского и латиноамериканского ре-
гионов.

В этом году «Продэкспо» по-
радует целым рядом новых ком-
паний и презентует новинки 
продовольственного рынка – пи-
щевые продукты и напитки. Пре-
мьерой выставки станет участие 
компании из Фиджи – совершен-
но нового для российского про-
довольственного рынка региона, 
который предложит потребите-
лю рыбу и морепродукты. В числе 
новых участников также произ-
водители из Бангладеш, которые 
представят мясо, рыбу и фрукты. 

Свежие предложения ожидаются 
в линейке чая и кофе: на россий-
ский рынок выходят новые ком-
пании из Индонезии и Непала. 
Список премьер дополнит вино 
из Доминиканской Республики 
и Мальты. С национальной экс-
позицией впервые будет пред-
ставлен Пакистан. В целом ожи-
дается много новинок, открытий, 
премьер. 

По словам Татьяны Писка-
ревой, интерес к выставке неиз-
менно высок, и организаторы 
стремятся создать максимально 
эффективную бизнес-среду для 
российского продовольственно-
го рынка. «Перед «Продэкспо» 
стоят глобальные задачи – напол-
нение российского рынка каче-
ственным продовольствием, по-
этому при формировании экс-
позиции мы стремимся учесть 
интересы всех производителей 
продуктов питания и напитков», 
– говорит Татьяна Пискарева.  

Памятуя предыдущую выстав-
ку «Продэкспо-2015», участники 
продовольственного рынка ожи-
дают новых решений и точек ро-
ста для себя и отрасли в целом.

Рекорды 2015 года
В прошлом году выставка «Про-
дэкспо-2015», несмотря на слож-
ную экономическую ситуацию, 
прошла успешно и выросла по 
целому ряду показателей. 

Первый рекорд – рост посе-
тительской активности на 4,2% 
по сравнению с прошлым годом. 
В 2015 году выставку посетили 
54932 специалиста из 97 регионов 
всех федеральных округов Рос-
сии. Причем, по данным ВЦИ-
ОМ, 81% посетителей – лица, 
принимающие решения о закуп-
ках продукции, заказе услуг или 
влияющие на них. 

Бурный рост деловой активно-
сти обусловлен глобальными из-
менениями продовольственного 
рынка России. Фактически идет 

формирование актуальной карты 
поставщиков: ритейл ищет новых 
партнеров, а производители по-
лучили уникальный шанс занять 
освободившиеся ниши.

В 2015 году заметно активи-
зировались производители стран 
Азиатского и Латиноамерикан-
ского региона. Второй рекорд-
ный показатель «Продэкс-
по-2015» – в выставке участвова-
ли компании из 65 стран мира –
обусловлен тем, что европейские 
поставщики стараются сохранить 
свое присутствие на «Продэкс-
по».

Третий рекорд – рост числа 
российских региональных кол-
лективных экспозиций: коллек-
тивными стендами были пред-
ставлены Астраханская, Ки-
ровская, Новосибирская, Пен-
зенская, Смоленская, Томская, 
Тульская области. 

Четвертый рекорд – активиза-
ция ритейла. В 2015 году в Цен-
тре закупок сетей «Продэкспо» 
переговоры о закупках с постав-
щиками и производителями вели 
представители 124 федеральных и 
региональных сетей, что на 9,3% 
больше, чем год назад. 

Пятый рекорд – успех экспо-
нентов. По данным исследова-
ния ВЦИОМ, 84% экспонентов 
«Продэкспо-2015» отметили, что 
выставка повиляла на достижение 
бизнес-целей, а 83% еще до окон-
чания «Продэкспо-2015» приня-
ли решение участвовать в выстав-
ке 2016 года. 

Подробнее о выставке
 http://prod-expo.ru/ru/
Подать заявку на участие 

http://prod-expo.ru/ru/registration/
application/

Получить билет на выставку 
http://www.prod-expo.ru/visitors/
tickets/

До встречи на выставке 
«ПРОДЭКСПО-2016»

8–12 февраля в Москве, 
в ЦВК «ЭКСПОЦЕНТР»
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  Tate & Lyle Food Systems  

Новая линейка в ассортимен-
те стабилизационных систем           
ХАМУЛЬСИОН® – для производ-
ства напитков на основе моло-
ка и кисломолочных продуктов, 
в том числе с использованием 
фруктово-ягодных соков. Такие 
напитки сегодня являются од-
ним из ярких трендов на рынке 
молочных продуктов. 

Такие продукты, как молоч-
ные коктейли, йогуртовые шей-
ки, питьевой пудинг или творог, 
освежающие фруктово-сыворо-
точные напитки выделяются на 
полках удобной и инновацион-
ной упаковкой. А благодаря на-
туральности, полезным свойст-
вам, часто низкой калорийности 
и насыщенному вкусу отвечают 

требованиям самых искушенных 
потребителей.

Следуя современным трендам, 
«Тейт & Лайл Фуд Системс» раз-
работала целый ряд стабилиза-
ционных систем под брендом    
ХАМУЛЬСИОН® для данной 
группы продуктов. Их использо-
вание придает напитку нежную 
консистенцию и наполненный 
сливочный вкус, позволяет со-
здать «тело» продукта строго в 
соответствии с поставленной за-
дачей. Например, можно полу-
чить питьевой пудинг, который 
во взбитом состоянии превраща-
ется в молочный коктейль.

Данная группа продуктов 
представляет несомненный ин-
терес для производителей мо-
лочной продукции, поскольку их 
выпуск не требует дополнитель-
ных инвестиций в оборудование, 
а создаваемые напитки обладают 
высокой маржинальностью. 

Компания Ingredion 

PRECISA®  655S – функциональ-
ный модифицированный тапи-
оковый крахмал, который может 
использоваться в качестве основ-

ного компонента блочных плав-
леных сыров и сырных продук-
тов. Испытания перед выпуском 
на рынок продемонстрировали, 
что этот крахмал повышает эла-
стичность сырной нарезки для 
бутербродов и сэндвичей. Этот 
крахмал разработан для исполь-
зования в плавленых сырах и 
сырных продуктах с целью сни-
жения себестоимости рецепту-
ры без ущерба для качества текс-
туры, а также может применяться 
при создании высококачествен-
ных вегетарианских сыров, обла-
дающих структурой, близкой к 
структуре традиционного сыра.

PRECISA® 655S может заме-
нить дорогостоящие ингреди-
енты в блочных плавленых сы-
рах / нарезке сырных продуктов, 
обеспечивая высокое качество и 
требуемую эластичность струк-

туры, что позволяет использо-
вать эти продукты и в вегетари-
анской кухне. Этот функцио-
нальный крахмал позволил  по-
высить эластичность тертого 
сыра для пиццы, а также сокра-
тить количество отходов при на-
резке.

Компания Cargill

EverSweet – но-
вый подсла-
ститель следу-
ющего поколе-
ния из листьев 

стевии, обладает хорошим вкусом 
и низким содержанием калорий, 
не влияет на уровень глюкозы в 
крови. Компания Cargill усовер-
шенствовала процесс производ-
ства EverSweet, добившись хоро-
ших результатов и высоких пока-
зателей качества ингредиента. 

Этот подсластитель можно 
применять в качестве альтерна-
тивы сахара при производстве 
широкого спектра низкокало-
рийной продукции – напитков, 
молочных продуктов, коктей-
лей и множества других изде-
лий.
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Компания «ТЕКСПРО»

INNOLACT FERMENTUM 100 – фер-
ментный препарат трансглута-
миназы высокой степени очист-
ки, создан технологами-разра-
ботчиками предприятия ООО 
«ПроМиксТек» (г. Санкт-Пе-
тербург). 

Это эффективный ингреди-
ент для улучшения структурно-
механических свойств молочных 
продуктов, увеличения их выхо-
да и повышения биологической 
ценности. Увеличивает выход 
творога, творожного продук-
та, мягких и твердых сыров на 
15–20%. Устраняет синерезис в 
процессе хранения, улучшает 
реологические свойства молоч-
но-белкового сгустка. Не требу-
ет изменений технологического 

процесса и маркировки на эти-
кетке.

Применение ферментного 
препарата трансглутаминазы как 
технологического вспомогатель-
ного средства позволит предпри-
ятию увеличить объем выпуска-
емой продукции, снизить затра-
ты, а также создать конкуренто-
способный продукт, отвечающий 
строгим требованиям со сторо-
ны потребителя к безопасности 
продукта, его консистенции и 
органолептическим свойствам. 

Компания «AIPU Пищевая 
промышленность»

Карамельный колер CAL-010 – на-
туральный высокоинтенсивный 
краситель I класса. Разработан 
компанией AIPU в ответ на рас-

тущий спрос на минимально об-
работанные пищевые ингреди-
енты со стороны потребителей 
и производителей. Производст-
во нового красителя проходит 
через строгий контроль. Краси-
тель CAL-010 приблизительно на 
15% темнее обычного карамель-
ного колера I класса. Более высо-
кая интенсивность цвета делает 
CAL-010 уникальным по сравне-
нию с другими существующими 
продуктами класса I, что позво-
ляет эффективно его применять 
при изготовлении таких продук-
тов, как уксус, хлебобулочные из-
делия, вино и т.д.

AIPU всегда стремится предо-
ставить лучшие пищевые ингре-
диенты для клиентов во всем ми-
ре с 1993 года.

ООО КПФ МИЛОРАДА

Ronoxan® – линейка хелатирую-
щих агентов или синергических 
смесей производства компании 
DSM Nutritional Products Ltd. 
(Швейцария). Одним из важных 
факторов стабилизации жиров 
является применение антиокси-
дантов. В естественных условиях 

в маслах содержатся токоферолы. 
Смеси токоферолов и другие ан-
тиоксиданты компании DSM до-
бавляют к маслам для увеличения 
срока годности и для улучшения 
качества конечного продукта, в 
состав которого эти масла будут 
входить. Также антиоксиданты 
можно вносить в рецептуру ко-
нечного изделия. Жирные смеси 
токоферолов DSM можно соче-
тать с другими компонентами 
продукта, а сухие смеси токофе-
ролов DSM смешиваются с сухи-
ми или водно-дисперсионными 
ингредиентами. Наибольшую 
степень защиты дает использова-
ние хелатирующих агентов или 
синергических смесей DSM в 
линейке   DSM Ronoxan®.
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В России падают продажи 
безалкогольных напитков
Продажи безалкогольных напит-
ков в России по итогам второго 
квартала 2015 года сократились 
на 3% (в натуральном выраже-
нии) по сравнению с аналогич-
ным периодом 2014 года, что 
стало первым случаем снижения 
квартальных продаж с 2013 года, 
сообщает компания Nielsen.

«На протяжении последних 
двух лет рынок рос в среднем на 
5-6% каждый квартал, а в треть-
ем квартале 2014 года продажи и 
вовсе прибавили 8% к прошлому 
году», – отмечается в исследова-
нии.

Самое сильное снижение 
продаж произошло в категории 
фруктовых соков – на 7% ко вто-
рому кварталу 2014 года в нату-
ральном выражении. Сокраще-

ние продаж также отмечается в 
категории газированных напит-
ков, куда включен и квас, – минус 
2% в годовом выражении. Наи-
более благоприятная динамика 
наблюдается в категории энерге-
тических напитков, продажи ко-
торых показали рост на 7%.

Также, согласно данным 
Nielsen, по итогам первого по-
лугодия самую большую долю на 
рынке безалкогольных напитков 
в натуральном выражении зани-
мают минеральные воды – 40,9%. 
На втором месте – газированные 
напитки с долей в 26,9%, на тре-
тьем – соки (21,5%). Остальные 
напитки менее популярны: квас 
занимает 5,7% рынка, холодный 
чай – 3,4%, энергетические на-
питки – 1,4%.

Производство соков сокращается
По данным компании ID-
Marketing, в начале 2015 года 
динамика производства сока в 
России существенно измени-
лась. В  первом квартале теку-
щего года на фоне снижения 
покупательской способности 
населения и ухудшения общих 
экономических условий веде-
ния бизнеса в стране – это и 
нестабильность на валютном 
рынке, и высокий уровень сто-
имости заимствования – объе-
мы производства фруктовых и 
овощных соков в сравнении с 
январем-мартом 2014-го упа-
ли на 18,1% до уровня 513 муб. 
Крупные производители для 
изготовления соков в основ-
ном используют импортные 
концентраты, и колебания на 
валютном рынке в конце 2014-
го – начале 2015 года оказывали 
значительное влияние на ста-
бильность работы российских 
компаний.

Наибольший объем россий-
ского производства приходит-
ся на яблочный, томатный и 
апельсиновый соки, а также на 
соки тропических и субтропи-
ческих плодов. В частности, в 
2014 году доля яблочного сока 
составила более 38% совокуп-
ного объема производства со-
ков в стране, доли томатного и 
апельсинового соков, соответ-
ственно, – 13,9 и 8,3%. В 2014 
году, в сравнении с 2013-м, от-
мечалось увеличение объемов 
производства яблочного сока 
на 3,9%, а томатного – на 8%.
В настоящее время на рынке со-
ков около 70% всего объема про-
изводства приходится на долю 
четырех крупных производите-
лей: ЗАО «Мултон» (Москва, 
Санкт-Петербург), ОАО «ВБД 
напитки» (Московская обл.), 
ОАО «Сады Придонья» (Вол-
гоградская обл.) и ООО «Лебе-
дянский» (Липецкая обл.).

