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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).
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нических регламентов: 
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в московском офисе

ВЫСТАВКИ 
И КОНФЕРЕНЦИИ 

КОМПАНИИ, УПОМИНАЕМЫЕ В НОМЕРЕ:
Авангард ������������������������������ 5

Азелис Рус ��������������������������15

Айдиго �������������������������������� 34

Академия-Т ���������������9, 28, 38

Акваром ������������������������������ 39

Алан Бартлетт  

и сыновья ��������������������������� 41

Армор Протеинес ��������������� 34

Аутспан Интернешнл ����������� 34

Балтийская группа �������34, 38

Белый остров ���������������������� 34

Биофуд Спайс ��������������������� 34

Благо ������������������������������9, 34

Бреннтаг ����������������������������� 32

Букет �����������������������������������10

Бюлер АГ ���������������������������� 36

Вик-Инвест ��������������������������� 4

Волжские зори ��������������������� 8

Волжский терминал������������10 

Восточная снековая 

компания ���������������������������� 41

Восход �������������������������������� 36

Продолжение на стр. 15 

Журнал для тех, кто применяет, продает и производит пищевые ингредиенты для производства снеков

Бизнес индустрии снеков
и  п р о д у к т о в  б ы с т р о г о  п р и г о т о в л е н и я



ЧИТАЙТЕ В НОМЕРЕ2

ОТ РЕДАКТОРА

Курс на 
импортозамещение
Сегодня на российском рынке пищевых 
ингредиентов основная часть предло-
жения – это продукция импортного про-
изводства� Импортозависимость рынка 
в значительной степени влияет на разви-
тие отечественного пищевого производс-
тва, а после изменения экономической 
ситуации в стране в связи с ростом курса 
иностранной валюты пищевые предпри-
ятия попали в довольно сложную ситуа-
цию� 

Развитие отечественного производс-
тва пищевых микроингредиентов стало 
актуальнейшей задачей� Было принято ре-
шение о подготовке Программы развития 
производства микроингредиентов на пе-
риод до 2025 года, которая осуществля-
ется Союзом производителей пищевых 
ингредиентов и ВНИИ пищевых добавок� 
В основу проекта Программы положена 
Концепция развития отечественного про-
изводства пищевых микроингредиентов, 
разработанная ВНИИПД на период до 
2025 года� 

В результате реализации Програм-
мы предусмотрено поэтапное увеличе-
ние числа предприятий – производителей 
пищевых микроингредиентов к 2020 го-
ду – в 1,5 раза, к 2030 году – в 2 раза; 
суммарное увеличение объема произво-
димых в России пищевых микроингре-
диентов на 100%; снижение на 30–40% 
объемов импортных закупок к 2020 го-
ду, и на 70–80% к 2025 году� Подробно 
о Программе читайте на стр� 12-14�

Наш журнал отражает ситуацию на 
рынке, в этом номере представлено боль-
ше импортной продукции – такие ингре-
диенты, как какао-продукты Olam Int� (стр� 
24), специализированные жиры ААК (стр� 
27), дрожжевые экстракты Bio Springer 
(стр� 28) и др� Российская продукция так-
же представлена в журнале, например, 
заменители молочного жира ГК «ЭФКО» 
(стр� 20) и др�

Оксана Сулимина, 

главный редактор

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

«Вик-Инвест» ■  запустила но-
вое кондитерское производс-
тво в Пензенской области. 
При выходе на полную мощ-
ность оно будет выпускать 
до 45 тыс. тонн шоколадных 
конфет.
«Очаково» ■  – Московский 
пивобезалкогольный комби-
нат запустил производство 
натуральных соков. «Очако-
во» планирует занять 10% со-
кового рынка Москвы, объем 
которого в 2014 году соста-
вил 3 млрд л.
Семикаракорский сыр- ■

завод завершил строитель-
ство цеха плавленых сыров 
мощностью 1500 тонн в год 
и холодильной камеры на 500 
тонн хранения. Стоимость 
проекта – 32 млн руб.
«Липецкхлебмакарон- ■

пром» переименован в «Ли-
мак». Именно под этой тор-
говой маркой предприятие 
реализовывает свою основ-
ную продукцию. Теперь это 
наименование будет носить 
и компания.
«Камский Бекон» ■  в апреле 
запустит новый мясокомби-
нат в Набережных Челнах. 
Стоимость оборудования для 
завода – 14 млн евро, инвести-
ции в проект – 3,2 млрд руб. 
С пуском завода компания 
увеличит объем производс-
тва до 30 тонн в сутки.
Кореновский молкомби- ■

нат построит в 2015 году 
вторую очередь фабрики 
мороженого. Инвестиции 
в проект составят 340 млн 
руб. Проектная мощность 
завода – 14,4 тыс. тонн про-
дукции в год.
« ■ Светлый путь» планиру-
ет построить до конца года в 
Липецке молзавод стоимос-
тью 250 млн руб., мощнос-
тью 60–80 тонн продукции 
в сутки. Завод будет произ-
водить полную линейку про-
дуктов из молока. 
«Ярославский завод на- ■

питков» в 2016 году постро-
ит завод по производству без-
алкогольных и функциональ-
ных напитков, минеральной 
воды в Ярославской области. 
Объем инвестиций в проект 
составит 800 млн руб.

КОРОТКО В правительстве одобрили проект закона 
о запрете продуктов с ГМО

Завод по выпуску картофельного крахмала 
построят в Курской области

Объем продаж клейковины на российском 
рынке продолжит расти

Комиссия Правительства РФ по 
законопроектной деятельности 
одобрила проект закона, запре-
щающий выращивать и разво-
дить растения, содержащие ген-
но-модифицированные организ-
мы (ГМО), сообщается на сайте 
кабмина. «Законопроектом уста-
навливается запрет на выращива-
ние и разведение генно-инженер-
но-модифицированных растений 
и животных на территории Рос-
сии, за исключением их использо-

вания для проведения экспертиз 
и научно-исследовательских ра-
бот», – говорится в сообщении.

Правительство, согласно до-
кументу, будет наделено правом 
запрещать ввозить в Россию про-
дукцию с ГМО на основе дан-
ных мониторинга. Кроме того, 
документом предлагается ввести 
административную ответствен-
ность за использование ГМО 
с нарушением разрешенного ви-
да и условий использования.

«Межрегиональная агропро-
мышленная компания» 
построит в Курской об-
ласти новое предпри-
ятие по переработ-
ке картофеля, кото-
рое будет производить 
крахмал и заморожен-
ную продукцию, сообща-
ет Fruitnews.ru. Инвестиции 
на реализацию проекта составят 

приблизительно 300 млн руб. 
Предприятие будет вы-

пускать около 40–50 
тыс. тонн картофельно-
го крахмала в год. При 
этом компания намере-
вается вложить в проект 

только 20% собствен-
ных средств, а остальные 

80% (от общих 300 млн руб.) 
взять взаем.

По прогнозам экспертов компа-
нии BusinesStat, в 2014–2018 го-
дах объем продаж клейковины 
на российском рынке продол-
жит расти на 5,3–13,2% в год. 
В 2018 году он составит 15,82 
тыс. тонн, что превысит уровень 
2013 года на 60,5%. Объем спро-
са на клейковину в России рас-
тет не такими быстрыми темпа-
ми, как в странах с развитой аг-
ропромышленной индустрией, 
таких как США, Китай, Бельгия, 
Нидерланды, Франция и др. Ос-
новная причина, препятствую-
щая росту российского рынка 
пшеничного глютена, – его до-
роговизна.

По данным компании Busines-
Stat, за пять лет спрос на клейко-
вину в России вырос на 35,5% – 
с 14,31 тыс. тонн в 2009 году 
до 19,39 тыс. тонн в 2013 году. 
В 2009 году продукция на рынке 
реализовывалась преимуществен-
но через внутреннюю торговлю, 
на долю которой приходилось 
59,3% общего спроса, на долю 
экспортных поставок приходи-
лись оставшиеся 40,7%. В 2010–
2012 годах наибольшую долю 
в структуре спроса на данную 
продукцию занимали экспорт-
ные поставки. Максимальная до-

ля экспорта в эти годы наблюда-
лась в 2011 году – 56,5%, а мини-
мальная – в 2012 году (53,9%). 
В 2013 году внутренние прода-
жи немного превысили объемы 
глютена, предназначенного для 
экспорта. В 2013 году на долю 
внутренних продаж приходилось 
50,8% спроса, а на долю экспор-
та – 49,2%.

С 2009 по 2013 год натураль-
ный объем продаж клейковины 
в России увеличился на 16,2% – 
с 8,48 до 9,86 тыс. тонн. Сокра-
щение показателя относительно 
предыдущих лет наблюдалось 
только в 2010 году – на 6,5%. 
Основной причиной снижения 
внутренних продаж послужило 
сокращение спроса на импорт-
ную продукцию, на долю кото-
рой приходилось порядка 30% 
российских продаж. В 2010 го-
ду в страну было завезено 2,53 
тыс. тонн глютена, что меньше 
объема поставок 2009 года на 
0,78 тыс. тонн, или на 23,6%. 
В свою очередь сокращение им-
портных поставок было обус-
ловлено увеличением средней 
цены импорта. В 2010 году це-
на импорта составила 40,5 руб. 
за кг, что превысило показатель 
2009 года на 26,3%.

В Тюмени запустят 
завод по глубокой 
переработке пшеницы

В Тюменской области до конца 
2016 года будет построен завод 
по глубокой переработке пше-
ницы общей стоимостью 3,8 
 млрд руб. За счет запуска ново-
го производства в регионе поя-
вится 200 рабочих мест.