Потребление молока и молочных напитков 
увеличивается несмотря на рост цен
Сегмент молока и молочных на-
питков, в который входят тради-
ционные кисломолочные напит-
ки (кефир, ряженка, простоква-
ша, топленое молоко, варенец и 
др.), питьевые йогурты и слив-
ки, по данным компании «ГФК-
Русь», растет по объемам (+2%), 
несмотря на рост цен (+10% в 
первом полугодии 2015 года). 
Устойчивость категории объяс-
няется тем, что в кризисные вре-
мена потребители предпочитают 
питаться дома, а молоко и молоч-
ные напитки являются важным 
компонентом домашней кухни 
в России.

При этом различна динами-
ка отдельных товарных катего-
рий сегмента. Если категории 
традиционных кисломолочных 
продуктов выросли, то питьевые 
йогурты потеряли в объеме – их 
доля «перетекла» в молоко. 

В этой связи интересно по-
смотреть на рост продаж в от-
носительно новой и небольшой 
категории ароматизированно-
го молока. Россияне начинают 
включать эту продукцию в свой 
рацион, постепенно растет  по-
требление. Отчасти ароматизи-
рованное молоко играет роль 
питьевого йогурта.

Чай, кофе и безалкогольные 
энергетики

Безалкогольные тонизирующие напитки: 
сбалансированный состав стр.

32
стр.
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Бизнес индустрии напитков 
и молочных продуктов
Журнал для тех, кто применяет, продает и производит ингредиенты для производства напитков и молочных продуктов

Компания Frutarom – ведущий поставщик сырья для 
производства различных видов напитков.
Наши заводы расположены в Израиле, Англии, Швейцарии, 
Словении, США.
Мы предлагаем:
▶  натуральные ароматообразующие вещества для соков и нектаров;
▶  растительные экстракты для функциональных, энергетических и других 

напитков;
▶  соковые компаунды (базы) фруктового, ягодного и фантазийного 

направлений;
▶  натуральные ароматизаторы для безалкогольных, слабоалкогольных, 

энергетических и сокосодержащих напитков; 
▶ натуральные красители для напитков.

Москва +7 (495) 781-31-13
Санкт-Петербург 
+7 (812) 633-04-21

Екатеринбург +7 (343) 379-36-64
Краснодар +7 (861) 219-53-75
Саратов +7 (8452) 57-44-08
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Чай, кофе и безалкогольные 
энергетики
Дебаты вокруг безалкогольных тонизирующих напитков на всех уровнях вызывали циркуля-
цию в традиционных средствах массовой информации и в Интернете большого объема не-
точной или искаженной информации по их составу и обросли различного родами мифами 
и слухами, не имеющими ничего общего с реальностью. 

Продолжение. Начало в №3, 
стр. 39–40.

Михаил Богомолов, 

врач психоэндокринолог, диабетолог, 

президент МОО  

«Российская диабетическая ассоциация»

Миф 4. Регулярное потребле-
ние безалкогольных тонизирующих 
напитков приводит к появлению за-
висимости сродни наркотической� 

Миф 5. Употребление безалко-
гольных тонизирующих напитков – 
первый шаг к употреблению алко-
голя и наркотиков (алкоголизация 
населения)�
Это позиция, не имеющая почвы. 
Статистика потребления алкого-
ля, наркотиков и безалкогольных 
тонизирующих напитков никак 
не соотносится – ни количест-
венно, ни качественно. Мнение 
экспертов в области диетологии, 
наркологии и токсикологии та-
ково, что такая причинно-след-
ственная связь отсутствует. Ре-
альной статистики из солидных 
источников, авторитетно под-
тверждающих стойкую зависи-
мость от безалкогольных тонизи-
рующих напитков, а уж тем более 
того, что употребление безалко-
гольных тонизирующих напит-
ков – первый шаг к наркотикам 
и алкоголизации населения, нет.   

В ходе исследования «Струк-
тура потребления населением 
РФ продуктов, содержащих ко-
феин», подготовленного ВЦИ-
ОМ в 2013 году, из кофеиносо-
держащих продуктов (чай, кофе, 
шоколад, лекарства, напитки ка-
тегории «кола» и  т.д.), меньше 
всего населением России потре-
блялись тонизирующие напитки: 
19,5% среди взрослого населения 
и  23,1% среди подростков. Ис-
следования показали, что основ-
ными потребителями энергети-
ков являются люди в возрасте от 
22 до 34 лет, зачастую употребля-
ющие их в  вечернее и  дневное 
время вместо кофе.

В основном у  российских 
потребителей энергетических 
напитков уровень потребле-
ния низкий или очень низкий. 
Среди взрослого населения та-
ких 11,9%, среди подростков – 
14,2%. Средний уровень потре-
бления энергетиков имеют лишь 
6,2% взрослых и 7,6% подрост-
ков. Взрослых жителей России 
с очень высоким уровнем потре-
бления энергетиков (более 1 бан-
ки 250 мл ежедневно) ничтожно 
мало – 0,7%, а среди подростков 
– 0,6%. 

Из этого же исследования 
ВЦИОМ следует, что наибо-
лее частые потребители безалко-
гольных тонизирующих напит-
ков употребляют 3–10 банок 250 
мл в месяц, что никак не может 
быть серьезной проблемой. Ут-
верждения о  больших объемах 
и масштабах потребления в Рос-
сии безалкогольных тонизиру-
ющих напитков сильно раздуты. 
Некоторые российские СМИ ра-
ди сенсации или скандала склон-
ны сильно преувеличивать дан-
ные, чтобы продать негативную 
информацию. К сожалению, по-
зитивная информация среди мас-
сового читателя находит мень-
ший спрос.

Согласно этому же исследо-
ванию ВЦИОМ, 77% подрост-
ков в РФ ни разу не пробовали 
безалкогольные тонизирующие 
напитки. Оставшиеся 23% под-
ростков потребляют примерно 
25 банок (емкостью 250 мл) без-
алкогольных тонизирующих на-
питков в  год, или 1 банку (250 
мл) в 2 недели.  В то же время ис-
следование показало, что сред-
ний подросток потребляет 236 
чашек кофе в год. Иными слова-
ми, поступление кофеина в  ор-

ганизм подростков от потре-
бления чая (62%) и кофе (25%) 
в  разы выше, чем от потребле-
ния безалкогольных тонизиру-
ющих напитков, а  потребление 
безалкогольных тонизирующих 
напитков невелико как в  абсо-
лютных, так и  относительных 
цифрах. Риск причинения вре-
да здоровью при потреблении 
безалкогольных тонизирующих 
напитков не превышает риска 
от кофе. При этом причинение 
вреда здоровью возможно только 
при очень больших объемах по-
требления, так же как и при неу-
меренном употреблении многих 
других пищевых продуктов. 

Примерно такая же картина 
в Европе. Здесь можно сослать-
ся на благополучную Австрию. 
Как показали исследования, 
проведенные в этой стране, для 
взрослого населения главным 
источником нагрузки кофеином 
является кофе (66–75% для раз-
ных половозрастных групп), да-
лее следуют «энергетические на-
питки» (порядка 9–20% в общей 
квоте кофеина). Вклад осталь-
ных источников незначителен 
за исключением лекарств, потре-
бление которых трудно поддает-
ся учету. 

В Соединенных Штатах, во 
многих европейских странах, 
в  частности в  Финляндии, Да-
нии и  Швейцарии, употребле-
ние кофе весьма распространено, 
и большинство взрослых получа-
ет свою суточную дозу кофеина 
именно с  кофе, в  то время как 
в Великобритании наиболее ши-
роко употребляемым напитком 
является чай. Кроме того, США 
характеризуется максимальным 
потреблением безалкогольных 
напитков типа «кола» на душу 
населения – здесь потребляется 
более 20% их общего мирового 
объема. В Соединенных Штатах 
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основным источником кофеина 
для детей и подростков являют-
ся безалкогольные газированные 
напитки, в то время как для взро-
слых основным источником ко-
феина является кофе. Согласно 
отчетам Министерства здравоох-
ранения Канады, около 90% по-
требляемого канадцами кофеина 
приходится на кофе, чай и про-
чие продукты питания.

Согласно последним иссле-
дованиям европейских и  аме-
риканских медиков, регулярное 
употребление обычного кофе, 
содержащего кофеин, вопреки 
устоявшемуся мнению, не при-
водит к росту сердечных заболе-
ваний. Наоборот, кофе помога-
ет предотвратить развитие сахар-
ного диабета второго типа. Еще 
в  2012 году немецкие исследо-
ватели опубликовали в «Амери-
канском журнале клинического 
питания» итоги своего иссле-
дования, согласно которым при 
употреблении не менее 4 чашек 
в день благодаря содержащимся 
в кофе ингредиентам риск забо-
леть диабетом второго типа сни-
жается на 23–30% по сравнению 
с  теми, кто пил менее 1 чашки 
в день. По данным ВОЗ, сейчас 
в мире насчитывается более 220 
млн человек, страдающих диа-
бетом, ежегодно из-за высокого 
содержания сахара в крови уми-
рает 3,4 млн человек. Специали-
сты Всемирной Организации 
Здравоохранения предсказыва-
ют, что к  2030 году эта цифра 
удвоится (American Journal of 
Clinical Nutrition 2012, V. 95, P. 
901–908). 

Приведенные выше данные 
ученых показывают, что обще-
ственный резонанс, связанный 
с потреблением населением ко-
феина через энергетические на-
питки является, в  целом, пре-
увеличенным. Кофе и  чай по-
прежнему остаются основным 
источником кофеина в питании 
населения Западной Европы 
и Америки. 

Ранее в журнале «Сайнтифик 
Америкэн» (№ 15, May 8, 2001) 
на основе исследований, прове-
денных Майклом Шварцчайл-
дом из Массачусетского госпита-
ля общего профиля, делается вы-
вод, что кофеин может способ-
ствовать профилактике болезни 
Паркинсона. 

Карен Ритчер из Националь-
ного Института по проблемам 

здоровья и медицины Франции 
пришел на основе своих иссле-
дований к выводу, что женщины 
в 65 лет и старше, которые регу-
лярно выпивали 3 и более чашек 
кофе, обладали лучшими когни-
тивными способностями, чем те, 
которые ежедневно употребляли 
одну или менее чашек. По мне-
нию французского ученого, ко-
феин, являясь психостимулян-
том, замедляет процесс угасания 
памяти человека. Этот вывод 
был сделан на основе тестирова-
ния 7000 человек в течение 4 лет. 
Причем закономерность наибо-
лее четко проявлялась с  увели-
чением возраста: любители ко-
фе в возрасте 65 лет на 30% ре-
же страдали потерей памяти, а в 
возрасте старше 80 лет прова-
лов памяти было на 70% мень-
ше (Scientific Amercian, August 
6, 2007). 

Есть и  другие солидные на-
учные исследования по безопас-
ности безалкогольных тонизи-
рующих напитков, содержащих 
кофеин, но они малоизвестны 
широкой публике в России. В си-
лу недостаточной информиро-
ванности населения и получили 
в нашей стране распространение 

различные мифы и  стереотипы 
вокруг безалкогольных тонизи-
рующих напитков. Все эти ми-
фы и голословные утверждения 
не основаны на серьезных науч-
ных исследованиях и  носят по-
пулистский характер. Отсутст-
вие широкой и  своевременной 
научной оценки мифов и стере-
отипов, окружающих безалко-
гольные тонизирующие напит-
ки, сформировало у  части рос-
сийской общественности иска-
женное представление о данной 
продукции.

Вместе с тем, по мнению оте-
чественных медицинских экс-
пертов, опирающихся на данные 
стратегии развития здравоохра-
нения Российской Федерации 
на долгосрочный период 2015–
2030 годов, главными угроза-
ми здоровью россиян являют-
ся злоупотребление алкоголем, 
табакокурение и  употребление 
наркотиков. В этом перечне нет 
упоминания про безалкогольные 
тонизирующие напитки как се-
рьезного фактора, массово вли-
яющего на здоровье населения 
страны. 

По данным Всемирной Ор-
ганизации Здравоохранения, 

в  2014 году Россия находилась 
на 4-м месте в мире по уровню 
потребления алкоголя (чисто-
го этилового спирта) на душу 
населения (15,76 л на 1 челове-
ка в  год). По данным комите-
та Госдумы РФ по охране здо-
ровья, количество смертельных 
случаев от  алкоголя по-преж-
нему остается высоким – около 
75200 человек в год, а по данным 
Росстата, 33% юношей и  20% 
девушек регулярно употребля-
ют алкоголь.

Эффект и компоненты
Безалкогольные тонизирующие 
напитки обеспечивают кратков-
ременную стимуляцию нервной 
системы, так же как чай, кофе 
и  прочие напитки, содержащие 
кофеин. 

Компоненты безалкоголь-
ных тонизирующих напитков во 
многом сходны, сами напитки 
могут отличаться за счет вкусо-
вых добавок, но свои функцио-
нальные преимущества каждый 
напиток, как правило, получает 
за счет комбинации нескольких 
основных ингредиентов-стиму-
ляторов, таких как кофеин, тау-
рин, витамины группы B, саха-
роза, глюкоза и другие вещества.

В настоящее время в СМИ, на 
экспертных советах и в общест-
венных дискуссиях предлагают 
безалкогольные тонизирующие 
напитки (типа «Байкал», «Сая-
ны», «Ред Булл», «Кола», «Хи-
нин тоник» и т.д.) приравнивать 
к алкоголю, порядок их продажи 
предлагают регулировать так же, 
как и  алкогольную продукцию 
(например, их продажа лицам, не 
достигшим 18 лет, запрещается).