Как сообщает ТАСС, первая 
очередь нового производства 
будет запущена до конца этого 
года. Завод будет перерабаты-
вать пшеницу в кормовые про-
дукты (лизин, глютен и белково-
витаминный минеральный кон-
центрат), а также производить 
лимонную кислоту, глюкозно-
фруктозный сироп, фруктозу, 
глюкозу кристаллическую, па-
току, крахмал.

Начато производство 
гранулированных грибов 
в Томской области
На территории Томской облас-
ти начато промышленное про-
изводство гранулированных 
грибов. По информации РИА 
«Новости», ООО «Научно-
производственное предприятие 
«Эталон» начало переработ-
ку грибов в гранулы, которые 
предназначены для дальнейшего 
использования в пищевой про-
мышленности. Продукция про-
изводится прямо в местах при-
емки и заготовки дикорастущей 
продукции в Томской области. 
Причем, если зарубежные кон-
куренты НПО «Эталон» гра-
нулируют только белые грибы, 
то российское предприятие на-
мерено значительно расширить 
данный ассортимент.

В 2015 году НПО «Эталон» 
планирует значительно увели-
чить выпуск продукции, а так-
же объемы экспортных поста-
вок на внешние рынки. Компа-
ния начинает плотно работать 
с Китаем, Германией, Турцией 
и в ближайшем будущем плани-
рует выйти на серьезные объемы 
поставок.
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В Калужской области 
строится завод глюкозно-
фруктозных сиропов
Завод по глубокой переработке 
пшеницы в Калужской области 
планируют запустить в 2015 го-
ду. Проектная мощность пред-
приятия оценивается в 250 тыс. 
тонн пшеницы в год. Конечными 
продуктами будущего завода ста-
нут глютен, крахмал, кормовые 
добавки, сорбитол, глюкозный и 
фруктозный сироп и моногидрат 
декстрозы.

Планируется, что при запуске 
на полную мощность калужский 
завод будет выпускать 85,4 тыс. 
тонн фруктозного сиропа, 4,5 
тыс. тонн глюкозного сиропа, 5,6 
тыс. тонн моногидрата декстро-
зы, 13,2 тыс. тонн сорбитола, 18,5 
тыс. тонн глютена, 10 тыс. тонн 
крахмала.

Крупное производство 
сухого молока откроется  
в Кирове
На Кировском молочном ком-
бинате появится крупное произ-
водство сухого молока, сообщает 
Candynet.ru. По словам генераль-
ного директора комбината Васи-
лия Куприяновича, цех будет ос-
нащен самым современным обо-
рудованием, на строительство 
будет потрачено свыше 160 млн 
руб., оборудование обойдется 
гораздо дороже – более чем в 3,7 
млн евро. 

Запуск цеха намечен на первое 
полугодие 2016 года. После это-
го кировский завод сможет кон-
курировать с белорусскими про-
изводителями по поставкам су-
хого молока. Данная продукция 
Кировского молочного комби-
ната будет востребована не толь-
ко в Кировской области, но и за 
ее пределами. Дефицит сухого 
молока есть в соседних регио-
нах – Нижегородской области, 
Республиках Коми и Чувашии, 
Архангельской и Костромской 
областях, Пермском крае. Так-
же будут возможны поставки 
в Москву, Санкт-Петербург и 
Сибирь.

Динамика импорта пальмового масла 

Производителей могут обязать указывать 
процентное содержание ингредиентов 
в пищевых продуктах

Продажи пшеничного крахмала значительно 
вырастут

Согласно прогнозу аналитиков 
ИА «АПК-Информ», в сезоне 
2013/14 внутреннее потребление 
пальмового масла в России соста-
вило около 650 тыс. тонн, что на 
13% меньше рекордного показа-
теля предыдущего сезона – 750 
тыс. тонн (по оценке ИА «АПК-
Информ»). Столь высокий пока-
затель по итогам сезона 2012/13 
был обусловлен ростом объемов 
производства в РФ маргарино-
вой продукции, а также жиров 
специального назначения, при 
производстве которых использу-
ется пальмовое масло.

По данным GRC, после зна-
чительного снижения объемов 
импорта пальмового масла в 2011 
году рост объемов в натуральном 
выражении за последние два года 

составил более 27%. Максималь-
ный рост приходится на 2010 
год, когда объемы поставки паль-
мового масла увеличились более 
чем на 40% по отношению к по-
казателю предыдущего года.

В структуре импорта пальмо-
вого масла в Россию значительная 
доля принадлежит азиатским стра-
нам, таким как Индонезия и Ма-
лайзия. На эти страны приходится 
около 90% всего импортирован-
ного пальмового масла, как в де-
нежном, так и в натуральном вы-
ражении. Основными получателя-
ми импортируемого пальмового 
масла в России являются группы 
компаний «ЭФКО», «НМЖК» и 
«Солнечные продукты», на кото-
рые приходится около 75% общих 
закупок пальмового масла.

Производителей хотят обязать 
указывать на этикетках состав 
продуктов не просто в виде пе-
речисления ингредиентов, а с 
их процентным соотношением. 
Для этого предлагается изме-
нить закон о защите прав потре-
бителей, соответствующий до-
кумент внесен на рассмотрение 
в Госдуму.

Сейчас ингредиенты на упа-
ковке продукта указываются в 
порядке убывания. Например, 
на плитке шоколада российского 
производства указано: «Состав: 
сахар, какао тертое, какао-масло, 
стабилизатор, спирт, эмульга-
торы, соль, ароматизатор». При 
этом непонятно, насколько ве-
лик разрыв между указанными 
ингредиентами. Сколько в шо-
коладке какао – 70, 40 или 10%? 

Покупатель должен знать, сколь-
ко, например, сахара в газировке 
или мяса в колбасе.

Это важно знать потребителю. 
От этой информации зависит, 
во-первых, цена. А во-вторых, 
данные о точном соотношении 
продуктов нужны людям с хро-
ническими заболеваниями – диа-
бетикам, аллергикам, да просто 
всем, кто хочет вести здоровый 
образ жизни. По мнению депу-
татов, похожим образом в насто-
ящее время пересматриваются 
правила маркировки продуктов 
во многих странах мира.

Инициаторы изменений уве-
рены, что предлагаемый «про-
центный» подход не раскроет 
секретов производства, зато по-
может потребителям в выборе 
качественных продуктов.

По прогнозам BusinesStat, в  пе-
риод 2014–2018 годов продажи 
пшеничного крахмала на рос-
сийском рынке будут расти на 
10–19% в год. В 2018 году они 
составят 13 тыс. тонн, что пре-
высит уровень 2013 года почти 
в 2 раза. 
    В ближайшие годы доля пи-
щевой индустрии в продажах 
пшеничного крахмала будет 
расти, особенно активно будет 
увеличиваться потребление в 
хлебопекарной отрасли. Также 
активно будет расти спрос на 

данную продукцию со стороны 
производителей замороженных 
хлебопродуктов, рынок которых 
стремительно растет.

По данным компании 
BusinesStat, пшеничный крахмал 
на российском рынке практи-
чески в полном объеме реализу-
ется через внутреннюю торгов-
лю, на долю которой в среднем 
в период 2009–2013 годов при-
ходилось 99,9% общего спроса. 
Объемы экспортных поставок в 
рассматриваемые годы были не-
значительны.

«Мон'дэлис Русь» ■  присту-
пила к строительству заво-
да в Новосибирске. Общая 
стоимость проекта – 110 млн 
долл. Завод будет запущен 
в октябре 2015 года, на пол-
ную проектную мощность 
(50 тыс. тонн готовой про-
дукции в год) должен выйти 
до конца 2020 года. 
«Уфамолгорзавод» ■ , кото-
рый строился полтора года, 
начал выпуск продукции. 
На полную проектную мощ-
ность он выйдет в 2019 году. 
Предприятие будет выпус-
кать молоко, кисломолочные 
продукты и творог. Плановая 
мощность переработки – 150 
тонн молока в сутки. Объем 
общих инвестиций в про-
ект – 500 млн руб.
ООО «Курское молоко»  ■

совместно с банком ВТБ ре-
ализует инвестиционный 
проект по запуску нового 
производства кондитерс-
ких изделий. В рамках про-
екта будут приобретены две 
производственные линии 
и вспомогательное оборудо-
вание. Его общая стоимость 
составит 142 млн руб. 
ООО «Спасский продукт»  ■ – 
новый совместный проект 
правительства Пензенской 
области и самарского хол-
динга «Синко» – будет спе-
циализироваться на произ-
водстве яблочного пюре, 
натуральных соков и кон-
центратов соков. Мощность 
переработки завода соста-
вит 15–20 тыс. тонн яблок 
в год. 
Завод томатной пасты ■  бу-
дет построен в Черноярс-
ком районе Астраханской 
области, он будет выпускать 
около 50 тыс. тонн томат-
ной пасты ежегодно с перс-
пективой увеличения выра-
ботки до 100 тыс. тонн про-
дукции. 
PepsiCo ■  планирует запус-
тить завод по производству 
чипсов в г. Бердске в следу-
ющем году. Предприятие бу-
дет производить картофель-
ные чипсы и другие снеки. 
Сырье для переработки бу-
дет закупаться у алтайских 
аграриев. 

КОРОТКО
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В ЕС запрещают продукты питания, 
произведенные с применением нанотехнологий

Индонезия и Малайзия увеличивают 
производство пальмового масла 

В мире растет дефицит шоколада

Комитет по проблемам окружа-
ющей среды при Европейском 
парламенте наложил мораторий 
на использование и продажу в 
ЕС продуктов питания, произве-
денных с применением нанотех-
нологий. Мораторий будет дейс-
твовать до тех пор, пока Европей-
ское управление безопасности 
пищевых продуктов (European 
Food Safety Authority) не разра-
ботает критерии оценки рисков 
для нанопродуктов. Таковыми 
было решено считать продукты 
питания, на 10% состоящие из 
наночастиц (а не 50%, как пред-
лагала Еврокомиссия).