Ни одним федеральным за-
коном не предусмотрено каких-
либо ограничений на производ-
ство и  оборот безалкогольных 
тонизирующих напитков. Более 
того, на федеральном уровне за-
конопроект «Об ограничениях 
розничной продажи и потребле-
ния (распития) безалкогольных 
тонизирующих напитков» не 
был поддержан Правительством 
Российской Федерации, посколь-
ку установление региональным 
законодательством каких-либо 
правоограничений для несовер-
шеннолетних просто неконсти-
туционно и  не соответствует 
современной международной 
законодательной практике. Дей-
ствующее законодательство РФ 

В силу недостаточной информи-
рованности населения и получили 
в нашей стране распространение 
различные мифы и стереотипы во-
круг безалкогольных тонизирующих 
напитков. Все эти мифы и голо-
словные утверждения не основаны 
на серьезных научных исследованиях 
и носят популистский характер. 
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и технический регламент Тамо-
женного союза обеспечивают не-
обходимый уровень безопасного 
потребления безалкогольных то-
низирующих напитков всеми ка-
тегориями населения, в том чи-
сле и подростками.

Предлагаемые в  ряде регио-
нов РФ ограничительные меры 
не имеют под собой научного 
обоснования – на сегодняшний 
день не существует ни одного 
исследования, подтверждающе-
го наличие в  составе безалко-
гольных тонизирующих напит-
ков небезопасных для потребле-
ния ингредиентов. В то же время 
данные различных научных ис-
следований, в том числе в нашей 
стране, свидетельствуют, что при 
умеренном потреблении (как 
и любой пищевой продукт) без-
алкогольные тонизирующие на-
питки являются безопасными для 
здоровья.

Поспешное введение различ-
ных ограничений на оборот без-
алкогольных тонизирующих на-
питков в розничной торговле без 
учета мнения делового сообще-
ства, экспертов и ученых не бу-
дет способствовать решению за-
дач, провозглашаемых его ини-

циаторами, а  только ухудшит 
условия ведения бизнеса для 
производителей безалкогольных 
тонизирующих напитков, пред-
приятий торговли, индустрии 
гостеприимства и общественно-
го питания. Запрет на безалко-
гольные тонизирующие напит-
ки будет стимулировать разви-
тие «теневой» торговли, спро-
воцирует отток потребителей от 
цивилизованной и контролируе-
мой системы общественного пи-
тания и быстрого обслуживания 
(кафе, ресторанов, столовых, го-
стиниц, развлекательных цент-
ров).

Введение запретительных или 
ограничительных мер на прода-
жу безалкогольных тонизиру-
ющих напитков негативно ска-
жется на производителях данной 
продукции и российской эконо-
мике в  целом, вызовет падение 
общего товарооборота и  нало-
говых сборов региона и, следо-
вательно, сократит финансовую 
базу для выполнения местных 
социальных программ (зарпла-
ты учителей, врачей, работников 
культуры и т.д.).  

Генеральный директор На-
ционального фонда защиты 

потребителей академик  РАЕН 
Александр Калинин считает, 
что призывы к  ограничению 
или запрету продажи тех или 
иных продуктов есть не что 
иное, как попытка ограничения 
свободы потребительского вы-
бора. «Прямые запреты на про-
изводство и  продажу отдель-
ных товаров оправданы и  не-
обходимы только тогда, когда 
потребительские свойства то-
вара сопровождаются вредны-
ми для здоровья эффектами, 
о которых потребитель даже не 
подозревает. Но этот вред дол-
жен быть доказан и научно обо-
снован, иначе любой подобный 
запрет будет выглядеть как ин-
струмент конкурентной борь-
бы. В то же время история та-
ких запретов во многих странах 
очень поучительна, поскольку 
показывает, что они малоэф-
фективны, а  порой приводят 
к результатам, прямо противо-
положным ожидавшимся», – ут-
верждает он.

Запреты и ограничения на раз-
витие торговли и предпринима-
тельства идут вразрез с  буквой 
и  духом Послания Президента 
России В.В. Путина Федераль-

ному Собранию РФ 04 декабря 
2014 года, в котором содержится 
призыв максимально снять огра-
ничения с бизнеса, избавить его 
от навязчивого надзора и контр-
оля, обеспечить свободу для раз-
вития экономики. 

Эти факты указывают на не-
обоснованность позиции части 
законодателей, выступающих 
за жесткое ограничение продаж 
безалкогольных тонизирующих 
напитков. В этом вопросе имеет 
смысл учесть многолетний опыт 
ведущих зарубежных стран, на-
пример Европы и  Северной 
Америки, где законодательные 
акты по ограничению каких-ли-
бо продуктов принимают на ос-
нове устойчивой многолетней 
статистики.  

Большая часть российских 
экспертов сходятся во мнении, 
что шумиха вокруг безалкоголь-
ных тонизирующих напитков 
носит надуманный характер, ре-
альный масштаб их негативного 
воздействия на молодежь сильно 
преувеличен. Они рекомендуют 
больше внимания уделять борь-
бе с растущим потреблением ал-
когольной продукции и нарко-
тиков.  

СПЕЦИАЛЬНАЯ ПРОГРАММА 
МАСТЕР-КЛАССОВ 
ДЛЯ ПРОФЕССИОНАЛОВ

ЗНАМЕНИТОЕ НА ВЕСЬ МИР 
ДЕФИЛЕ ШОКОЛАДНЫХ ПЛАТЬЕВ

ВЫСТУПЛЕНИЯ РОССИЙСКИХ 
И ЗАРУБЕЖНЫХ ШОКОЛАТЬЕ

ПОЗНАВАТЕЛЬНЫЕ АТЕЛЬЕ 
ДЛЯ ВЗРОСЛЫХ И ДЕТЕЙ
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Безалкогольные тонизирующие 
напитки: сбалансированный состав 
Безалкогольные тонизирующие (энергетические) напитки – разновидность напитков, в со-
став которых входят природные тонизирующие вещества. Их основной задачей является 
повышение работоспособности организма.

В отличие от традиционных ко-
фе или чая безалкогольные тони-
зирующие напитки кроме кофе-
ина могут содержать экстракты 
лекарственных растений гуара-
ны и женьшеня, а также витами-
ны, таурин, L-карнитин и саха-
ра. Натуральные антиоксиданты, 
танины, ксантины, а также вита-
мины и минералы в сочетании с 
натуральным кофеином обеспе-
чивают синергическое воздей-
ствие на здоровье, на общее со-
стояние и энергетический запас 
организма. 

Безалкогольным тонизирую-
щим напиткам отдают предпоч-
тение люди, жизнь которых свя-
зана с серьезными физическими, 
эмоциональными и умственны-
ми нагрузками. Подобные на-
питки помогают сохранить кон-
центрацию внимания при дли-
тельных автомобильных поезд-
ках.

При умеренном потреблении 
тонизирующий напиток являет-
ся отличным средством для того, 
чтобы прийти в форму, победить 
усталость и зарядиться энергией 
для важных дел.

В состав безалкогольных то-
низирующих напитков чаще 
всего входят кофеин, таурин, 
D-глюкуронолактон и углево-
ды. Среди прочих ингредиентов 
этих напитков могут быть ино-
зитол, витамины группы В, экс-
тракты гуараны, женьшеня, матэ, 
зеленого чая и других растений.

Кофеин в определенных до-
зах стимулирует работу голов-
ного мозга, помогает бороться 
с сонливостью, бодрит, помога-
ет повысить физическую и умст-
венную активность.

Таурин – это аминокислота, 
которая в больших количествах 
присутствует в мозге, сердце и 
скелетных мышцах. Таурин вхо-
дит в состав сухих молочных сме-
сей для детей, так как он также 
присутствует в грудном молоке.

Функции таурина в организ-
ме:

 ■ регуляция стресса;
 ■ стабилизация клеточных мем-
бран;

 ■ предотвращение сердечной 
аритмии;

 ■ терморегуляция тела;
 ■ снабжение тканей организма 
кислородом;

 ■ детоксикация организма. 
Таурин  химически связывает 

потенциально токсичные сое-
динения, образующиеся в орга-
низме (особенно во время повы-
шенных физических нагрузок), 
в водорастворимые соединения 
и ускоряет их выведение из ор-
ганизма.

Глюкуронолактон – природ-
ный компонент, который содер-
жится в большом количестве, на-
пример, в красном вине. В орга-
низме человека он образуется в 
печени в ходе метаболизма глю-
козы.

Витамины группы В играют 
важную роль в обмене веществ. 
Без витаминов группы В не мо-
жет нормально функциониро-
вать ни один орган человека. Ви-
тамины группы В вносят вклад в 
снижение усталости и утомляе-
мости, необходимы для поддер-

жания умственной деятельнос-
ти.

Женьшень – издавна извест-
ное лекарственное многолетнее 
растение. В китайской традици-
онной медицине его еще называ-
ют «корнем жизни», приписывая 
способность помогать вернуть 
молодость и продлить жизнь. 
Женьшень  – это адаптогенное 
растение; помогает снижать уро-
вень кортизола (гормона стрес-
са) в организме, тем самым про-
тиводействует физиологическим 
эффектам стресса, оказывая на 
организм возбуждающее и сти-
мулирующее действие; улучшает 
работу мозга, повышает физиче-
скую работоспособность.

Экстракт мате  – натураль-
ный источник стимулирующих 
веществ (кофеин, теобромин, 
теофиллин); он также содержит 
хлорофилл, полифенол, антиок-
сиданты и витамины A, B1, B2.

Экстракт зеленого кофе  – 
природный источник кофеина; 
содержит антиоксидант – хлоро-
геновую кислоту.

Экстракт куркумы  – курку-
мин является активным ингреди-
ентом куркумы. Он обладает ан-
тиоксидантными и противовоспа-
лительными свойствами. Курку-
мин действует на уровень BDNF 
(нейротропный фактор мозга), 
который вызывает рост нейронов 
и защищает мозг от различных де-
генеративных процессов.

Экстракт гуараны. Отли-
чительной чертой плодов гуара-
ны является высокое содержание 
кофеина. Также в природе в них 
присутствуют дубильные веще-
ства, смолы, теобромин, теофил-
лин, таннин и гуаранин.

Углеводы – основной и важ-
нейший источник энергии для 
жизнедеятельности и работы ор-
ганизма.

Инозитол относится к угле-
водам, но не является класси-
ческим «сахаром». Он синте-
зируется организмом и входит 
в состав клеточных мембран. 
Инозитол также играет роль в 
определении того, как клетка бу-
дет реагировать на гормоны или 
сигнальные молекулы, приходя-
щие от мозга.

Таким образом, безалкоголь-
ный тонизирующий напиток – 
это современный, «умный» на-
питок, в котором все компонен-
ты соединены в точной пропор-
ции, дополняя и поддерживая 
друг друга, обеспечивая тот са-
мый эффект придания дополни-
тельной энергии организму в пе-
риоды повышенной физической 
или умственной нагрузки.

По материалам drinkenergy�ru
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Стабилизаторы для молочных 
продуктов: инновационные решения
Для большинства потребителей важнейшими критериями при выборе молочных продуктов 
являются внешний вид и консистенция. Именно внешний вид позволяет составить первое 
впечатление об органолептических характеристиках продукта в целом. 

Ольга Аброськина, 

маркетолог по молочному направлению, 

Юлия Павлова,  

технолог по молочному направлению, 

компания «Балтийская Группа»

Неоднородная структура про-
дукта может стать причиной от-
каза от покупки. Расслоившийся 
молочный продукт вряд ли вызо-
вет желание попробовать его, да-
же если срок годности не подо-
шел к концу. 

Потребители хотят приобре-
тать продукт, внешне привлека-
тельный, обладающий   соответ-
ствующими вкусовыми харак-
теристиками и консистенцией, 
которые остаются стабильными 
в процессе хранения. 

 В современных условиях, ис-
пользуя стабилизаторы, мы име-
ем возможность получать про-
дукты промышленного произ-
водства, соответствующие ожи-
даниям потребителей.

Использование гидрокол-
лоидов обеспечивает не только 
желаемую консистенцию, но и 
вкусовые ощущения. В молоч-
ной промышленности введение 
стабилизаторов в рецептуру дает 
возможность снизить себестои-
мость путем замещения ими бо-
лее дорогостоящего сырья. 

На сегодняшний день извес-
тен широкий список гидрокол-
лоидов, научные исследования 
которых непрерывно продолжа-
ются. Рассмотрим продукты, ко-
торые активно используются в 
создании стабилизаторов, и их 
особенности в применении для 
молочных продуктов.

Микрокристаллическая 
целлюлоза
Микрокристаллическая целлю-
лоза (МКЦ) – высокофункци-
ональная пищевая добавка, по-
лученная особым способом из 

целлюлозы. Целлюлоза является 
основным структурирующим 
агентом всех растений, фруктов 
и овощей и самым распростра-
ненным полисахаридом нату-
рального происхождения. МКЦ 
получают из специального типа 
древесины (альфа целлюлозы) 
методом гидролиза, влажной 
механической дезинтеграции и 
сушки. В ходе процесса произ-
водства есть возможность сое-
динять молекулы МКЦ с функ-
циональными ингредиентами и 
другими видами гидроколлои-
дов для придания МКЦ допол-
нительных свойств и получения 
инновационных стабилизато-
ров.

Стабилизаторы на основе 
МКЦ находят все более широкое 
применение на российском рын-
ке. Такие продукты, как кулинар-
ные сливки, «сливки для кофе», 
сметанный продукт, приобрета-
ют преимущества по сравнению 
с традиционными сливками и 
сметаной.

Низкое содержание жира в 
рецептуре с использованием ста-
билизатора на основе МКЦ по-
зволяет позиционировать про-
дукт как низкокалорийный и бо-
лее доступный. Стабильность в 
течение всего срока годности в 
широком диапазоне температур, 
отсутствие расслоения или от-
деления молочной сыворотки в 
продукте – все это делает конеч-
ный продукт привлекательным 
для потребителей. 