Спектр возможного примене-
ния нанотехнологий в пищевой 
индустрии довольно широк – от 
повышения усвояемости пита-
тельных веществ и усиления вку-
совых характеристик до устране-

ния патогенов и нежелательных 
химических элементов. Кроме 
того, наночастицы могут приме-
няться в упаковке для предотвра-
щения порчи продуктов.

Также Европарламент принял 
решение обязать производителей 
мяса и молочной продукции, по-
лученных от клонированных жи-
вотных, информировать об этом 
покупателей.

Кроме того, парламентарии 
разрешили продавать в ЕС тради-
ционную еду из других стран, не 
представленную на европейском 
рынке, если существуют доказа-
тельства безопасного использо-
вания таких продуктов питания 
на протяжении как минимум 25 
лет. К такой еде относятся, на-
пример, насекомые, употребляе-
мые в пищу в ряде африканских и 
азиатских стран.

Производство и экспорт пальмо-
вого масла в Индонезии в сезоне 
2014/15 вырастет, сообщает Ukra-
groconsult. USDA Attache про-
гнозирует, что в сезоне 2014/15 
(октябрь-сентябрь) производство 
пальмового масла в Индонезии 
составит 33,5 млн тонн против 
31,0 млн тонн в прошлом году. 
По сравнению с предыдущим пе-
риодом, оценка производства не 
изменилась. Оценка объема экс-
порта также осталась на прежнем 
уровне – 22,0 млн тонн против 
20,4 млн тонн в прошлом году.

В 2014 году производство 
пальмового масла в Малай-

зии выросло на 4,6%, сооб-
щает Ukragroconsult. По дан-
ным Малазийского Совета по 
пальмовому маслу, за период 
январь-ноябрь 2014 года про-
изводство пальмового масла в 
стране достигло 18,3 млн тонн. 
За аналогичный период про-
шлого года объем производс-
тва пальмового масла составил 
17,5 млн тонн.

Экспорт масла за данный пе-
риод сократился на 5% до 15,8 
млн тонн против 16,6 млн тонн. 
Основными направлениями 
поставок масла из Малайзии яв-
ляются Индия, Китай и ЕС. 

Крупнейшие в мире производи-
тели шоколада – компании Mars 
и Barry Callebaut – объявили, 
что начинается самый долгий 
за всю историю период дефи-
цита шоколада в мире, сообщает 
Foodmarkets.ru. 
     Производство шоколада каж-
дый год сокращается, а потребле-
ние растет. В прошлом году в мире 
было съедено на 70 тыс. тонн боль-
ше шоколада, чем произведено. 
К 2020 году эта разница может до-
стичь миллиона тонн, а уже к 2030 
году настоящий шоколад может 
стать редкостью и предметом рос-
коши. Причина этого – неблаго-
приятные погодные условия в 
Восточной Африке, где выращи-

вается около 70% мирового уро-
жая какао-бобов. Из-за сухой жар-
кой погоды и болезней урожай-
ность какао снизилась на 30–40%, 
и многие фермеры переходят на 
выращивание более выгодных 
культур. Другая причина надви-
гающегося дефицита шоколада – 
растущая популярность горького 
и темного шоколада, требующих 
гораздо больше какао-продуктов, 
чем молочный шоколад.

Экспорт фисташек из 
Ирана увеличивается

Экспорт иранских фисташек до-
сиг 1 млрд долл., сообщил Мо-
хаммед Али Тахмасби, замести-
тель министра Сельскохозяйс-
твенного джихада по вопросам 
садоводства Ирана. Причем ос-
новными регионами потребле-
ния выращенных в стране фиста-
шек являются азиатские страны 
(в основном Китай и Индия). 
Об этом информирует Iran.ru.

За 9 месяцев (с 21 марта по 21 
декабря 2014 года), по данным 
Али Мохсени, директора депар-
тамента по производству фрук-
тов умеренной зоны, орехов 
и сухофруктов Министерства 
сельскохозяйственного джихада 
Ирана, на внешние рынки были 
отправлены 134 тыс. тонн иранс-
ких фисташек. Причем около по-
ловины общего объема экспорта 
иранские экспортеры поставили 
на китайский рынок. При этом 
общий объем производства фис-
ташек в стране достигнет 235 тыс. 
тонн, что на 17% больше, чем в 
более раннем периоде.

Али Мохсени также уточнил, 
что денежное выражение экспор-
та в размере 134 тыс. тонн соста-
вило 1,2 млрд долл., что на 75% 
больше, чем в период с 21 марта 
по 21 декабря 2013 года. Увели-
чение в количественном пока-
зателе достигло 70%. К концу 
иранского календарного года 
(20 марта 2015 года) руководи-
тель сельскохозяйственного де-
партамента ожидает общего де-
нежного выражения поставок в 
1,5 млрд долл. Фисташковые са-
ды в Иране занимают площадь в 
368 тыс. га сельскохозяйственных 
угодий, что больше, чем в других 
странах-производителях. В то же 
время специалисты рынка ожида-
ют, что по итогам года произво-
дители фисташек в США смогут 
произвести на 10% больше про-
дукции, чем в Иране.
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В мировой пищевой промыш-
ленности в прошлом году зафик-
сировано рекордное количество 
сделок по слиянию и поглоще-
нию, отмечается в докладе Zenith 
International. По данным ком-
пании, в 2014 году в производс-
тве пищевых продуктов и напит-
ков среди крупнейших мировых 
компаний прошло 563 операции 
по слиянию и поглощению на 1 
млрд долл., это в 2,5 раза больше 
числа сделок, чем в 2011 году. 

Суммарный объем 35 сде-
лок, которые оценивались более 
чем в 1 млрд долл., составил 108 
млрд долл., что на 19% меньше, 
чем суммарный объем 30 круп-
нейших аналогичных операций 
в 2013 году, но на 24% больше, 
чем 26 крупнейших поглощений 
в 2012 году.

Coca-Cola, Danone, Anheuser-
Busch InBev и DS Services – четы-
ре наиболее активные компании 
2014 года, каждая из них совер-

шила шесть или более поглоще-
ний. Lactalis, Diageo, Friesland 
Campina, Coca-Cola Bottling Co 
Consolidated и BBX Capital сде-
лали по пять покупок. Nestlé и 
Coca-Cola совершили более пяти 
сделок, Unilever – четыре, BASF, 
Cargill и Constar – по три.

По данным Zenith Interna-
tional, в прошлом году 909 ком-
паний из 75 стран совершали по-
добные финансовые операции, в 
США и Великобритании было 
зарегистрировано наибольшее 
их количество.

Преодолев негативную тен-
денцию 2013 года, американские 
компании сделали на 11 продаж 
больше, чем покупок, в то время 
как британские компании совер-
шили на 8 покупок больше, чем 
продаж. Франция была крупней-
шим нетто-покупателем (+16), 
Ав стра лия/Новая Зеландия – 
крупнейшим нетто-продавцом 
(-16).

Бизнес по переработке ка-
као, принадлежащий компа-
нии Archer Daniels Midland Co. 

(ADM) будет продан фирме 
Olam Cocoa за 1,3 млрд долл. 
Таким образом, Olam займет 
место в тройке крупнейших ми-

ровых производителей какао-
продуктов.

В сентябре 2014 года покупа-
телем другого направ-
ления – шоколадного 
бизнеса ADM – была 
объявлена корпорация 
Cargill, по соглашению 
с которой компания 
получит 440 млн долл. 
Сделка с Olam Cocoa 
предусматривает пере-
ход под ее управление 
фабрик по переработке 
какао в Канаде, Нидер-
ландах, Германии, Бра-
зилии, Кот д'Ивуаре, 
Индонезии, а также пе-
редачу прав на бренды 
UNICAO и deZaan.

П р е д с т а в и т е л и 
ADM сообщают, что сделка с 
Olam никак не повлияет на согла-
шение по продаже шоколадного 
производства фирме Cargill.

Удешевление евро стало при-
чиной роста цен на внутреннем 
рынке ЕС, а также сделало евро-
пейский продукт более привлека-
тельным на мировом рынке. По 
последним данным статистики, 
экспорт СОМ из европейских 
стран увеличился на 58% в 2014 

году по сравнению с предыду-
щим годом (586 тыс. тонн), со-
общает Infagro.com.ua.

Несмотря на неплохие показа-
тели торговли в ЕС, излишки то-
вара продолжают оказывать влия-
ние на рынок, ведь производство 
было заметно увеличено.

Рекорд по сделкам по слиянию и поглощению

Изменения в тройке лидеров мирового бизнеса 
какао-продуктов

Европа значительно увеличила экспорт сухого 
молока
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 ООО «Пищевые Ингреди-
енты», крупнейший актив ГК 
«ЭФКО» на Юге России, заня-
ло 44-ю строчку в ежегодном 
рейтинге крупнейших компа-
ний Южного федерального ок-
руга России «Эксперт Юг-250». 
Рейтинговое агентство «Экс-
перт РА» в восьмой раз опуб-
ликовало рейтинг крупнейших 
компаний Южного федерально-
го округа России по объему ре-
ализации продукции – «Эксперт 
Юг-250» (методика рейтинга по-
лучила положительное заключе-
ние компании Price water house 
Coopers Audit). По данным «Эк-
сперта», по итогам 2013 года их 
суммарный объем реализации 
составил 3,38 трлн руб., или на 
16,4% больше, чем в 2012 году. 
Участие в рейтинге не имеет от-
раслевого ограничения – в него 
входят компании, представля-
ющие почти все сферы эконо-
мики Южного федерального 
округа России. Место в рей-
тинге определялось путем их 
ранжирования по объему реа-
лизации продукции в 2013 году.   
ООО «Пищевые Ингредиенты» 
является на сегодняшний день 
самым современным производс-
твом масложировой продукции 
в Восточной Европе. Мощности 
завода позволяют выпускать до 
300 тыс. тонн в год жиров спе-
циального назначения и марга-
риновой продукции. География 
экспортных поставок охваты-
вает более 10 стран. По итогам 
2013 года, по данным «Эксперт 
РА», выручка компании состави-
ла 15 934,60 млрд руб.