Кулинарные сливки часто ис-
пользуют для приготовления со-
усов, крем-супов и др., поэтому к 
их стабильности и однородности 
в готовом блюде предъявляются 
особые требования.

Важно, что стабилизаторы 
способны улучшить органо-
лептические показатели соусов 
даже в жестких условиях при-
готовления (продукты, в кото-

рых используются томаты, вино 
и т.д.).

Свойства стабилизаторов на-
глядно демонстрируются в ходе 
лабораторных испытаний таких 
сложных продуктов, как сливоч-
ный соус с вином (рис. 1) или 
сливочный соус с мясным буль-
оном (рис. 2).

В ходе теста соусы нагревались 
до 60–70°C после добавления ку-
линарных сливок. 

Полученные результаты (рис. 
1 и 2) подтверждают вышеизло-
женные преимущества исполь-
зования.

В сметанных продуктах стаби-
лизатор также улучшает ряд по-
казателей, а именно – в течение 

всего срока годности предотвра-
щает расслоение продукта, гаран-
тирует отсутствие синерезиса, 
улучшает стабильность во время 
хранения и транспортировки в 
экстремальных условиях. 

Происходит положительное 
влияние и на вкус продукта, он 
становится более сливочным и 
насыщенным (даже при пони-
женном содержании молочного 
жира). 

Справедливо это и в отноше-
нии производства УВТ «сливок 
для кофе». Стабилизатор при-
дает продукту необходимую 
плотность и предотвращает от-
слоение жировой фазы. К тому 
же производителю предостав-
ляется возможность создать 
интересный и востребованный 
на рынке продукт – «аромати-
зированные сливки для кофе» с 
различными вкусами: карамель, 
мокко, ваниль, корица, шоколад 
и др.

Еще один большой сегмент, 
в котором активно использует-
ся уникальные свойства микро-
кристаллической целлюлозы, – 
напитки на основе молока. 

При производстве напит-
ков стабилизаторы выполняют 
важнейшую задачу – помога-
ют конечному продукту отве-
чать современным тенденциям 
рынка.

Высокотехнологичные ста-
билизаторы позволяют экспе-
риментировать с различными 
ингредиентами. Есть возмож-
ность создавать традиционные 
продукты – шоколадное моло-
ко, ароматизированные молоч-
ные коктейли, а также возмож-
ность расширять ассортимент 
новыми напитками, в которых 
сочетаются молочные продукты 
(молоко, молочная сыворотка, 
йогурт) и немолочные компо-
ненты – концентраты фрукто-
во-ягодных соков и пюре, на-

С использованием 
стабилизатора на 
основе МКЦ

Контроль

Рис� 1� Стабильность при нагревании 
винного соуса – кулинарные сливки      
5%-ной жирности

С использованием 
стабилизатора на 
основе МКЦ

Контроль

Рис� 2� Стабильность при нагревании 
мясного соуса – кулинарные сливки    
20%-ной жирности
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туральный шоколад, ореховая 
паста и т.д.

Благодаря МКЦ органолеп-
тические характеристики напит-
ков на основе молока становятся 
наиболее привлекательными для 
потребителей за счет создания 
гладкой однородной структуры 
и придания дополнительной сли-
вочности вкусу. 

Еще одна актуальная тенден-
ция отрасли, подразумевающая 
использование стабилизаторов, – 
молочная продукция, обогащен-
ная кальцием. Введение в напит-
ки минеральных компонентов 
приводит к необходимости тща-
тельно подбирать стабилизатор. 
За счет создания прочной трех-
мерной структуры МКЦ позво-
ляет равномерно по всему объе-
му удерживать минеральные ча-
стицы. В результате получается 
стабильный при хранении про-
дукт с вязкостью традиционного 
молока. 

Существующие рецептуры 
становятся отправной точкой 
для сотрудничества, в ходе кото-
рого выбор ингредиентов, их до-
зировки, рекомендации по веде-
нию технологического процесса 
корректируются в зависимости 
от целей и задач конкретного 
производителя, а также с учетом 
особенностей сырья и оборудо-
вания.

Сегодня, в сложной эконо-
мической ситуации, производи-
тели особое внимание уделяют 
задаче снижения себестоимо-
сти продуктов при сохранении 
потребительских ха-
рактеристик не толь-
ко на момент оконча-
ния технологического 
процесса, но и в тече-
ние всего срока годно-
сти.

Успешно помога-
ют решить эту задачу 
правильно подобран-
ные стабилизаторы. 
Например, многие 
любят кофе капучи-
но. Очень важно для 
этого напитка полу-
чить хорошую устой-
чивую молочную пе-
ну. Существует мне-
ние, что сложно по-
добрать молоко для 
этих целей, так как 
на количество и гу-
стоту молочной пе-
ны влияет состав мо-

лока. Введение стабилизатора 
в молоко с низким содержани-
ем белка и жира позволяет по-
лучить экономичное «молоко 
для капучино». При этом низ-
кое содержание белка и жира не 
влияет на плотность пены при 
взбивании, а вкус остается на-
сыщенным, сливочным. Такой 
продукт, востребованный в 
сегменте HoReCa, предоставля-
ет производителям новые пер-
спективы и возможности. 

Преимущества использова-
ния стабилизаторов в «молоке 
для капучино» наглядно демон-
стрирует тест на устойчивость 
пены.

Альгинат натрия
Альгинат натрия – это холод-
норастворимый гидрокол-
лоид природного происхож-
дения. Сырьем для получе-
ния служат бурые водоросли 

(Phaeophyceae), произрастаю-
щие в холодных северных мо-
рях. Различают три типа вязко-
сти альгината – высокая (600–
1000 сПз), средняя (400–600 
сПз), низкая (менее 400сПз). 
На основе новейших иссле-
дований физико-химических 
свойств альгината натрия со-
здаются стабилизаторы с задан-
ными параметрами для приме-
нения в конкретных продуктах. 
Одним из известных свойств 
альгината натрия является об-
разование геля в присутствии 
ионов кальция, что актуально 
для применения в молочных 
продуктах.

Производители стремятся, 
чтобы их продукты соответст-
вовали последним тенденциям 
в пищевой индустрии. И имен-
но новейшие разработки в об-
ласти стабилизаторов позволя-
ют достигнуть поставленных 

целей намного эффек-
тивнее, чем следование 
традиционным рецеп-
турам. Данный факт 
становится очевидным 
на примере так называ-
емого «греческого йо-
гурта», популярность 
которого растет уже 
несколько лет. Он име-
ет более плотную кон-
систенцию в сравнении 
с привычным йогур-
том за счет увеличен-
ного содержания бел-
ка, которое достигает-
ся путем фильтрования 
сгустка. Этот продукт 
имеет среднюю конси-
стенцию между йогур-
том и творогом, при 
этом сохраняется ха-
рактерный кислый вкус 
йогурта.

Греческий йогурт используют 
в кулинарии в качестве заправок 
или основы для заправок, как до-
бавку в тесто для выпечки, при 
создании десертов и т.д.

Традиционный способ полу-
чения греческого йогурта доста-
точно длительный и затратный. 

Высокотехнологичные ста-
билизаторы на основе альгина-
та натрия позволяют произвести 
продукт с плотной однородной 
структурой и нежным вкусом 
греческого йогурта. 

Существуют решения и для 
других кисломолочных про-
дуктов. Учитывая особенности 
применения альгината натрия, 
производитель получает воз-
можность достигать плотной 
консистенции продукта за счет 
использования немолочных ин-
гредиентов, что экономически 
обоснованно и интересно для 
производителя. В таких эконо-
мичных рецептурах стабилиза-
тор обеспечивает превосходную 
защиту белка в процессе термо-
обработки, а также стабильность 
однородной структуры в про-
цессе хранения. Использование 
современных стабилизаторов 
не усложняет технологический 
процесс дополнительными эта-
пами.

Каррагинан
Каррагинан – натуральный ги-
дроколлоид, получаемый из 
морских водорослей (класс 
Rhodophyceae). Каррагинан на-
ходится в клеточной стенке и 
внутриклеточной матрице между 
целлюлозными волокнами водо-
росли. В процессе производства 
каррагинан экстрагируют, очи-
щают и высушивают. За счет ком-
бинации различных типов карра-
гинана есть возможность полу-
чать стабилизаторы с заданными 
структурными свойствами для 
каждого конкретного продукта и 
применения. Возможность полу-
чать с помощью каррагинана раз-
личные структуры позволила ему 
стать универсальным ингредиен-
том для создания стабилизаторов 
для пищевой промышленности.

В сфере молочного производ-
ства высокотехнологичные ста-
билизаторы для плавленых сыров 
позволяют производить продук-
ты, оптимальные по всем показа-
телям.

Одно из основных преиму-
ществ рецептур со стабилиза-

1,8% белок
1,8% жир
0,5% стабилизатора 
на основе МКЦ

1,8% белок
3,0% жир
0,5% стабилизатора 
на основе МКЦ

3,0% белок
3,0% жир
Без стабилизатора

Рис� 3� Тест на устойчивость пены

По
сл

е 2
0 м

ин
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торами на основе каррагинана 
в том, что конечные продукты 
могут содержать значительно 
меньше сухих веществ и молоч-
ных компонентов по сравнению 
с традиционными рецептурами. 
При этом сохраняется идеаль-
ная консистенция и другие орга-
нолептические характеристики, 
присущие сырам премиум-каче-
ства. Значительно повышается 
плотность сыра, что удобно для 
нарезания и натирания.

Прочность измеряли при 4°C: 
текстурометр – пенетрация 25 мм 
при 0,5 мм/сек пробы A/BC. 

Плавкость измеряли путем на-
гревания слайса плавленого сы-
ра при 200°C в течение 10 мин. 
в конвекционной печи. Растека-
емость стандартной рецептуры 
приравнивается к 100%. 

Универсальные свойства кар-
рагинана позволяют использо-
вать его для производства плавле-
ных сыров любой консистенции 
– пастообразный сыр с кремоо-

бразной намазываемой структу-
рой, красивой глянцевой поверх-
ностью или ломтевой плавленый 
сыр (слайсы, «трианглы», колбас-
ный сыр и т.д.) с плотной струк-
турой и улучшенными свойства-
ми для нарезания и натирания. 
Структурные характеристики 
продуктов остаются неизмен-
ными в течение всего срока год-
ности. К вышеперечисленным 
преимуществам относится и воз-
можность снижения себестоимо-
сти сыров за счет корректировки 
содержания основного молочно-
го сырья.

Новый для российских про-
изводителей продукт крем-сыр 
возможно производить с исполь-
зованием специального разрабо-
танного стабилизатора на основе 
каррагинана. Стабилизатор обес-
печивает кремообразную конси-
стенцию и улучшенные вкусо-
вые свойства на протяжении все-
го срока годности, гарантирует 
отсутствие синерезиса. Произ-
водитель получает привлекатель-
ный по всем показателям конку-
рентный продукт.

Гибкие структурные свойст-
ва каррагинана находят приме-
нение и в такой популярной ка-

тегории лакомств, как молочные 
десерты. В зависимости от вида 
десерта можно получить одно-
родный продукт с ненарушен-
ной структурой (пудинги, фла-
ны, основы для чизкейков) – он 
должен легко разламываться и 
при этом иметь сливочный вкус, 
либо кремообразный десерт с на-
рушенной структурой (крем, ко-
фе по-льежски) и нежным вку-
сом, ощущением сливочности и 
таяния во рту.

Стабилизаторы также обеспе-
чивают удобство производствен-
ного процесса – низкую вязкость 
при обработке и розливе, выпол-
няют защитные функции молоч-
ного белка при УВТ-обработке.

Как видим, высокотехноло-
гичные стабилизаторы позво-
ляют производителям создавать 
продукты превосходного качест-
ва независимо от качества исход-
ного сырья. Поэтому себесто-
имость продуктов теперь также 
возможно формировать более 
гибко, основываясь, прежде все-
го, на особенностях спроса. 
* Для всех приведенных в статье тестов 

использовались стабилизаторы компании 

FMC Health and Nutrititon марок Avicel, 

Gelcarin, Protanal�

Таблица 1� Сравнение текстурных характеристик плавленого сыра, изготовленного 
по стандартной рецептуре и с использованием стабилизатора на основе 
каррагинана

Текстурные характеристики Стандартная рецептура Стабилизатор на основе 
каррагинана

Твердость, в г 194 200
Плавкость, % 100 95,5
Характеристики при нарезке + ++
Вязкость Слегка вязкий Не вязкий
Целостность сыра Хорошая Превосходная

стандартная 
рецептура

 Твердость, г
 Плавкость, %

стабилизатор 
на основе 
каррагинана

200

150

100

50

0

Рис� 4� Сравнение текстурных 
характеристик плавленого сыра, 
изготовленного по стандартной 
рецептуре и с использованием 
стабилизатора на основе каррагинана
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Заквасочные культуры AiBi® Golden Time 
для быстрого и безопасного производства 
кисломолочных продуктов!  
Производство кисломолочных продуктов с необходимым вкусом и структурой является дли-
тельным процессом, часто сопряженным с риском развития нежелательной микрофлоры 
впроцессе ферментации. Специалисты ГК «Союзснаб» предлагают решение этой проблемы.

ГК «СОЮЗСНАБ» на базе собствен-
ного производственного подразде-
ления «Зеленые Линии» разработа-
ла новую серию заквасочных куль-
тур AiBi® Golden Time со стреми-
тельным временем сквашивания 
(от 3 часов), которая позволяет:

 ■ исключить риски развития неже-
лательной микрофлоры;

 ■ повысить производительность 
предприятия, сократив произ-
водственные издержки;

 ■ усилить сливочную ноту во вку-
соароматическом профиле кис-
ломолочных продуктов.   
Безопасность. Высочайшая 

степень безопасности (микроби-
ологической чистоты) кисломо-
лочной продукции достигается за 
счет нескольких факторов. 

Во-первых, исключаются риски 
развития посторонней микрофло-
ры в начальные часы сквашива-
ния продукта благодаря короткой 
лаг-фазе (адаптационной фазе) 
закваски и дополнительным тех-
нологическим ступеням обработ-
ки штаммов молочнокислых бак-
терий, входящих в состав культур 
AiBi® Golden Time.

Во-вторых, стабилизируется 
производственный цикл скваши-
вания продукта благодаря более 
быстрому преодолению закваска-
ми буферности молочной среды 
при использовании солей-стаби-
лизаторов.

Скорость. Производителям 
молочной продукции применение 
новой серии заквасок AiBi® Golden 
Time дает возможность получать 
кисломолочные продукты за корот-
кое время: йогурт, мацони, ряженку 
– за 3-4 часа, кефир, сметану – за 
4–6 часов, творог за 3–5 часов1. 

1  Время сквашивания указано среднее, 
зависит от вида готовой продукции.  
Пожалуйста, свяжитесь с нами для по-
лучения дополнительной информации.

Сливочный вкус. Разработан-
ная в R&D подразделении НПО 
«Зеленые Линии» уникальная ком-
позиция штаммов бактерий вида 
Streptococcus thermophilus Bi–

Effectivus™, входящая в заквасоч-
ные культуры серии AiBi® Golden 
Time, придает готовым продуктам 
выразительный кисломолочный 
вкус и аромат со сливочной нотой. 
Кроме того, Bi–Effectivus™ обеспе-
чивает необходимую структуру и 
консистенцию, создает повышен-
ную устойчивость к механическому 
воздействию, помогает сохранять 
стабильное качество продукта на 
протяжении всего срока годности.  

Универсальность. Серия за-
квасок AiBi® Golden Time подхо-
дит для производства всех попу-
лярных кисломолочных продуктов: 
йогурта, кефира, ряженки, мацони, 
сметаны и сметанного продукта, 
творога и творожного продукта. 

Уникальные технологические 
характеристики заквасочных куль-
тур AiBi® Golden Time обусловлены 
усовершенствованным технологи-
ческим процессом их производст-
ва. Определение КОЕ осуществля-
ется в режиме реального времени 
(в течение 0,5–1 часов) флуорес-
центным и спектрофотометриче-
ским измерением бактериальной 
суспензии на автоматизирован-

ной станции Freedom evo (Tecan, 
Швейцария). Для остановки про-
цесса ферментации штаммов в 
стабильной фазе роста использу-
ется экспресс-методика контроля 
не только живых (КОЕ) микроор-
ганизмов, но и общей концент-
рации бактериальных клеток во 
время культивирования. Данный 
метод позволяет оперативно от-
слеживать соотношение живых и 
мертвых клеток и своевременно 
останавливать процесс культиви-
рования биомассы, обеспечивая 
получение бактериальной суспен-
зии всегда в одинаково активной 
фазе роста. Ускоренный процесс 
концентрирования позволяет 
снять биомассу на пике роста для 
получения максимально короткой 

лаг-фазы (от 30 минут) при после-
дующем сквашивании культур.

Основанная в 1991 году торгово-про-
мышленная группа компаний «СОЮЗ-
СНАБ» является крупнейшей российской 
организацией на рынке поставок и про-
изводства ингредиентов для предприя-
тий России и стран ближнего зарубежья в 
следующих отраслях пищевой промыш-
ленности: производство кондитерских, 
мясных, хлебопекарных, масложировых 
изделий, молочной продукции, а также 
мороженого, напитков и быстрозаморо-
женных продуктов (полуфабрикатов).  

В ГК «СОЮЗСНАБ» входит научно-
производственное подразделение «Зе-
леные Линии», основанное в 1999 году. 
Подразделение занимается исследова-
тельской и научной деятельностью, про-
изводством сырья и ингредиентов для 
пищевой промышленности. В области 
микробиологии НПО «Зеленые Линии» 
имеет собственный R&D центр. ГК «СО-
ЮЗСНАБ» запатентовано и подано на 
получение патента более 100 инноваци-
онных микробиологических разработок.  
НПО «Зеленые Линии» обладает собст-
венной коллекцией (более 3000) эксклю-
зивных штаммов молочнокислых ми-
кроорганизмов, выделенных из целевых 
природных источников. Основные про-
изводственные мощности НПО «Зеленые 
Линии» расположены в г. Красногорске 
(Московская область), а также в Калуж-
ской области и г. Фергане (Узбекистан). 

Ассортимент пищевых ингредиентов 
ГК «СОЮЗСНАБ» насчитывает 6000 наи-
менований, филиальная сеть – 17 подра-
зделений в России и странах ближнего 
зарубежья, представительства в США, 
Китае, Индии. Общее количество сотруд-
ников компании – более 500. Годовой 
оборот – более 250 млн долл. 

ГК «СОЮЗСНАБ», Россия, МО, 
Красногорск, Ильинский тупик, 
д. 6. Тел.: +7(495)937-87-34,        
937-87-37 (многоканальный), 
info@ssnab.ru

Светлана Царева, директор по 
развитию ГК «Союзснаб»: 
«Я считаю, что будущее за быст-
рым способом сквашивания мо-
лока. Новая серия культур AiBi® 
Golden Time дает нашим клиентам 
возможность произвести больше 
продуктов за короткое время, а 
значит, более эффективно исполь-
зовать мощности предприятия и 
сократить производственные из-
держки».

Мария Белкова, руководитель 
разработчиков R&D центра НПО 
«Зеленые линии»: 
«Мы считаем, что AiBi® Golden 
Time с композицией штаммов 
Bi-Effectivus™ поможет нашим 
клиентам расширить свой ассор-
тимент и привлечь новые группы 
потребителей за счет формирова-
ния премиального органолепти-
ческого профиля кисломолочных 
продуктов.
Мы искали этот профиль в течение 
нескольких лет, изучали потреб-
ности и вкусовые предпочтения 
прежде, чем нашли уникальную 
композицию Bi-Effectivus™. Ком-
позиция штаммов Bi-Effectivus™ 
подана на получение патента по 
составу и способу ее получения. 
Обобщенный технологический ре-
зультат заключается в увеличении 
срока хранения закваски, в высо-
ком содержании активных живых 
клеток, сокращении времени фер-
ментирования молока, в стабиль-
ности сквашивающей функции».
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О роли эмульгаторов в формировании 
качества сырных продуктов 
с заменителями молочного жира
В настоящее время в Российской Федерации получило развитие промышленное производст-
во заменителей молочного жира (ЗМЖ), представляющих собой композиции из различных ра-
стительных жиров, подобранных с учетом максимально возможного приближения по физико-
химическим свойствам к молочному жиру.

Ольга Лепилкина, Игорь Смыков, 

Ирина Логинова,

ФГБНУ ВНИИ маслоделия и сыроделия, 

г� Углич

Использование ЗМЖ ши-
роко распространено при 
производстве сыр-
ных продуктов, 
технология кото-
рых предполага-
ет предваритель-
ное эмульгирова-
ние ЗМЖ в  обез-
жиренном молоке 
с последующим вне-
сением полученной 
эмульсии в смесь из 
обезжиренного 
и  цельного мо-
лока. 

В отличие от на-
турального молока, 
в  котором жир нахо-
дится в  мелкодиспер-
гированном состоянии 
в  виде жировых шари-
ков, покрытых оболоч-
кой сложного состава из 
природных поверхностно-
активных веществ, синтези-
руемых в вымени коровы, при 
эмульгировании ЗМЖ в обез-
жиренном молоке роль эмуль-
гаторов выполняют белки мо-
лока. При этом образующаяся 
на поверхности жировых гло-
бул оболочка имеет иной со-
став и свойства, что, несомнен-
но, отражается на дальнейшем 
процессе формирования струк-
туры и  качестве сырных про-
дуктов. Это, а также иная при-
рода жира является причиной 
того, что полутвердые сырные 
продукты зачастую отличают-
ся от сыров из молочного сы-
рья менее выраженным вкусом, 

м е -
нее пла-

стичной и эла-
стичной кон-

систенцией, т.е. 
несколько худшими органолеп-
тическими показателями.

Возвращаясь к процессу по-
лучения эмульсии, следует осо-
бо отметить, что в  настоящее 
время практически все ЗМЖ 
содержат в своем составе низ-
комолекулярные эмульгаторы. 
Как правило, это дистиллиро-
ванные моно- и  диглицериды 
жирных кислот, специально 
добавляемые в  ЗМЖ с  целью 
облегчения процесса эмульги-
рования и  получения устой-
чивой эмульсии. Именно на 
эту (а  точнее, только на эту) 

стадию произ-
водства сырных продуктов из-
начально была нацелена идея 
использования эмульгаторов 
в  составе ЗМЖ. При этом не 
учитывались возможные взаи-
модействия белков обезжирен-
ного молока и  эмульгаторов 
при их адсорбции на границе 
«жир-вода». Не было известно, 
что дальше происходит с  заэ-
мульгированным на первой ста-
дии производства заменителем 
молочного жира под воздейст-
вием различных физико-хими-
ческих, механических и биохи-
мических факторов при пасте-
ризации, сепарировании, прес-
совании, созревании и  других 
биотехнологических приемах 
производства сырных продук-
тов. И, наконец, как влияет 

присутствие моно- и  дигли-
церидов на структуру жи-

ровой фазы и в целом на 
качество готовых про-
дуктов.

И с с л е д о в а н и я -
ми, проведенными во 
ВНИИ маслоделия и сы-
роделия, показано, что 
в процессе изготовления 
сырного продукта физи-
ко-химическое состояние 

его жировой фазы 
существенно изме-
няется и  эти изме-

нения во многом 
зависят от при-

с у т с т в и я 
эмульгато-
ра. 

Влияние 
э м у л ь г а т о -

ра проявляется 
уже на стадии 

приготовления 
жировой эмуль-

сии. Так, в  смесях 
с  эмульсиями ЗМЖ, содер-
жащих в  своем составе моно- 
и  диглицериды жирных кис-
лот, наблюдалась тенденция 
к увеличению количества сво-
бодного (дестабилизирован-
ного) жира в  среднем на 3% 
по сравнению с эмульсией без 
эмульгатора. Причиной это-
го, по-видимому, является де-
сорбция белков обезжиренно-
го молока с  поверхности гло-
бул жира, которую вызывает 
низкомолекулярный эмульга-
тор в результате конкурентной 
адсорбции. 

Электронно-микроскопи-
ческие исследования жировой 
фазы сырных продуктов пока-
зали, что наибольшее количе-
ство жира в их структуре нахо-

Ольга Лепилкина, Игорь Смыков, 

Ирина Логинова,

ФГБНУ ВНИИ маслоделия и сыроделия, 

Использование ЗМЖ ши-
роко распространено при 
производстве сыр-
ных продуктов, 
технология кото-
рых предполага-
ет предваритель-
ное эмульгирова-
ние ЗМЖ в  обез-
жиренном молоке 
с последующим вне-
сением полученной 
эмульсии в смесь из 

В отличие от на-
турального молока, 
в  котором жир нахо-
дится в  мелкодиспер-
гированном состоянии 
в  виде жировых шари-
ков, покрытых оболоч-
кой сложного состава из 
природных поверхностно-

м е -
нее пла-

стичной и эла-
стичной кон-

стадию произ-
водства сырных продуктов из-
начально была нацелена идея 
использования эмульгаторов 
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И с с л е д о в а н и я -
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ВНИИ маслоделия и сы-
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дится в свободном состоянии. 
Кроме того, имеется жир в ви-
де глобул, покрытых оболоч-
кой, а также жир, находящийся 
в замкнутых областях белковой 
структуры. Именно свободный 
(доступный) жир играет важ-
ную роль в формировании не-
обходимых органолептических 
показателей продукта, так как 
он в первую очередь подвержен 
гидролизу во время созревания 
сырных продуктов с образова-
нием различных веществ, уча-
ствующих в  формировании 
вкуса и  запаха. По сравнению 
с  сырами из молочного сырья 
в сырных продуктах отмечает-
ся меньше жира, доступного 
для гидролитических фермен-
тов, в результате чего процесс 
накопления летучих вкусоаро-
матических веществ идет мед-
леннее. 

Влияние эмульгатора на ми-
кроструктуру жировой фазы 
сырных продуктов было вы-
явлено путем сравнительных 
электронно-микроскопиче-
ских исследований полутвер-
дых сыров из молочного сы-
рья, сырных продуктов с ЗМЖ 
без эмульгатора и сырных про-

дуктов с ЗМЖ с эмульгатором. 
Анализ полученных результа-
тов показал следующее.

В начале созревания в  сыр-
ном продукте с ЗМЖ без эмуль-
гатора (рис. 1 Б) жировая фаза 
была представлена в виде круп-
ных жировых глобул непра-
вильной формы, окруженных 
оболочкой, которая выглядит 
более гомогенной и  плотной 
по сравнению с хорошо выра-
женной зернистостью оболочек 
жировых шариков в контроль-
ном сыре из молочного сырья 
(рис. 1 А). Присутствие эмуль-
гатора существенно повлияло, 
как на форму жировых глобул, 
так и на их оболочки. В отличие 
от сырного продукта с  ЗМЖ 
без эмульгатора они имеют 
сферическую форму и оболоч-
ку, близкую по микроструктуре 
к контролю (рис. 1 В).