 ЗАО «Мономах» планирует 
создать на территории Астра-
ханской области предприятие по 
выпуску томатной пасты, сооб-
щает Interfax-Russia.ru. Общая 
сумма инвестиций в предпри-
ятие составит около 10 млрд руб. 
В выращивание индустриальных 
томатов для производства томат-
ной пасты планируется вложить 
около 6 млрд руб., в переработ-
ку – 4,6 млрд руб. Проектом пла-

нируется привлечение кредит-
ных средств в сумме более 3,5 
млрд руб. Проектная мощность 
нового предприятия, как ожида-
ется, составит 100 тыс. тонн то-
матной пасты ежегодно.

Непосредственной реализа-
цией данного проекта займут-
ся «дочки» ЗАО «Мономах» – 
ООО «Волжские зори» и ООО 
«Пищевой комбинат». Ожидает-
ся, что ввод в эксплуатацию но-
вого предприятия сможет замес-
тить около 30% поступающего 
в Россию импорта.

 ОАО «Нижегородский мас-
ложировой комбинат» рассчи-
тывает привлечь средства феде-
рального бюджета для прове-
дения реконфигурации произ-
водства в Нижнем Новгороде. 
Для проекта необходимы инвес-
тиции в размере около 120 млн 
долл., передает пресс-служба пра-
вительства региона слова губер-
натора области Валерия Шанце-
ва. Министр сельского хозяйства 
РФ пообещал выделить в 2015 го-
ду средства на оснащение   пе-
рерабатывающих предприятий 
новыми технологиями и обору-
дованием, и НМЖК планирует 
попасть в эту программу.

 «Инфорум Какао» получи-
ла сертификат «Импортер го-
да 2014». Национальный Бизнес 
-Рейтинг провел церемонию на-
граждения лидеров экономики 
страны. Компания «Инфорум 
Какао» получила сертификат 
«Импортер года 2014» – Золото 
рейтинга в ТОП–50 среди им-
портеров Российской Федерации 
по группе «Какао и продукты из 
него – какао-порошок без доба-
вок сахара или других подслащи-
вающих веществ». 

 Barry Callebaut в ближайшее 
время намерена увеличить объ-
емы выпуска на своей шоколад-
ной фабрике в польском Лодзе, 
построенной около 20 лет назад 
в Особой экономической зо-
не. На предприятии будут ус-
тановлены две дополнительные 
современные технологические 
линии. Инвестиции оценивают-
ся в 23 млн евро, будет создано 80 
новых рабочих мест.

Первая шоколадная продук-
ция, произведенная на новом 
оборудовании, должна появиться 
летом 2015 года.

По словам члена сове-
та директоров Barry Callebaut 
Manufacturing Polska Филиппа 
Шоллера, расширение шоколад-
ной фабрики в Лодзе является 
жизненно важным элементом 
стратегического плана развития 
Barry Callebaut в Центральной 
и Западной Европе, что позво-
лит фирме занять лидирующую 
позицию на рынке.

 Glanbia Ingredients Ireland 
(GII) официально открыла новое 
производство молочного белка 
на существующем предприятии 
в Вирджинии, графство Каван. 
Расширение производства в Вир-
джинии было специально разра-
ботано для удовлетворения рос-
та мирового спроса на качествен-
ные ингредиенты из молочного 
белка.

GII, ведущий производитель 
молочных ингредиентов в Ир-
ландии, имеет амбициозные пла-
ны роста. GII в настоящее вре-
мя инвестирует 200 млн евро 
в новые разработки и расшире-

ние инноваций через инвести-
ционную программу Enterprise 
Ireland. Благодаря этой програм-
ме в новый завод в Вирджинии 
было вложено 7,8 млн евро, про-
изводственная мощность пред-
приятия была увеличена более 
чем в два раза с 4 тыс. до 10 тыс. 
тонн.

 Nactis Flavours, ведущий 
французский поставщик пряно-
ароматического сырья и вкусо-
ароматических ингредиентов, 
приобретает Robertet Savoury, 
бельгийский филиал Robertet 
Group.

Это уже седьмая покупка 
Nactis Flavours с 2001 года, пер-
вая за пределами Франции, в рам-
ках стратегии дальнейшего ук-
репления базы промышленных 
клиентов, освоения новых реги-
онов, расширения ассортимент-
ного портфеля.

Robertet Savoury, расположен-
ная недалеко от Антверпена, спе-

циализируется на производстве 
вкусоароматических компонен-
тов на основе гидролиза расти-
тельных белков, предназначен-
ных в первую очередь для произ-
водства супов, соусов, приправ 
и других готовых блюд. Robertet 
Savoury продает свою продукцию 
в Бельгии, Нидерландах, Герма-
нии, странах Северной Европы, 
Испании, Италии и к югу от Са-
хары (Нигерия, Сенегал). Дохо-
ды компании в 2014 году соста-
вили 14 млн евро.

Robertet Savoury поменяет 
свое название на Nactis Benelux.

 Mane, французский произ-
водитель ароматизаторов, при-
обрел контрольный пакет акций 
индийской компании Kancor 
Ingredients Limited. Президент 
и главный исполнительный ди-
ректор Mane Жан М. Ман отме-
тил: «Я рад сделке по приобрете-
нию контрольного пакета акций 
фирмы Kancor – нашего давне-
го партнера. Это соответствует 
стратегии развития нашего биз-
неса натуральных сырьевых ма-
териалов».

Kancor Ingredients Limited, 
расположенная в Мумбаи, бы-
ла основана более 150 лет назад 
в 1857 году и является семейной 
компанией на протяжении не-
скольких поколений, как и ком-
пания Mane. Компания произ-
водит натуральные красители, 
эфирные масла, масла специй, 
ментол и ингредиенты из мяты.

 Zeelandia и Fine Organics 
Launch создали совместное 
предприятие Fine Zeelandia в Ин-
дии при соотношении капитала 
50/50. Fine Organics была дист-
рибьютором Zeelandia в Индии 
с 2001 года. Создание совмест-
ного предприятия означает, что 
Zeelandia теперь постоянно при-
сутствует во всех пяти странах 
БРИКС.
  Fine Zeelandia будет базиро-
ваться в Мумбаи. Предприятие 
будет поставлять в Индию и на 
соседние рынки сухие и жидкие 
ингредиенты для выпечки, боль-
шинство из которых будет про-
изводиться на местном уровне. 
В сотрудничестве с региональ-
ными дистрибьюторами совмес-
тное предприятие будет обслу-
живать клиентов по всей стране, 
а также в Шри-Ланке, Бангладеш 
и Непале. 



9

Бизнес пищевых ингредиентов № 1 | 2015

НОВОСТИ КОМПАНИЙ
ЦИФРЫ И ФАКТЫ

 Холдинг «Солнечные про-
дукты» повышает эффективность 
производства. На старте внедре-
ния «Кайдзен-проектов» на четы-
рех предприятиях Холдинга уже 
удалось достичь экономическо-
го эффекта в размере 7 млн руб., 
сообщает Оilworld.ru. В течение 
года планируется увеличить этот 
показатель в 6 раз. На первом эта-
пе реализации проекта основным 
направлением повышения эффек-
тивности производственных про-
цессов стало сокращение потерь 
сырья и простоев оборудования.

«Помимо экономической вы-
годы от внедрения философии 
«Кайдзен», мы стремимся транс-
формировать производственную 
культуру на наших предприяти-
ях, вовлекая в этот процесс все 
большее число сотрудников. – 
отметил Олег Петровский, опе-
рационный директор холдинга 
«Солнечные продукты». – Эта 
трансформация позволит сни-
жать производственные потери, 
совершенствовать технологии, 
повышать эффективность и кон-
курентоспособность бизнеса в 
целом на принципах непрерыв-
ных улучшений – сути филосо-
фии «Кайдзен».

 Frutarom Industries Ltd., один 
из 10 крупнейших мировых про-
изводителей вкусоароматических 
и специальных ингредиентов, 
продолжает реализацию своей 
стратегии быстрого и прибыль-
ного роста. Компания объяви-
ла о приобретении 100% акций 
испанской Ingredientes Naturales 
Seleccionados SL (Ingrenat) за 8 

млн долл. (7 млн евро) плюс до 
1,1 млн долл. (1 млн евро) от до-
ходов 2015 года.

Ingrenat специализируется в 
области исследований и разра-
боток, производства, продаж и 
маркетинга натуральных экстра-
ктов из растений, например из 
паприки, розмарина, люцерны и 
т.д., которые обладают вкусоаро-
матическими, красящими, анти-
оксидантными и другими свойс-
твами.

Продажи Ingrenat в 2014 году 
выросли на 10% до 9,8 млн долл. 
(7,4 млн евро). Стоимость чис-
тых активов компании (не вклю-
чая наличные деньги или задол-
женности) в 2014 году состави-
ла 6,9 млн долл. (5,6 млн евро). 
Операции Ingrenat будут интег-
рированы в деятельность подраз-
деления Frutarom Specialty Fine 
Ingredients.

Приобретение Ingrenat явля-
ется продолжением реализации 
стратегии Frutarom, направлен-
ной на углубление и расширение 
деятельности в сегменте нату-
ральных растительных пищевых 
красителей и антиоксидантов. В 
дальнейшем Frutarom будет про-
должать инвестировать в разви-
тие этого направления. 