После созревания в готовых 
продуктах было отмечено, что 
в контрольном сыре из молоч-
ного сырья жировые включе-
ния стали крупнее (результат 
слияния жировых капель), их 
оболочки приобрели большую 
выраженность, толщину и зер-
нистость (рис. 2 А). Аналогич-

ная картина наблюдалась и  в 
жировой фазе сырного про-
дукта с  эмульгатором (рис. 2 
В). В  отличие от них в  жиро-
вой фазе сырного продукта без 
эмульгатора после созревания 
белковые оболочки жировых 
глобул были более плотны-
ми, гладкими и  гомогенными 
(рис. 2 Б).

Тщательный анализ микро-
структуры показал, что зерни-
стые оболочки жировых гло-
бул сыра из молочного сырья 
(рис. 2 А) и сырного продукта 
с эмульгатором (рис. 2 В) про-
низаны радиальными канала-
ми, по которым возможен до-
ступ к жиру ферментов и дру-
гих взаимодействующих с ним 
веществ. В отличие от них обо-
лочки жировых глобул сырно-
го продукта без эмульгатора 
(рис.2 Б) не имеют выражен-
ных каналов транспорта, в  ре-
зультате чего жир, заключен-
ный внутри, более изолирован 
от внешней среды. 

Это подтверждается ре-
зультатами измерений массо-
вой доли доступного жира: 
в контрольном сыре из молоч-
ного сырья жир был доступным 

на 98–100%, в сырном продук-
те с  эмульгатором доступно-
го жира было порядка 90–97%, 
в сырном продукте с жиром без 
эмульгатора этот показатель на-
ходился на уровне 80–85%.

Результаты исследований 
органолептических показате-
лей сырных продуктов в  срав-
нении с  сыром из молочного 
сырья показали, что присутст-
вие эмульгатора в составе ЗМЖ 
оказывает на них положитель-
ное влияние, а  именно: фор-
мирование сырного вкуса во 
время созревания происходит 
быстрее, а консистенция стано-
вится более мягкой и эластич-
ной. Вкус, запах и  консистен-
ция сырных продуктов с ЗМЖ 
с эмульгатором были близки по 
органолептическим ощущени-
ям к вкусу и консистенции по-
лутвердого сыра из натурально-
го молочного сырья.

Таким образом, проведен-
ными исследованиями под-
тверждена положительная роль 
эмульгатора (моно- и диглице-
ридов жирных кислот) в  фор-
мировании качества сырных 
продуктов с заменителями мо-
лочного жира.  

Рис� 1� Электронно-микроскопические фотографии микроструктуры жировой фазы сырных продуктов в начале созревания (после прессования)

Рис� 2� Электронно-микроскопические фотографии микроструктуры жировой фазы сырных продуктов после созревания

А – сыр из молочного сырья (контроль);

А – сыр из молочного сырья (контроль);

 Б – сырный продукт с ЗМЖ без эмульгатора;

 Б – сырный продукт с ЗМЖ без эмульгатора;

В – сырный продукт с ЗМЖ с эмульгатором

В – сырный продукт с ЗМЖ с эмульгатором
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Коллекция комплексных 
пищевых добавок «ОМЕГА» для 
увеличения выхода творожных 
продуктов
В начале 2015 года, войдя на молочный рынок, ГК «ОМЕГА» к 
концу года закрепила свои позиции, став одним из самых во-
стребованных поставщиков комплексных пищевых добавок 
на территории России и стран СНГ. 

Марина Памшева,

руководитель отдела развития ГК «ОМЕГА»

Успех компании был предсказу-
ем, ведь коллекция комплексных 
пищевых добавок создавалась, 
учитывая все проблемы произво-
дителей, с одной стороны, и жела-
ния потребителей, с другой. Сое-
динив эти две важные тенденции 
в одну задачу, появилась иннова-
ционная разработка – коллекция 
комплексных пищевых добавок 
для увеличения выхода творож-
ных продуктов, причем творож-
ные продукты в зависимости от 
выбора комплексной пищевой до-
бавки могут иметь разную струк-
туру: от крупинчатой – рассып-
чатой (ОММИЛК-Т, арт. 270 000, 
ОММИЛК-Т, арт. 270 100) до неж-
ной пластичной однородной мас-
сы, которая хорошо формуется в 
любую упаковку (ОММИЛК-Т, арт. 
270 030).

Использование комплексных пи-
щевых добавок «ОМЕГА» гаранти-
рует:

 ■ чистый вкус без посторонних от-
тенков;

 ■ предотвращение синерезиса; 
комплексы прекрасно удержива-

ют влагу при охлаждении и фа-
совке без отделения сыворотки в 
готовом продукте;

 ■ термостабильность творожного 
продукта при выпечке.
Кроме того, применение ком-

плексных пищевых добавок «ОМЕ-
ГА» не требует изменения техноло-
гической схемы производства, вно-
сится по технологии растворения 
СОМ.

Также приятно отметить, что 
на выставке пищевых ингреди-

ентов Ingredients 
Russia-2015 в отра-
слевом конкурсе «Ин-
гредиент года» ком-
плексная пищевая добав-
ка ОММИЛ-Т, арт. 270 000 
была удостоена серебряной 
медали.

И сегодня специалисты 
ГК «ОМЕГА» намерены идти 
вперед, осваивать иннова-
ционные  направления, ра-
ботать над созданием уни-

кальных молочных пищевых 
добавок, которые помогут 
решить многие задачи нашим 
клиентам!

Таблица 2� Рецептуры классического и низкожирного творожных продуктов 

Ингредиенты Комплексная пищевая добавка 
ОММИЛК-Т,  арт. 270 000
Для творожного продукта, м.д.ж./м.д.в.
1.8 %/80 %  5 %/75 % 9 %/73 %

СОМ, кг 87,5 87,5 87,5
Масло сливочное 72,5%, кг 7 25 55
ЗМЖ (99,8 %), кг – – –
Стабилизатор ОММИЛК-Т, кг 12,5 12,5 12,5
Молокосвертывающий фермент, кг 0,0012 0,0012 0,0012
Хлористый кальций, кг 0,4 0,4 0,4
Вода, кг 893 874,6 844,6
Выход готового продукта при стандартной влаге, кг 240–260 330–350 430–450

Таблица 1� Рецептуры жирного творожного продукта

Ингредиенты Комплексная пищевая добавка ОММИЛК-Т, 
арт. 270 100

Комплексная пищевая добавка ОММИЛК-Т, 
арт. 270 030

             Для творожного продукта, м.д.ж./м.д.в.
18 %/65 % 30 %/60 % 18 %/65 % 30 %/60 %

СОМ, кг 87,5 87,5 87,5 87,5
ЗМЖ (99,8 %), кг 120 250 120 250
Стабилизатор  ОММИЛК-Т, кг 12,5 15 12,5 15
Молокосвертывающий фермент, кг 0,0012 0,0012 0,0012 0,0012
Хлористый кальций, кг 0,4 0,4 0,4 0,4
Вода, кг 780 647 780 647
Выход готового продукта при стандартной 
влаге, кг

630–670 780–820 650–700 800–820

увеличения выхода творожных 
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Группа компаний 
«Максимум» 
(«МИЛКПРО» и 
«МИЛКПРО-Сибирь») 

«TG-MaxiLact» – ферментный 
препарат, содержащий в со-
ставе трансглутаминазу, тех-
нологическое вспомогатель-
ное средство для изготовления 
молочных продуктов. Данный 
препарат абсолютно безопасен 
для здоровья, что подтвержда-
ется контролирующими орга-
нами на территории Таможен-
ного союза, разрешен для при-
менения в пищевой промыш-
ленности.

Препарат «TG-MaxiLact» от-
личается низкими дозировками 

внесения. Важным фактором 
применения этой технологии 
является снижение себестоимо-
сти продукции за счет увеличе-
ния выхода творога на 15–35% в 
зависимости от качества исход-
ного сырья, уменьшения нор-
мы расхода сырья для творога 
до 7–4,5 кг и для творожного 
продукта до 2,5–4 кг в зависи-
мости от жирности продукта. 
При применении данного пре-
парата при изготовлении йо-
гурта, кефира, снежка, ряжен-
ки снижаются затраты за счет 
уменьшения количества внесе-
ния или полного исключения 
дорогостоящих стабилизаци-
онных систем, кроме того, по-
вышается вязкость, понижается 
синерезис, достигается глад-
кость поверхности, улучшается 
кремообразность консистенции 
продукта.

Компания «МИЛКПРО» ак-
тивно сотрудничает с произво-
дителями для освоения и вне-
дрения современных техноло-
гий изготовления молочных 
продуктов с использованием 
препарата «TG-MaxiLact» с це-
лью повышения качества про-

дуктов, отвечающих требова-
ниям потребителей, тем самым 
увеличивая конкурентоспособ-
ность производителей на рынке 
молочных продуктов.

Компания ООО 
«Фудсистемс» 

«Чистая этикетка» – новая стаби-
лизационная система без Е-ко-
да для применения в молочной 
промышленности.

Помимо маркетингового 
преимущества, так как продук-
ты, изготовленные на основе 

данной стабилизационной си-
стемы, декларируются без Е-
кода, система также идеально 
подходит для продуктов, где 
важна и высокая загущающая 
способность. Особенно она 
хороша в применении для при-
готовления продуктов с тон-
ким вкусом, таких как молоч-
ные продукты и десерты, пу-
динги на основе молока и на-
питки на молочной основе с 
добавлением различных соков.

Стабилизационная система 
«Чистая этикетка» обеспечива-
ет продуктам длительный срок 
годности, придает им устой-
чивость к циклам разморажи-
вания-оттаивания, способст-
вует сохранению продукта на 
протяжении всего срока год-
ности, прекрасно подходит 
для процессов с низкими зна-
чениями рН и высокой меха-
нической нагрузкой. Продук-
ты, из готовленные на ее осно-
ве, имеют гладкую и короткую 
текстуру. 

Стабилизационная система 
«Чистая этикетка» удобна для 
использования в различных 
производственных процессах.
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Нормирование пищевых ингредиентов 
при производстве молочной продукции
Качество и безопасность молочной продукции регламентируется техническими регламентами 
Таможенного союза: ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 029/2012 
«Требования  безопасности пищевых добавок,  ароматизаторов и технологических вспомо-
гательных средств», ТР ТС 033/2013 «О безопасности молока и молочной продукции», ТР ТС 
022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» и ТР ТС 005/2011 «О безопасности 
упаковки».

Регламентация применения пи-
щевых добавок в ТР ТС 029/2012 
представлена в двух формах: 

 ■ согласно ТД, т.е. максималь-
ный уровень добавки в про-
дукте определяется практи-
кой его производства и обо-
значается: «согласно ТД» или 
«GMP» (в английских версиях 
международных нормативов); 

 ■ определение максимально до-
пустимого уровня ввода ми-
кроингредиентов в пищевой 
продукт. Суммарное содер-
жание пищевых добавок из 
всех источников поступления 
не должно превышать мак-
симально допустимых уров-
ней, установленных ТР ТС 
029/2012.
Маркировка пищевых ингре-

диентов и молочной продукции 
с их использованием должна 
осуществляться в соответствии с 
требованиями:  

 ■ ТР ТС 022/2011 «Пищевая 
продукция в части её марки-
ровки»

 ■ ТР ТС 029/2012 «Требования 
безопасности пищевых доба-
вок, ароматизаторов и техно-
логических средств»

 ■ ТР ТС 033/2013 «О без-
опасности молока и мо-
лочной продукции»:                                                        
-формирование наиме-
нования молочной про-
дукции должно произво-
диться строго с   учетом 
положения раздела II;                                                       
-дополнительные требования 
к маркировке молочной про-
дукции содержатся в разделе 
XII, п. 67–96;
- не допускается применение 

понятий «молочное», «сливоч-
ное», «пломбир» в наименова-
нии маркировки мороженого, 
в состав которого входит ЗМЖ 
(п.84 раздела XII).

В целом, для переработки мо-
лока и производства молочной 
продукции применяется широ-
кий спектр ингредиентов. Это и 
функциональные ингредиенты 
– пре- и пробиотики, витамины, 
минеральные вещества, и тради-
ционные, применяемые в техно-
логических целях:

 ■ ингредиенты молочной и ра-
стительной природы для норма-
лизации молока (сухое цельное 
и обезжиренное молоко, сухой 
обезжиренный молочный оста-
ток, молочная пахта, белковые 
концентраты/гидролизаты – 
сывороточные белки, казеин, 
немолочные растительные бел-
ки, растительные жиры, замени-
тели молочного жира и др.); 

 ■ пищевые добавки, обеспечи-
вающие необходимый внеш-
ний вид и органолептические 
свойства продукта: улучшите-
ли консистенции (загустите-

ли, стабилизаторы, эмульга-
торы), пищевые красители и 
цветорегулирующие вещест-
ва, ароматизаторы, вкусофор-
мирующие вещества (подсла-
стители, соленые вещества, 
пищевые кислоты, подщела-
чивающие вещества);

 ■ пищевые добавки, предотвра-
щающие микробиальную и 
окислительную порчу про-
дуктов: консерванты (анти-
микробные химические и би-
ологические средства) и анти-
окислители (антиоксиданты);

 ■ пищевые добавки, необходи-
мые в технологическом про-
цессе производства продуктов 
питания: ускорители техноло-
гического процесса (как прави-
ло, ферментные препараты);

 ■ улучшители качества пищевых 
продуктов (соли-плавители, 
соли-стабилизаторы; регуля-
торы кислотности). 