 ГК «Благо» закончила 2014 
год с выручкой 9,2 млрд руб., что 
на 31,4% выше аналогичного по-
казателя за 2013 год, когда выруч-
ка составила 7 млрд руб. Для Ев-
даковского масложирового ком-
бината (ЕМЖК) прошедший год 
стал самым результативным за 80 
лет его существования.

По официальным данным 
Масложирового союза России, 
по итогам ноября 2014 года ОАО 
ЕМЖК вернул себе почетное тре-
тье место среди масложировых 
комбинатов Российской Феде-
рации и вошел в пятерку лидеров 
отрасли по производству марга-
риновой продукции в четвертом 
квартале ушедшего года.

Рост объема производства и 
реализации маргариновой про-
дукции на обновленных произ-
водственных мощностях ЕМЖК 
(Каменка) в IV квартале 2014 го-
да привел к существенному росту 
доли рынка – до 13%, прирост по 
отношению к III кварталу соста-
вил 6,67%.

Объемы производства и реа-
лизации ЕМЖК за год выросли 
на 98%. Так, за 2014 год на ком-
бинате было произведено свыше 
88 тыс. тонн продукции, тогда как 
в 2013 году – около 45 тыс. тонн. 
В прошлом году комбинат сущес-
твенно усилил свой продуктовый 
портфель промышленных жиров 
и маргаринов новинками, кото-
рые нашли отклик на рынке. В те-
чение года на рынок было выве-
дено 19 новых продуктов. 

 ООО «АКАДЕМИЯ-Т», инно-
вационная компания, расширяет 
линейку пищевых ингредиентов. 
С этого года компания начинает 
сотрудничество с французской 
группой компаний Aromatech, 
которая занимается производс-
твом пищевых ароматизаторов с 
1987 года и приоритетом кото-
рой является качество и натураль-
ность продукции.  ООО «АКА-

ДЕМИЯ-Т» рада предложить 
широкую гамму натуральных 
ароматизаторов сладкой груп-
пы. Ассортимент представлен 
сухими, инкапсулированными, 
гранулированными и жидкими 
ароматизаторами, что позволяет 
подобрать оптимальное решение 
для любой отрасли пищевой про-
мышленности.

 Naturex, ведущий мировой 
производитель натуральных инг-
редиентов, расширяет мощности 
по переработке квиллайи в Чили. 
Около года назад Naturex приоб-
рел чилийскую компанию Chile 
Botanics, которая специализиру-
ется на сборе, очистке и перера-
ботке квиллайи на своем заводе в 
г. Линарес, примерно в 200 милях 
к югу от Сантьяго. 

За год завод претерпел значи-
тельную модернизацию, его про-
изводственные мощности вырос-
ли в 10 раз. Сегодня деятельность 
предприятия полностью посвяще-
на получению продуктов из квил-
лайи, которые могут быть исполь-
зованы в качестве вспенивающего 
агента и эмульгатора при произ-
водстве продуктов и напитков. В 
дальнейшем будет проведена ди-
версификация производственной 
площадки для получения возмож-
ности переработки и другого рас-
тительного сырья.

По словам Оливье Риго, ге-
нерального директора Naturex, 
у компании большие амбиции в 
Чили и Латинской Америке, ин-
вестиции в этот завод усилят ее 
позиции в этом регионе и на ми-
ровом рынке.
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НОВОСТИ КОМПАНИЙ
ЦИФРЫ И ФАКТЫ

 ГК «Солнечные продукты» 
инвестировал в строительство 
завода «Волжский терминал» 4,2 
млрд руб., сообщает Оilworld.
ru. По словам президента ГК 
«Букет» Владислава Бурова, за-
вод удалось возвести за 15 меся-
цев, и сейчас он уже выпускает 
первую продукцию. Для ком-
пании «Солнечные продукты» 
завод в Балаково стал первым, 
построенным с нуля. Получен-
ный уникальный опыт позво-
лит холдингу возводить новые 
предприятия, модернизировать 
производства как в Саратовской 
области, так и в других регионах 
страны.

Кроме этого, в Саратовской 
области заложили камень ново-
го производства. Строительство 
завода по глубокой переработке 
масличных культур мощностью 
3 тыс. тонн в сутки будет ид-
ти с 2015 по 2018 годы. Стои-
мость проекта оценивается в 8,6 
млрд руб. После выхода завода 
на полную мощность годовой 
объем переработки сои здесь 
составит 520 тыс. тонн, произ-
водства соевого шрота – до 390 
тыс. тонн.

Присутствующий на церемо-
нии запуска нового высокотехно-
логичного производства министр 
сельского хозяйства РФ Николай 
Федоров отметил, что Балаковс-
кий завод будет влиять на разви-
тие аграрного сектора всей стра-
ны, поскольку в настоящее время 
существует большой дефицит 
подобных мощностей.

 ГК «ЭФКО» получила награды 
в конкурсе «100 лучших товаров 
России» за специализированные 
жиры и промышленные маргари-
ны. Звание дипломанта конкурса 
было присуждено заменителю 
молочного жира «Эколакт». За 
достижения в области обеспе-
чения качества отечественной 
продукции звание лауреата кон-
курса получили кондитерский 
жир «Эконат» с м. д. жира 99,9%; 
маргарин для выпечки песочного 
теста «Экопай» с м. д. жира 82%; 
маргарин для приготовления кре-
мов «Экокрем» с м. д. жира 84%.

Победа во Всероссийском 
конкурсе «100 лучших товаров 
России» дает компании право 
использовать логотип конкурса 
на упаковках выпускаемой про-
дукции в знак ее исключительно-
го качества.

 Barry Callebaut открыла свою 
первую шоколадную фабрику 
в Чили, в 40 км от Сантьяго-де-
Чили. Местный быстроразвива-
ющийся рынок шоколада являет-
ся для швейцарского производи-
теля стратегически важным.

На первом этапе мощнос-
ти новой фабрики позволят вы-
пускать до 25 тыс. тонн жидкого 
шоколада и шоколадных начинок 
в год. Общий ежегодный объем 
потребления кондитерских изде-
лий в Чили Barry Callebaut оце-
нивает в 40 тыс. тонн. 

Руководитель Barry Callebaut 
Group Юрген Штейнеманн за-
явил о сосредоточении внима-
ния компании на развивающих-
ся рынках, как в Чили, так и в со-
седних с ней Аргентине, Уруг-
вае, Парагвае и Перу. Новое 
производство позволит сущест-
венно улучшить обслуживание 
кондитерских предприятий Ла-
тинской Америки. Помимо но-
вого чилийского завода, Barry 
Callebaut на южноамериканском 
континенте владеет двумя фабри-
ками по переработке какао и од-
ной шоколадной, а также двумя 
производствами в Мексике.

 Frutarom, следуя своей страте-
гии для быстрого и прибыльно-
го роста, продолжает серию при-
обретений. Frutarom объявила 
о подписании соглашения о по-
купке акций словенской компа-
нии Vitiva за 10 млн долл. 

Vitiva специализируется в об-
ласти исследований и разрабо-
ток, производстве, маркетинге 
и продажах специальных нату-
ральных экстрактов из растений, 
обладающих антиоксидантной 
активностью, натуральных краси-
телей и других функциональных 
ингредиентов для пищевой, фар-
мацевтической, косметической 
отраслей и производства БАД.

Доходы Vitiva выросли с 8,7 
млн долл. в 2013 году до при-
близительно 11 млн долл. за 
12-месячный период, закончив-
шийся в ноябре 2014 года (рост 
на 27%). 

 Naturex укрепляет свои пози-
ции в Латинской Америке в от-
вет на растущий внутренний 
спрос на натуральные ингреди-
енты. После приобретения в ян-
варе 2014 года Chile Botanics и за-
вода в Линаресе группа открыла 
офис продаж в Сантьяго, Чили. 

Чилийский филиал предлага-
ет нынешним и будущим клиен-
там полный портфель продуктов 
и самые последние инновации от 
Naturex. Открытие нового чи-
лийского офиса полностью соот-
ветствует стратегии расширения 
деятельности Группы на развива-
ющихся рынках и хорошо допол-
няет латиноамериканскую струк-
туру Naturex – три офиса продаж 
и два завода.

Чили – страна с очень динамич-
ной экономикой и с одним из са-
мых высоких ВВП на душу насе-
ления в Латинской Америке. Ры-
нок Латинской Америки остается 
приоритетом для Naturex, и ком-
пания продолжает инвестировать 
в этот регион, чтобы усилить воз-
можности своих клиентов.

 Cargill, с целью удовлетво-
рения растущего спроса среди 

азиатских потребителей на шо-
колад и какао-продукты запус-
тила в Индонезии, в г. Гресик, 
предприятие по переработке ка-
као-бобов. Инвестиции в новый 
завод, мощностью переработки 
70 тыс. метрических тонн какао-
бобов, составили 100 млн долл. 
Предприятие будет производить 
премиум-бренд какао-порошка 
Gerkens, а также высококачествен-
ные какао тертое и какао-масло. 

Новый производственный 
объект дополнит существующую 
глобальную сеть Cargill и укре-
пит позиции компании в Ин-
донезии, где компания работает 
уже более 40 лет и сегодня насчи-
тывает более 12 тыс. человек в хо-
зяйственной деятельности, в том 
числе в производстве какао-про-
дуктов, зерна и масличных куль-
тур, пальмового масла, копры 
и сахара, кормов для животных.