Таблица 1� Нормирование пищевых ингредиентов при производстве молочной продукции

Гигиенические нормативы 
применения

Пищевая продукция Пищевая добавка (индекс Е) Максимальный 
уровень в 
продукции

Приложение 3.
Антислеживающие агенты 
(антикомкователи)

Сыры и их заменители (твердые, полутвердые, плавленые) нарезанные и 
тертые

10 г/кг

Приложение 4.
Антиокислители

Сливки концентрированные, сухое молоко, плавленые сыры Кверцетин, дигидрокверцетин – по отдельности или в 
комбинации

200 мг/кг на жир 
продукта

Сухое молоко для производства мороженого на молочной основе Экстракты розмарина (Е392) в пересчете на сумму карно-
зола и карнозиновой кислоты

30 мг/кг

Приложение 5.
Вещества для обработки 
муки

Молочная сыворотка (сухая и жидкая) и продукты из нее, кроме сыворо-
точных сыров

Перекись бензоила (Е928) 100 мг/кг (л)

Приложение 6. 
Глазирователи

Корка зрелых сыров Микрокристаллический воск  (Е905сi) 30 г/кг
В составе пленок и покрытий для поверхностной обработки сыров и их 
оболочек

Поливиниловый спирт (Е1203) согласно ТД

Приложение 8. 
Консерванты 

Поверхностная обработка сыров и оболочек, а также в составе пленок и 
покрытий

Бензойная кислота (Е210) и ее соли бензоаты: 
бензоат натрия (Е211), бензоат калия (Е212), бензоат каль-
ция (Е213) – по отдельности или в комбинации в пересчете 
на бензойную кислоту

согласно ТД
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Таблица 1� Нормирование пищевых ингредиентов при производстве молочной продукции

Гигиенические нормативы 
применения

Пищевая продукция Пищевая добавка (индекс Е) Максимальный 
уровень в 
продукции

Приложение 8. 
Консерванты 

Поверхностная обработка сыров и оболочек, а также в составе пленок и 
покрытий

Дегидрацетовая кислота (Е265), дегидрацетат  натрия 
(Е266) – по отдельности или в комбинации в пересчете на 
дегидрацетовую кислоту

5 мг/кг (остаточ-
ное количество в 
продукте)

Натамицин (пимарицин, дельвоцид) (Е235) 1 мг/дм2 в слое на 
глубину до 5 мм

Сыры зрелые и плавленые – 12,5 мг/кг.
Творожные сыры и сливочные сыры (тип «маскарпоне») – 10 мг/кг

Низин (Е234)

Сыры твердые, полутвердые, мягкие – 50 мг/кг.
Заменители сыров на молочной основе – 50 мг/кг

Нитрат калия (Е252), нитрат натрия (Е251) – по отдельно-
сти или в комбинации в пересчете на NaNO

3 (остаточные 
количества)

Сыр и заменители сыра (для поверхностной обработки) – 
согласно ТД

Пропионовая кислота (Е280) и ее соли пропионаты:
калия (Е283), кальция (Е282), натрия (Е281) – по отдельно-
сти или в комбинации в пересчете на пропионовую кислоту

Сыры свежие с наполнителями; сыры нарезанные ломтиками, расфасо-
ванные – 1 г/кг;
Сыры плавленые – 2 г/кг.
Сыры и их заменители (поверхностная обработка) – согласно ТД.
Творожные продукты, пасха – 1 г/кг.
Заменители сыров на основе белков – 2 г/кг.
Поверхностная обработка сыров и оболочек, а также в составе пленок и 
покрытий – согласно ТД

Сорбиновая кислота (Е200) и ее соли сорбаты:
натрия (Е201), калия (Е202), кальция (Е203) – по отдельно-
сти или в комбинации, в пересчете на сорбиновую кислоту

Приложение 15.
Стабилизаторы, эмуль-
гаторы, наполнители и 
загустители

Сливки стерилизованные; напитки на молочной основе; заменители 
сливок

Сахароглицериды (Е474), эфиры сахарозы и жирных кислот 
(Е473) – по отдельности или в комбинации

5 г/кг

Молокосодержащие напитки Гемицеллюлоза сои (Е426) 5 г/л
Ферментированные молочные продукты, кроме неароматизированых, 
содержащих живые заквасочные микроорганизмы.
Десерты на молочной основе, в т.ч. мороженое и подобные продукты; 
плавленые сыры

Камедь кассии (Е427) 2,5 г/кг

Заменители молока и сливок Полиоксиэтиленсорбитаны (эфиры полиоксиэтиленсорби-
тана и жирных кислот, твины): 
полиоксиэтиленсорбитан (20) монолаурат (Е432, твин 20), 
полиоксиэтиленсорбитан (20) моноолеат (Е433, твин 80), 
полиоксиэтиленсорбитан (20) монопальмитат (Е434 твин 
40), полиоксиэтиленсорбитан (20) моностеарат (Е435, твин 
60), полиоксиэтилен (20) сорбитан тристеарат (Е436, твин 
65) – по отдельности или в комбинации.
Сорбитаны, эфиры сорбита и жирных кислот, СПЭНы:
cорбитан моностеарат (Е491, СПЭН 60), сорбитан тристеарат 
(Е492, СПЭН 65), сорбитан монолаурат (Е493, СПЭН 20), со-
рбитан моноолеат (Е494, СПЭН 80), сорбитан монопальмитат 
(Е495, СПЭН 40), по отдельности или в комбинации;
Эфиры полиглицерина и жирных кислот (Е475);
Эфиры пропиленгликоля и жирных кислот (Е477)

5 г/кг

Молоко стерилизованное – 1 г/л;
Молоко концентрированное с содержанием сухих веществ менее 28% – 1 г/л.
Молоко концентрированное с содержанием сухих веществ более 28% – 
1,5 г/л.
Молоко сухое и сухое обезжиренное – 2,5 г/л.
Сливки пастеризованные, стерилизованные – 5 г/л.
Сливки взбитые и их заменители на растительном жире – 5 г/л.
Сыры молодые (за исключением сыра моцарелла) – 2 г/кг.
Сыры плавленые и их заменители – 20 г/кг.
Напитки на молочной основе шоколадные и ячменные – 2 г/кг.
Масло кислосливочное – 2 г/кг

Фосфорная кислота (Е338) и пищевые фосфаты:
аммония (Е 342), калия (Е340), кальция (Е341, 542), магния 
(Е343), натрия (Е339). 
Пирофосфаты (Е450), трифосфаты (Е451), полифосфаты 
(Е452) – добавленный фосфат по отдельности или в 
комбинации в пересчете на Р

2О5

Согласно ТР ТС 029/012 При-
ложению 9 «Пищевая продук-
ция, при производстве кото-
рой использование красите-
лей не допускается», за исклю-
чением случаев, указанных в 
приложениях  10 и 11 для не-
которых сыров и масла сливоч-
ного, не допускается исполь-

зование  красителей при  произ-
водстве:

«...2) молоко пастеризованное 
или стерилизованное, шоколадное 
молоко не ароматизированное;

3) кисломолочные продукты, 
пахта не ароматизированные;

4) молоко, сливки консерви-
рованные, концентрированные, 

сгущенные не ароматизирован-
ные;

22) зрелые и незрелые сыры не 
ароматизированные...»

В Приложении 18 ТР ТС 
029/2012 установлен перечень 
пищевых добавок, используемых 
«согласно ТД» для: сухого моло-
ка, сливок пастеризованных, сы-

ров зрелых, в том числе нарезан-
ных и тертых, сыров сывороточ-
ных, кислосливочного масла, не 
ароматизированных ферменти-
рованных продуктов из сливок, 
содержащих живые заквасочные 
микроорганизмы, или заменяю-
щие их  продукты с содержанием 
жира менее 20%.
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Вслед за открытием ново-

го научно-исследователь-

ского центра в головном 

офисе в Авиньоне (Фран-

ция) компания Naturex 

открыла прикладную ла-

бораторию в московс-

ком офисе. Это явилось 

следствием возрастающе-

го интереса к натураль-

ной продукции компании 

со стороны российских 

производителей, а также 

благодаря пониманию 

руководством компании 

важности и необходимос-

ти технологической поддержки 

своих клиентов, особенно учиты-

вая территориальные особенности 

России. 
Naturex является одним из ве-

дущих производителей и постав-

щиков натуральных специализи-

рованных ингредиентов для пи-

щевой промышленности (красите-

ли, фруктово-овощные порошки, 

экстракты, пектины). Благодаря 

совместной работе офиса продаж 

и лаборатории менеджеры имеют 

возможность оперативно реагиро-

вать на запросы клиентов.

Лаборатория оснащена совре-

менным оборудованием, позво-

ляющим производить практичес-

ки все продукты или их модели 

в кухонных условиях. Это дает 

возможность технологам Naturex 

эффективно внедрять ингредиен-

ты, разрабатывать новые 

рецептуры, оперативно 

отвечать на технические 

запросы клиентов. В те-

чение года планируется 

проводить обучающие 

семинары и дни инно-

ваций, где технологи 

Naturex будут делиться 

опытом, создавать и ана-

лизировать новые про-

дукты с натуральными 

и полезными для здоро-

вья ингредиентами. 

Аналитическая часть 

лаборатории создана как 

для анализа качественных пока-

зателей продуктов и добавок, так 

и для проведения сравнительных 

анализов сырья, тестов на стабиль-

ность и длительность хранения. 

Благодаря прибору «ОксиПресс» 

появилась возможность анали-

зировать течение окислительных 

процессов в пищевых продуктах. 

Fazer развивает бизнес в России

Финская группа компаний Fazer намерена продолжить капи-

таловложение в свои заводы на территории России. Об этом 

заявил президент Fazer Group Кристоф Вицтум, передает РИА 

«Новости». «Компания уже инвестировала 230 млн евро в де-

ятельность в России. Наша цель – продолжать расти, – сказал 

он. – Мы верим в возможности России, и Fazer хочет оставать-

ся здесь».
У Fazer есть четыре производственные площадки в России – 

три в Санкт-Петербурге и одна в Москве. На этих заводах вы-

пекается до 190 тыс. тонн хлеба в год. Выручка в 2014 году, по 

предварительным данным, составила около 12 млрд руб. (почти 

15% всех доходов группы).

Завершение переход-

ных периодов ряда тех-

нических регламентов: 

тревоги и опасения  

Аспекты производства 

молокосодержащих 

продуктов

Ingredients Russia 2015: 

вкус к развитию
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В НОМЕРЕ:

На данный момент 

есть несколько причин, 

тормозящих полноцен-

ное развитие мясопе-

рерабатывающей от-

расли: сохраняющаяся 

тенденция зависимости от 

импорта сырья и нестабиль-

ного курса рубля, высокий 

банковский процент на полу-

чение кредитов 

для развития 

собственной сы-

рьевой базы, вы-

сокая стоимость 

кормов. 

Российские новости ��������������������
��5

Зарубежные новости ��������������������
8

Новости компаний �������������������
���10

Тренд ��������������������
��������������������

�����������16

Актуально� Прямая речь ����������21

Инновации ��������������������
�������������������22

Выставки и конференции �������26

Новый ассортимент �������������������
34

Бизнес мясной индустрии �������� 35

    Тренд ���������������������
����������������������

������38

  Круглый стол ���������������������
�����������42

    Актуально ���������������������
������������������46

   Инновации ���������������������
����������������52

   В помощь технологу ���������������� 54

Сергей Обаськин,  

руководитель мясного направления 

компании NATUREX

Официальное издание  

Союза Производителей Пищевых 

Ингредиентов

специальное приложение 
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Cosucra открыла новый завод 

по производству ингредиентов из гороха

Торжественное открытие нового 

завода по производству ингреди-

ентов из гороха состоялось в ию-

не 2015 года в Бельгии. Это уже 

третья производственная площад-

ка компании Cosucra, одна из ко-

торых производит инулин и фрук-

тоолигосахариды из цикория под 

брендом Fibruline, а две другие, 

включая только что открытую, спе-

циализируются на производстве 

высокоочищенного изолята го-

рохового белка Pisane, гороховых 

волокон и крахмала. Дополнитель-

ная линия была построена, чтобы 

ответить на растущий спрос на бе-

лок гороха, являющийся для веге-

тарианцев идеальной альтернати-

вой животным белкам благодаря 

своему превосходному аминокис-

лотному составу. 

Инвестиции в строительст-

во нового завода, по данным са-

мой компании, составили более 

30 млн евро. Процесс получения 

ингредиентов остается неизмен-

ным, но будет выполняться в со-

ответствии с самыми последни-

ми требованиями в области без-

опасности пищевых производств 

и на основе новейших ноу-хау 

компании с акцентом на эколо-

гичность. Благодаря некоторым 

инновациям завод практически 

не воздействует на окружающую 

среду. В процессе производства 

не используются органические 

растворители, и экстракция по-

лезных ингредиентов из зерен 

гороха осуществляется обычной 

водой. В России эти ингредиен-

ты представляет компания «Нова-

Продукт АГ».

ГК «Солнечные продукты» открывает завод 

по производству соусов

Холдинг «Солнечные продукты» открывает завод по про-

изводству соусов в подмосковном Лыткарино, cообщает 

Fruitnews.ru. 

Инвестиции в данный проект составят порядка 2 млрд руб. 

при запланированном объеме годового производства в разме-

ре 5 млрд руб. «Мы планируем построить завод, объем про-

изводства которого, с учетом перспектив роста к 2020 году, 

составит 110 тыс. тонн в год. В том числе и за счет новой для 

«Солнечных продуктов» линейки продукции», – сообщил пре-

зидент холдинга Владислав Буров.  

Нужна ли покупателю 

чистая этикетка?