 BASF увеличил свои произ-
водственные мощности по вы-
пуску витамина А на 25%. Ком-
пания расширила существующее 
производство на заводе в Люд-
вигсхафен, Германия, который 
является частью подразделения 
концерна Citral Verbund. Модер-
низация предприятия и расшире-
ние производственных мощнос-
тей позволило концерну отреа-
гировать на растущий спрос на 
витамин А – высококачествен-
ную продукцию BASF, а также 
на глобальный рост рынка. 

   Портфель пищевых ингреди-
ентов BASF включает широкий 
спектр жирорастворимых и во-
дорастворимых витаминов (ви-
тамины А, D3, К1, В2, В5, Е и хо-
лина хлорид).

 SunOpta Inc., ведущий ми-
ровой поставщик натуральных 
и органических ингредиентов, 
объявил о подписании оконча-
тельного соглашения о продаже 
своего бизнеса волокон и крах-
малов компании J.Rettenmaier 
& Sohne Group (JRS) за 37,5 млн 
долл.

Бизнес волокон и крахмалов 
компании SunOpta включает 
в себя пять объектов, располо-
женных в Луисвилле, шт. Кен-
тукки, Сидар-Рапидс, шт. Айова, 
Кембридж и Фоссон, шт. Минне-
сота, Галесбург, шт. Иллинойс, 
продукция которых теперь будет 
частью портфеля JRS в области 
пищевых ингредиентов. Бизнес 
волокон и крахмалов составлял 
около 4% общего объема дохо-
дов SunOpta Foods.

SunOpta будет использовать 
доходы от продажи данного биз-
неса для стратегических инвести-
ций, которые повысят основной 
вертикально интегрированный 
ассортимент продукции и обес-
печат более высокие темпы рос-
та. Это такие инвестиции, как 
недавно объявленные вложения 
в сумме 25 млн долл. на расшире-
ние объекта в г. Аллентаун, шт. 
Пенсильвания, а также для об-
щих корпоративных целей.
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Татьяна Никифорова, д�т�н�, 
 Дмитрий Кулёв, д�т�н�,  

ФГБНУ «ВНИИ пищевых добавок» 

Алексей Нечаев, д�т�н�,  

Полина Семенова, к�т�н, 

Союз производителей пищевых 

ингредиентов

Включение пищевых микро-
ингредиентов в перечень про-
дукции, запрещенной к вво-
зу в РФ, согласно постановле-
нию Правительства РФ № 77 
от 07.08.2014, поставило пред-
приятия пищевой и перераба-
тывающей промышленности 
в довольно сложную ситуацию, 
так как Россия является высоко 
импортзависимой по данной 
группе товаров. Оперативное 
решение этого вопроса за счет 
внесения соответствующих 
изменений в постановление 
и разрешение поставок микро-
ингредиентов свидетельствует, 
с одной стороны, о понимании 
значения пищевых микроинг-
редиентов в выпуске пищевой 
продукции, а с другой сторо-
ны – это сигнал о необходи-
мости развития собственной 
индустрии пищевых ингре-
диентов. В противном случае 
решить вопросы продовольс-
твенной безопасности страны 
невозможно, так как можно 
иметь сырье, но его не перера-
батывать в полноценные пище-
вые продукты.

Необходимость наличия 
в стране собственного развито-
го производства пищевых мик-
роингредиентов была очевидна 
и ранее, а события последних 
месяцев стали своеобразным 
катализатором для принятия 
решения о подготовке Про-

граммы развития производства 
микроингредиентов на период 
до 2025 года (далее – Програм-
ма).

Разработка проекта Програм-
мы осуществляется совместными 
усилиями двух организаций – 
Союза производителей пище-
вых ингредиентов и ВНИИ 
пищевых добавок. В основу 
проекта Программы положена 
Концепция развития отечест-
венного производства пищевых 
микроингредиентов, разрабо-
танная ВНИИПД на период до 
2025 года [1].

Программа ставит своей це-
лью:

обеспечить российскую пи- ■

щевую промышленность оте-
чественными микроингреди-
ентами, не уступающими по 
безопасности, качеству и эко-
номическим показателям пе-
редовым зарубежным образ-
цам;
снизить импортзависимость  ■

России в отношении поста-
вок микроингредиентов для 
пищевой отрасли, тем самым 
повысить продовольственную 
безопасность страны;
повысить безопасность и ка- ■

чество пищевых продуктов за 
счет использования отечест-
венных микроингредиентов 
и исключения зарубежного 
фальсификата.
Результаты выполнения 

Программы взаимосвязаны со 
«Стратегией развития пище-
вой и перерабатывающей про-
мышленности Российской Фе-
дерации на период до 2020 го-
да» и «Государственной про-
граммой развития сельского 
хозяйства и регулирования 

рынка сельскохозяйственной 
продукции, сырья и продо-
вольствия на 2013–2020 годы», 
так как пищевые микроингре-
диенты участвуют в создании 
пищевого продукта на протя-

жении всего технологическо-
го цикла и должны обеспечить 
выпуск безопасных и качест-
венных продуктов.

Отправными точками в разра-
ботке проекта Программы стали:

Развитие отечественного 
производства микроингредиентов – 
комплексное решение вопросов импортозамещения  
для пищевой и перерабатывающей промышленности 
Стабильное и эффективное функционирование пищевой и перерабатывающей промышлен-
ности является первоочередной и важнейшей задачей на текущий мо-
мент и перспективу. Особенно это актуально в условиях экономическо-
го кризиса и принятых санкций в отношении России.

Таблица 1� Импорт некоторых групп микроингредиентов в 2013–2014 годах [2]

Пищевая добавка Объем импорта, тыс. тонн

2013 год 2014 год
Пищевые кислоты:
   лимонная 19,1 21,35
   винная 3,38 3,12
   молочная 7,2 5,04
   глюконовая 1,62 1,69
Сахарозаменители:
   сорбит 30,7 25,6
   маннит 1,01 0,8
   сахарин 0,25 0,26
Консерванты:
   уксусная кислота 17,8 1,7
   бензойная кислота 8,1 7,3
   муравьиная кислота 6,4 5,2
   пропионовая кислота 0,91 0,98
Загустители и гелеобразователи:
   пектин 2,57 3,11
   агар-агар 0,27 0,473
   камеди рожкового дерева и дерева 
гуары

5,6 5,6

   прочие растительные загустители 2,8 3,1
   желатин 6,7 5,7
   модифицированные крахмалы 67,1 –
Влагоудерживающие пищевые добавки:
   глицерин 104,7 106,4
   пропиленгликоль 24,9 21,3
Лецитин 4,2 5,5
Глутаминовая кислота и ее соли 9,2 8,75
Ванилин 0,325 0,352
Этилванилин 0,051 0,058



АКТУАЛЬНО 13

Бизнес пищевых ингредиентов № 1 | 2015

оценка текущей ситуации  ■

с выпуском пищевых микро-
ингредиентов в РФ;
анализ объемов импорта за  ■

последние годы;
оценка темпов роста потреб- ■

ления микроингредиентов 
в России и за рубежом;
анализ тенденций развития  ■

производства пищевых ингре-
диентов;
оценка отечественных сырье- ■

вых ресурсов для выпуска мик-
роингредиентов;
наличие отечественных тех- ■

нологий микроингредиентов 
и оборудования для их произ-
водства, соответствующих ми-
ровому уровню;
состояние нормативной базы  ■

производства микроингреди-
ентов.
Анализ материалов, имею-

щихся в распоряжении разра-
ботчиков проекта Програм-
мы, показал, что номенклатура 
и объемы производства пище-
вых добавок существенно изме-
нились за последние 25 лет. Если 
в условиях плановой экономики 
в стране производили 10 наиме-
нований пищевых кислот, ряд 
консервантов, красителей, ан-
тиокислителей, гидроколлои-
дов, эмульгаторов, усилителей 
вкуса, до 15 видов модифици-
рованных крахмалов, аромати-
заторы и ванилин, то в насто-
ящее время, и это необходимо 
признать, российские произво-
дители пищевых ингредиентов 
в большинстве случаев не могут 
составить конкуренцию иност-
ранным фирмам ни по номенк-
латуре, ни по объемам выпуска 
практически по всем классам пи-
щевых добавок. Затраты на им-
порт пищевых микроингреди-
ентов составляют ежегодно не 
менее 0,5 млрд долл.

Данные таможенной статис-
тики по импорту отдельных ин-
дивидуальных пищевых доба-
вок и вкусовых веществ за 2013–
2014 годы приведены в табл. 1.

Отечественное производство 
пищевых микроингредиентов, 
имея темпы роста выше сред-
них показателей по пищевой 
промышленности в целом, в ос-
новном сконцентрировано на 
выпуске комплексных пищевых 
добавок и композиционных аро-
матизаторов на основе импорт-
ных индивидуальных пищевых 
добавок и баз ароматических 

веществ, что не решает в целом 
вопросы импортзамещения.

К числу факторов, сдержива-
ющих развитие отечественного 
производства микроингредиен-
тов, часто относят отсутствие 

или недостаток сырьевых ис-
точников. Проанализировав до-
ступную информацию, с этим 
выводом можно согласиться 
частично. В основном в стране 
сформировался дефицит сырья 

сложного химического синте-
за. В табл. 2 приведены сводные 
данные по источникам сырья 
для выпуска пищевых микро-
ингредиентов. Для получения 
многих микроингредиентов сы-

Таблица 2� Сырьевые источники России, применимые для выпуска пищевых добавок

№ Сырье Пищевые добавки Индекс
1 Крахмал и продукты его переработки лимонная кислота

β-циклодекстрин
декстрины
модифицированные крахмалы

330
459
1400
1401-1442
(за иск. 1411, 1421, 
1423)

сорбит 420
5´-гуаниловая кислота и ее соли 626–629
5´-инозиновая кислота и ее соли 630–633
5´-рибонуклеотиды 634–635 
глутаминовая кислота и ее соли 620–625
глюконовая кислота и ее соли 574–576
ксантановая камедь 415
аскорбиновая кислота и ее соли 300–303
глюконо-дельта-лактон 575

2 Отход сахарного производства – меласса лимонная кислота и ее соли
молочная кислота и ее соли

330–333, 380–381
270, 325–329

3 Кристаллический сахар сукралоза 955
изомальтит 953
карамельный колер 150

4 Стевия стевиогликозид 960
5 Отходы целлюлозно-бумажной промышленности ванилин
6 Отходы виноделия винная кислота и ее соли 334–336

красители (антоционы) 163
7 Продукты производства растительных масел концентрат смеси токоферолов 306

лецитин 322
8 Древесина лиственницы дигидрокверцетин
9 Древесина березы ксилит 967

10 Иглы хвойных деревьев мальтол 636
11 Отходы производства фруктовых соков, свекловичного 

сахара и др.
пектин 440

12 Корнеплоды красной свеклы красный свекольный – краситель 162
13 Растительное сырье (томаты, плоды шиповника и др.) ликопин 160d
14 Отходы мясоперерабатывающей промышленности желатин
15 Водоросли:

             красные
             бурые

агар 406
альгиновая кислота и ее соли 400–404

16 Возделываемые и дикорастущие растения (листья, корни, 
цветы и др.), более 22 наименований эфирные масла

17 Пищевые жиры моно- и диглицериды пищевых 
кислот

471

18 Уксусная кислота триацетин 1518
ацетаты 261–264

19 Фосфориты природные ортофосфорная кислота, фосфаты 338–343
20 Азотная кислота нитраты 251–252
21 Природные залежи гидрокарбоната натрия, солевые 

залежи
карбонаты натрия 500i,  

 500ii
22 Углеводороды низкой молекулярной массы β-каротин синтетический 160a(i)
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рьем является крахмал и продук-
ты его переработки. По данным 
ВНИИ крахмалопродуктов, 
в 2013 году было произведено 
561,8 тыс. тонн крахмала и крах-
малопродуктов [3]. Объемы пе-
реработки кукурузы и пшеницы 
на крахмалопаточных произ-
водствах в последние годы неук-
лонно растут, а объем рыночных 
ресурсов позволяет отнести это 
сырье к числу наиболее перспек-
тивных для производства пище-
вых микроингредиентов. 

Программа предусматривает: 
правовое признание как тако- ■

вой отрасли «пищевые микро-
ингредиенты», 
выбор приоритетных направ- ■

лений развития отрасли, 
максимальное использование  ■

имеющихся сырьевых ресур-
сов, 

организацию (или реаними- ■

рование) производства наибо-
лее востребованных пищевых 
микроингредиентов, 
создание пилотных технопар- ■

ков и др.
В результате реализации Про-

граммы предусмотрено:
поэтапное увеличение числа  ■

предприятий России – произ-
водителей пищевых микроин-
гредиентов: к 2020 году – в 1,5 
раза, к 2030 году – в 2 раза;
суммарное увеличение объема  ■

производимых в России пи-
щевых микроингредиентов на 
100%;
снижение на 30–40% объемов  ■

импортных закупок пищевых 
микроингредиентов к 2020 го-
ду, и на 70–80% к 2025 году. 
Объемы производства микро-

ингредиентов, на которые пред-
полагается выйти при реализа-

ции Программы, представлены 
в табл. 3. 

Проект Программы предус-
матривает ввод новых произ-
водственных мощностей на пе-
риод до 2025 года и реконструк-
цию с расширением объемов 
производства действующих 
предприятий.

В число первоочередных задач 
по реализации Программы необ-
ходимо отнести следующие ме-
роприятия:

разработать нормативные акты  ■

и закрепить отрасль «пищевые 
ингредиенты» в правовом от-
ношении за определенным го-
сударственным ведомством;
внести в соответствующие  ■

классификаторы и государс-
твенные документы новую от-
расль и ее продукцию;
разработать и внести изме- ■

нения (дополнения) в «Госу-
дарственную программу раз-
вития сельского хозяйства 
и регулирования рынка сель-
скохозяйственной продук-
ции, сырья и продовольствия 
на 2013–2020 годы» в части 
индикаторов и финансового 
обеспечения подпрограммы 
по пищевым ингредиентам;
осуществить переход агропро- ■

мышленного комплекса на ин-
новационный путь развития;
обеспечить формируемую от- ■

расль высококвалифицирован-
ными кадрами.
Решения по развитию про-

изводства микроингредиентов 
в Российской Федерации лежат 
в плоскости создания льготных 
условий для компаний, реализу-
ющих инновационные проекты 
(субсидирование, кредитование 

проектов по пониженным став-
кам, налоговые каникулы и т.д.), 
в развитии механизмов государс-
твенно-частного партнерства, 
в совершенствовании правовой 
и нормативной базы производс-
тва, в продвижении новых разра-
боток на отечественном рынке. 
Реализация же планов по разви-
тию отечественного производс-
тва пищевых микроингредиентов 
во многом зависит от коммерци-
ализации достижений науки и за-
интересованности бизнеса в ос-
воении нового.

Учитывая роль пищевых ингре-
диентов в создании современных 
продуктов питания, разработка 
и реализация Программы разви-
тия производства микроингреди-
ентов (пищевые и биологически 
активные добавки, ароматизаторы 
и технологические вспомогатель-
ные средства) в Российской Феде-
рации на 2015–2025 годы являет-
ся важнейшей задачей, поскольку 
организация отечественного про-
изводства пищевых микроингре-
диентов – приоритетное направ-
ление инновационного развития 
пищевой и перерабатывающей 
промышленности и обеспечения 
продовольственной безопаснос-
ти нашей страны.
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Таблица 3� Предполагаемые объемы производства микроингредиентов

Продукт Объем 
производства, 
тыс. тонн

Год 

Сахарозаменители  
                                

не менее 16 2019
35 2025

Усилители вкуса, в том числе глутаминовая кислота 
и ее соли 

не менее 10 2020

Пищевые кислоты:
           винная не менее 2 2019
           молочная и ее соли не менее 10 2018
           глюконовая и ее соли не менее 10 2018
           лимонная и ее соли не менее 15 2019
Консерванты (бензойная и сорбиновая кислоты и их 
соли) 

не менее 20 2020

Загустители и гелеобразователи пищевых систем:
          пектин не менее 7 2018
          агар-агар 1 2018
          желатин 15 2018
          модифицированные крахмалы 70      2025
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Глубокский молочноконсервный комбинат � � � � 34
Гоциан � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Дальпико-Рыбсервис � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 42
ДСМ Восточная Европа  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 32
Евроснаб � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �24, 40
ЕМЖК� � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 9
Империя джемов  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Интерфуд � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Инфорум Какао � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 8
Камский Бекон � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4
Каргилл � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
КДВ Групп � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 42
Кировский молкомбинат � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 5
Кондитерская фабрика «Ленинградская» � � � � � � 34
Корнелиус Рус � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 32
Краун Трэйдинг � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Курское молоко  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 5
Ланит 99 � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Лимак � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4
Липецкхлебмакаронпром  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4
Лонза Рус  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 31
Маркет Аналитика  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 48
Межрегиональная агропромышленная 
компания  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4
Милкавита  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Мон’дэлис Русь � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 5
Мономах � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 8
Московская ореховая компания � � � � � � � � � � � � � 42
НаDo � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
НМЖК  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 5, 8
Новакарт � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 36
Новапродукт АГ � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Омега  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � �32, 56
Очаково � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 4
Пакет-Сервис  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 36
Партнер � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Пищевой комбинат � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 8
Пищевые Ингредиенты � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 8
Приправка  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 34
Реттенмайер Рус � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 39
Русскарт  � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 42
Русская Трапеза � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 36
Русский продукт � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � � 42
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в России с 2008 года.
Мы стараемся предложить нашим клиентам
наиболее широкий и конкурентоспособный по
ценам портфель ингредиентов для пищевого
производства. Для достижения этой цели мы
работаем с ведущими производителями, хо-
рошо зарекомендовавшими себя на мировом
рынке.

Наша компания имеет представительства в Се-
веро-Западном, Центральном, Южном, Ураль-
ском и Сибирском федеральных округах.
На протяжении всех этапов мы обеспечиваем
клиентам информационную, технологическую
и сервисную поддержку.

ООО «Азелис Рус»
 Международная дистрибьюторская

компания, занимающаяся поставками 
ингредиентов для производства
продуктов питания и напитков
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Тамара Коткова, 

эксперт по техническому регулированию 

СППИ

Об оценке 
(подтверждении) 
соответствия
Вопрос об оценке (подтверж-
дении) соответствия объектов 
технического регулирования 
требованиям технических рег-
ламентов является ключевым для 
отрасли пищевых ингредиен-
тов, именно поэтому ему было 
уделено огромное внимание на 
протяжении всего переходного 
периода. В соответствии с регла-
ментами ТР ТС 029/2012 «Тре-
бования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и тех-
нологических вспомогатель-
ных средств» и ТР ТС 021/2011 
«О безопасности пищевой про-
дукции» оценка (подтвержде-
ние) соответствия проводится 
в форме декларирования, кото-
рое пришло на смену процедуре 
государственной регистрации 

пищевых микроингредиентов. 
Решением Комиссии Таможен-
ного союза № 880 от 9 декабря 
2011 года государственная ре-
гистрация пищевых добавок, 
комплексных пищевых добавок, 
ароматизаторов, растительных 
экстрактов в качестве вкусоаро-
матических веществ и сырьевых 
компонентов, стартовых культур 
микроорганизмов и бактериаль-
ных заквасок, технологических 
вспомогательных средств, в том 
числе ферментных препаратов, 
осуществлялась до 15 февраля 
2015 года. До последнего мо-
мента не было общей ясности 
по срокам действия ранее вы-
данных Свидетельств о госу-
дарственной регистрации на 
соответствие требованиям Тех-
нических регламентов (офор-
мленных после 1 июля 2013 го-
да) и возможности досрочного 
декларирования данной груп-
пы продукции. Сегодня, пос-
ле разъяснений Евразийской 
экономической комиссии, Ро-
спотребнадзора, Министерства 
промышленности и торговли 
можно заявить следующее – го-
сударственная регистрация 
указанных видов продукции на 
соответствие требованиям 
регламентов Таможенного со-
юза, действие которых на нее 
распространяется, проведен-
ная в порядке, установленном 
статьей 24 Технического рег-

ламента Таможенного союза 
021/2011 «О безопасности пи-
щевой продукции», действует 
после 15 февраля 2015 года, яв-
ляется бессрочной и оформле-
ния деклараций соответствия 
в данном случае после 15 февра-
ля 2015 года не требуется. 