Рынок мучных кондитер-

ских изделий длительного 

хранения

Modern Bakery Moscow – 

главное событие  

отрасли
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КОМПАНИИ, УПОМИНАЕМЫЕ В НОМЕРЕ:

Авис ���������������������
��������������� 33

Аграна Фрут Московский 

регион ���������������������
�����12, 28

Агрин ���������������������
������������� 28

Агроимпэкс����������������������
��� 28

Агро-Тема ���������������������
�������� 5

Акашевская ���������������������
��� 36

АККОНД ���������������������
����������� 6

АКМЭ ���������������������
������������� 32

Алев ���������������������
����������������� 6

Алитет ��������������������
������������� 28

Амата ���������������������
������������� 33

Амурагроцентр ���������������������
5

Антес ���������������������
��������32, 33

Атлантис Пак ���������������������
� 33

Балтийская Группа �������������29

Банг и Бонсомер ����������������29

Батайская кондитерская 

фабрика ���������������������
����������� 5

Белореченское ���������������������
5
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В НОМЕРЕ:

К числу факторов, 
сдерживающих разви-
тие отечественного 
производства микро-
ингредиентов, часто 

относят от-
сутствие или не-
достаток сырье-
вых источников, 
но с этим выво-
дом можно согла-
ситься частично.
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Алексей Нечаев,  
д.т.н., президент Союза 
производителей пищевых 
ингредиентов 

Официальное издание 
Союза Производителей Пищевых 
Ингредиентов
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С 17 по 19 марта 2015 года в Мос-
кве прошла 18-я Международная 
выставка пищевых ингредиентов 
Ingredients Russia. Организатор 
мероприятия – Группа компаний 
ITE, лидер на рынке выставочных 
услуг России.

За 18 лет своего существования 
выставка Ingredients Russia завое-

вала репутацию важнейшего от-
раслевого смотра в России, став 
достоверным индикатором дело-
вой и инвестиционной активнос-
ти пищевой индустрии. В выстав-
ке Ingredients Russia 2015 приняли 
участие со стендом 132 компании 
из России, Беларуси, Бельгии, 
Великобритании, Германии, 

Египта, Индии, Китая, Малай-
зии, Тайваня, Украины, Швейца-
рии, Швеции, Японии. Более 30 
производителей пищевых ингре-
диентов участвовали в выставке 
Ingredients Russia впервые.

В этом году отмечен высокий 
интерес профессиональной ау-
дитории к выставке: 5528 специа-
листов пищевых производств по-
сетили Ingredients Russia 2015

На выставке Ingredients Rus-
sia 2015 были представлены но-
вые ингредиенты, удостоившие-
ся высших наград 14-го профес-
сионального Конкурса «Ингре-
диент года 2015» в номинациях: 
«Инновационный продукт: раз-
работка», «Инновационный про-
дукт: производство», «Иннова-
ционная технология», «Лучший 
проект по импортозамещению 
продукции».  

Подробную информацию чи-
тайте на стр. 24–29.

«Любимый край» запускает кондитерское 
производство под Петербургом
Кондитерская компания «Любимый край», выпускающая про-
дукцию под брендом «Посиделкино», планирует в апреле 2015 
года запустить новую фабрику по производству овсяного пече-
нья и пряников в Горелово под Петербургом.

Компания инвестировала в проект около 1,5 млрд руб., сумев 
привлечь часть средств на финансирование строительства в виде 
банковских кредитов.

Площадь нового участка компании составляет 4,5 га. Строи-
тельство началось еще в 2009 году, но из-за предыдущего кри-
зиса было приостановлено. Здесь будет работать около 350 че-
ловек.

Натуральная 
вкусоароматика: 
усиление роли 
пряностей и трав

Задачи совершенствования 
законодательства ЕАЭС 
в области использования 
пищевых ингредиентов

Конкурс 
«Ингредиент года – 2015»

ТРЕНД ПРАВИЛА ИГРЫ 
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Ingredients Russia 2015: 
значительный рост деловой активности 
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АБ-Центр ............................. 42

АГРАНА Фрут Московский 

регион ................................ 29

Академия-Т ......................... 32

Акконд ................................ 34

Арома Фуд .......................... 31

Аромадон .....................24, 29

Балтийская Группа .......38, 48

Баргус-Трейдинг ................. 31

Барри Каллебаут 

НЛ Раша .............................. 47

Биоамин ............................. 24

Брянскпиво ........................ 24

Валетек Продимпэкс ....27, 29

Вкусаром ............................29

Дагрис ................................ 24

Дикси Групп ........................ 34

ДСМ Восточная 

Европа ..........................27, 29

Дубровкамолоко ................. 30

Евроснаб ............................ 24

ЕМЖК ............................28, 48
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В НОМЕРЕ:

Российский по-требитель сегодня очень отличается от западного. Его практически не волнует уровень сахара и жира в продукте. Для нас вкус имеет гораздо боль-шее значение
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Ольга Косилова,   руководитель отдела маркетинга региона Восточная Европа, ООО «Аграна Фрут Московский регион»

Официальное издание  Союза Производителей Пищевых Ингредиентов
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В Челябинской области построят завод 
по выпуску инулинаВ 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 областиАО «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»
ПРАВИЛА ИГРЫ 

ИННОВАЦИИ 
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В НОМЕРЕ:

Производители 
должны знать поло
жения всех техни-
ческих регламентов 
на отдельные виды 

пищевой продукции, пос
кольку современный пи
щевой продукт в подав
ляющих случа-
ях – это про дукт 
смешанного со-
става

Российские новости ����������������������4
Зарубежные новости ��������������������6
Новости компаний �������������������������7
Актуально� Правила игры  ������12
Актуально  ����������������������������������������16
Инновации ���������������������������������������20
Практикум ����������������������������������������22
Выставки и конференции �������26
Новый ассортимент �������������������32
Бизнес молочной индустрии ��� 33
  Актуально� Прямая речь �����34
  Тренд �������������������������������������������������36
  Профиль компании �����������������38
  Практикум �������������������������������������40  
  Инновации ������������������������������������43
  Мировой опыт ����������������������������48
  Выставки и конференции ��53

Татьяна Крикун,  
руководитель Комитета по пищевой 
продукции НП «СУПР» 

Официальное издание  
Союза Производителей Пищевых 
Ингредиентов

специальное  приложение 
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Глобальный производитель ин-
гредиентов и вкусовых добавок 
для продуктов питания компания 
Kerry открыла новый Региональ-
ный центр разработок и иннова-
ций в Москве. Центр, направлен-

ный на расширение сотрудничес-
тва Kerry с глобальными и реги-
ональными клиентами в России 
и СНГ, был официально открыт 
Джерри Биханом, президентом 
и CEO Kerry, в присутствии Пос-

ла Ирландии в России, Его Пре-
восходительства Оуна О’Лири. 

В ходе своей официальной ре-
чи на церемонии открытия Джер-
ри Бихан подчеркнул, что мос-
ковский центр позволит исполь-
зовать весь опыт и знания Kerry 
с наибольшей эффективностью 
в стратегически важном регионе. 
Он также отметил: «Открытие 
центра Kerry послужит ключевым 
фактором в развитии отношений 
с клиентами и соответствии их 
требованиям по разработке новых 
продуктов, что еще раз подчерки-
вает стратегическую важность на-
шего нового регионального цен-
тра в Москве. Российский центр 
будет тесно сотрудничать с Гло-
бальным центром технологий 
и инноваций EMEA в Ирландии, 
тем самым перенимая все новей-
шие знания и разработки в индус-
трии напитков, молочной, мяс-
ной, снековой, а также кондитер-
ской и хлебобулочных сферах».

Завод по выпуску пектина построят на Кубани
Открыть завод по производству пектина планируется в Крас-
нодарском крае, в 8 км от Славянска-на-Кубани. По эксперт-
ной оценке, годовая мощность завода составит 300 тонн пекти-
на в год, инвестиции в проект превысят 314 млн руб. По словам 
начальника отдела инвестиций и взаимодействия с малым биз-
несом администрации Славянского района Дмитрия Кузнецо-
ва, в регионе хорошая сырьевая база для получения пектина – 
яблочные выжимки и свекловичный жом.  

Сегодня годовая потребность российских предприятий 
в пектине, которая удовлетворяется за счет импорта, оценива-
ется в 2,5 тыс. тонн. 

Нормирование  
основных показателей 
применения красителей 
и фиксаторов окраски

Основные 
технологические 
процессы: смешивание 
и перемешивание

Применение посолочных 
ингредиентов 
и стабилизаторов 
в составе рассолов 
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Kerry открывает региональный Центр разработок 
и инноваций в Москве

ПРАКТИКУМ 

КОМПАНИИ, УПОМИНАЕМЫЕ В НОМЕРЕ:

Авант ���������������������������������� 28

АгроСиб-Раздолье ���������������� 5

Анкер ����������������������������������26

Аромарос-М ������������������������26

Артлайф �������������������������������� 8

Бавария Гевюрц �����������������26

Балтийская Группа ������������� 36

Баргус продакшн ������������������ 9

Белколад ���������������������������� 31

Белстар �������������������������������26

Био-Веста ����������������������������� 8

Биолайн Трейд ��������������������26

Брянконфи ���������������������������� 8

Валетек Продимпэкс ���������� 28

Вымпел �������������������������������26

Глобар ���������������������������������� 9

Гранд Трейд ������������������������ 28

Гуд-Фуд �������������������������28, 30

Данон Индустрия ������������������ 8

Деловой Партнер ���������������� 30

Продолжение на стр. 15 
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Бизнес молочной индустрии 

Слева направо: Оун О’Коннелл (Президент региона ЕМЕА, Kerry), Оун О’Лири (Посол 
Ирландии в России), Джерри Бихан (Президент и СЕО, Kerry), Оливье Пикар (Управляющий 
директор региона Россия и Восточная Европа, Kerry), Скотт Шерингер (Президент ЕМЕА, 
Развивающиеся регионы, Kerry)
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ОСТРО!

В НОМЕРЕ:

Современные ингреди-енты уже сами по себе являются продуктом серьезных научных раз-работок с целью облег-чить и усовершенствовать процесс пищевого произ-водства. Рекомендация для производителей: попробо-вать быть мак-симально откры-тыми для предло-жений от постав-щиков.

Российские новости ����������������������3Зарубежные новости ��������������������4Новости компаний �������������������������6Актуально� Правила игры  ������10Тренд  ��������������������������������������������������14Практикум  ���������������������������������������20В помощь технологу �������������������24Инновации ���������������������������������������30Новый ассортимент �������������������32Выставки и конференции �������34Бизнес индустрии напитков ���� 41  Актуально� Круглый стол ����42  Мировой опыт ����������������������������44    Новый ассортимент ���������������46  Календарь выставок �������������47

Яна Петыш, 
директор по маркетингу компании «Балтийская Группа»

Официальное издание Союза Производителей Пищевых Ингредиентов

специальное приложение 
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В Рамонском районе Воронеж-ской области, в селе Новоживо-тинное, начинают строительство крахмалопаточного завода, сооб-щили в областном правительстве.

Сельхозпред-приятие «Дон» намерено вложить в строительство около 400 млн руб. На предприятии из кукурузы 

будут производить крахмал, пато-ку, глютен, зародыши. Мощность завода составит 100 тонн в сутки. Постепенно этот показатель мож-но будет увеличить до 300 тонн в день. При выходе на проектную мощность планируется произво-дить 12 тыс. тонн патоки, 11,5 тыс. тонн крахмала, 1,4 тыс. тонн сухо-го глютена и др.Предприятие оснастят совре-менным российским оборудова-нием, которое закупят у воронеж-
Завод возведут по соседству с крупной кондитерской фабри-кой «KDV – Воронеж», строящейся в Рамонском районе. В дальнейшем с ее руководством планируют за-ключить соглашения по воп-росам поставки производимой заводом продукции. Побочная продукция – сухой глютен и сухие кормовые продукты могут пос-тавляться на животноводческий комплекс «Заречное» Рамонского района.

Mondelez построит завод в Сибири
Международный концерн Mondelez International приступил к 

строительству нового современного мультикатегорийного за-

вода под Новосибирском. Ввод завода в эксплуатацию намечен 

на третий квартал 2015 года. Стоимость завода составит 110 млн 

долл. Этот проект был одобрен на совете по инвестициям Но-

восибирской области. Предприятие выйдет на полную проект-

ную мощность – до 50 тыс. тонн выпускаемой продукции в год 

– не позднее 2020 года. На заводе будет выпускаться продукция 

таких брендов компании, как Alpen Gold, Milka, «Юбилейное», 

«Медвежонок Барни», TUC.    В России представительство компании было открыто в 1994 

году, сегодня Mondelez имеет пять различных заводов в стране.

Техническое регулирование: вопросы остаются
Риски, связанные с ис-пользованием пищевых красителей в производс-тве пищевых продуктов

Нормированиепищевых ингредиентовв напитках
ПРАВИЛА ИГРЫ 
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В Воронежской области построят крахмалопаточный завод

ТЕХНОЛОГУ 

КОМПАНИИ, УПОМИНАЕМЫЕ В НОМЕРЕ:Бабаевский �������������������������� 3Балтийская Группа ���������1, 42БАРГУС продакшн ����������������� 7Баскин Роббинс ������������������ 36Белое озеро ������������������������ 40Благо ������������������������������������ 7Бюлер АГ ���������������������������� 38Восход �������������������������������� 38Глобар �������������������������������� 46Дукат �����������������������������22, 30Ефремовский ГПК ��������������� 14Заречное ������������������������������ 1

Империя ����������������������������� 36Каргилл ������������������������������ 14К-Артель ����������������������������� 40КДВ–Воронеж ����������������������� 1Комбинат химико-пищевой ароматики �������������������������� 43Конфаэль ���������������������������� 40Лонза Рус ������������������������������ 9Новакарт����������������������������� 38Пакет-Сервис ���������������������� 38
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Бизнес индустрии напитков 

строящейся в Рамонском районе. В дальнейшем с ее руководством планируют за-ключить соглашения по воп-росам поставки производимой заводом продукции. Побочная продукция – сухой глютен и сухие кормовые продукты могут пос-