Пищевые добавки, аромати-
заторы, технологические вспо-
могательные средства, в отно-
шении которых не проведена 
процедура государственной 
регистрации на соответствие 
требованиям Технических рег-
ламентов, после 15 февраля 
2015 года подлежат деклариро-
ванию соответствия. Одновре-
менно до окончания переход-
ного периода не исключается 
возможность принятия деклара-
ции о соответствии обязатель-
ным требованиям, установлен-
ным техническими регламента-
ми на пищевые микроингреди-
енты, при условии их выпуска 
в обращение после 15 февраля 
2015 года, с учетом п. 3.3 и п. 3.5 
Решения КТС № 880. Таким об-
разом, стало возможно осущест-
вление досрочного деклариро-
вания части продукции, находя-
щейся в обращении и имеющей 
в настоящее время Свидетельс-
тво о государственной регистра-
ции на соответствие Единым са-
нитарно-эпидемиологическим 
и гигиеническим требованиям 
к товарам, подлежащим сани-

тарно-эпидемиологическому 
надзору (контролю) (ЕСТ).

Основные проблемы под-
тверждения соответствия пище-
вых добавок и технологических 
вспомогательных средств Союз 
Производителей Пищевых Ин-
гредиентов видит в следующем: 
на неопределенный период вре-
мени на однотипную продукцию 
будут действовать два докумен-
та, подтверждающих соответс-
твие требованиям Технических 
регламентов – свидетельство 
о государственной регистрации 
и декларация соответствия. А по 
сути, до конца 2015 года на рын-
ке будут обращаться пищевые 
ингредиенты по трем докумен-
там, к выше приведенным до-
бавляется и свидетельство о го-
сударственной регистрации на 
соответствие требованиям ЕСТ 
(с учетом длительных сроков 
годности ряда микроингредиен-
тов), что может вызвать непони-
мание Федеральной таможенной 
службы и стать препятствием для 
ввоза и оборота товаров на тер-
риторию Таможенного союза. 

В отношении продукции, 
произведенной и выпущен-
ной в обращение до 15 февраля 
2015 года и имеющей документы 
об оценке (подтверждении) со-
ответствия обязательным требо-
ваниям, выданные или принятые 
до дня вступления в силу ТР ТС 
(до 1 июля 2013 года), из офи-

Завершение переходных периодов ряда 
технических регламентов на пищевую 
продукцию: тревоги и опасения
15 февраля 2015 года закончился полуторагодовой переходный пе-
риод по вступлению в действие основополагающих технических рег-
ламентов Таможенного союза (ЕАЭС) в сфере безопасности пищевой 
продукции – «О безопасности пищевой продукции», «Пищевая продукция в части ее марки-
ровки», «О безопасности упаковки», «Требования безопасности пищевых добавок, аромати-
заторов и технологических вспомогательных средств», «О безопасности отдельных видов 
специализированной пищевой продукции, в том числе диетического лечебного и диетическо-
го профилактического питания» и других регламентов. Какие вопросы технического регули-
рования оказались для предпринимательского сообщества самыми сложными, где мы видим 
основные проблемы, каковы пути их решения?
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циальных разъяснений Евра-
зийской экономической комис-
сии  Таможенного союза и Рос-
потребнадзора РФ следующее: 
«Пищевая продукция, выпущен-
ная в обращение до 15 февраля 
2015 года, при наличии докумен-
тов об оценке (подтверждении) 
соответствия, выданных или 
принятых в соответствии с на-
циональным законодательством 
до 1 июля 2013 года, обращает-
ся на территории того государс-
тва – члена ТС и ЕЭП, в соот-
ветствии с законодательством 
которого выдан или принят до-
кумент о соответствии в тече-
ние срока годности продукции, 
установленного в соответствии 
с законодательством государс-
тва – члена ТС и ЕЭП». При 
этом необходимо учитывать, что 
маркировка знаком соответствия 
«ЕАС» на данной продукции не 
допускается.

Во избежание двойных стан-
дартов и избыточных требований 
по документации при прохожде-
нии таможенной границы и обо-
рота продукции, конечно, важно 
учитывать «пакетный» принцип 
установления требований в тех-
нических регламентах ТС в сфе-
ре безопасности пищевой про-
дукции, но главное помнить, что 
одним из приоритетных принци-
пов ТР ТС 021/2011 «О безопас-
ности пищевой продукции» явля-
ется положение «один продукт – 
один документ». Поэтому при 
ввозе на таможенную границу 
Таможенного союза и обороте на 
территории Таможенного союза 
пищевые продукты сопровожда-
ются только одним документом, 
имеющим юридически закреп-
ленный статус и подтверждаю-
щим соответствие требованиям 
технического регламента: декла-
рацией о соответствии, ветери-
нарным сертификатом или сви-
детельством о государственной 
регистрации.

Определенные трудности 
ожидают заявителей при офор-
млении деклараций о соответс-
твии на ароматизаторы, содер-
жащие в качестве компонентов 
вкусоароматические препара-
ты, термические технологичес-
кие ароматизаторы, коптильные 
ароматизаторы, так как в рег-
ламенте 029/2012 отсутству-
ют перечни разрешенных вку-
соароматических препаратов 
(или растительного сырья для 

их производства), термических 
реакционных ароматизаторов, 
коптильных ароматизаторов, 
«других» ароматизаторов. Нет 
аттестованных методик контро-
ля содержания в ароматизаторах 
веществ по Приложению 20 ТР 
ТС 029/2012. 

Не решены вопросы упро-
щенного первичного деклариро-
вания продукции, при котором 
выданные ранее Свидетельства 
о государственной регистрации 
на соответствие ЕСТ могли бы 
быть использованы в качестве 
доказательной базы, при усло-
вии что законодательные требо-
вания к указанной продукции не 
претерпели изменений. Имен-
но с такими предложениями 
СППИ обратился в Евразийс-
кую экономическую комиссию 
и Роспотребнадзор, но ответов 
не дождался. 

По-прежнему «буксует» воп-
рос об оценке (подтверждении) 
соответствия и идентификации 
витаминов, витаминоподобных 
веществ, каротиноидов, мине-
ральных компонентов и их сме-
сей (премиксов) для обогаще-
ния пищевых продуктов и про-
изводства БАД к пище. В регла-
менте 021/2011 «О безопасности 
пищевой продукции» понятия 
«биологически активные добав-
ки» и «биологически активные 
вещества» тождественны, от-
сутствуют определения витами-
нов и минеральных компонен-
тов для обогащения продуктов 
питания, а также требования по 
их безопасности. Следователь-
но, провести декларирование 
продукции не представляется 
возможным. Имеют место раз-
ночтения в определении форм 
подтверждения (оценки) соот-
ветствия сырья в виде биологи-
чески активных веществ, предна-
значенного для промышленного 
производства пищевой продук-
ции (обогащенной, специализи-
рованной, БАД к пище) и одно-
типная продукция, будь то вита-
минно-минеральные премиксы 
или аминокислоты, обращаются 
на рынке посредством двух доку-
ментов – Свидетельства о госу-
дарственной регистрации и де-
кларации соответствия. Уполно-
моченные контрольные органы 
и аккредитованные органы по 
сертификации не всегда могут 
определить форму подтвержде-
ния (оценки) соответствия для 

указанных видов сырья. Из разъ-
яснений Евразийской экономи-
ческой комиссии, составленных 
на основании экспертного мне-
ния Института питания, следует, 
что вышеперечисленные вещест-
ва подлежат оценке соответствия 
в форме государственной регис-
трации, однако органы Роспот-
ребнадзора, уполномоченные 
проводить данную работу, часто 
отказывают в приеме документов 
на основании того, что сырье не 
подлежит государственной ре-
гистрации. Одним из возмож-
ных вариантов решения могло 
бы быть срочное внесение необ-
ходимых изменений и дополне-
ний в ТР ТС 021/2011 «О безо-
пасности пищевой продукции», 
предусматривающее использова-
ние биологически активных ве-
ществ при обогащении пищевой 
продукции. До настоящего мо-
мента окончательного решения 
проблемы нет. 

К данному вопросу в рамках 
своей компетенции подключи-
лась и Федеральная таможен-
ная служба, которая направила 
информацию по своим терри-
ториальным подразделениям 
о том, что отдельные специаль-
ные экономические меры (Пос-
тановление Правительства РФ 
от 7.08.2014 № 778) не распро-
страняются на товары, предна-
значенные для детского пита-
ния, и что ввоз такой продукции 
должен сопровождаться Свиде-
тельством о государственной 
регистрации, выданным Рос-
потребнадзором, либо сведе-
ниями о ней. Подтверждением 
государственной регистрации 
и целевого назначения данных 
товаров может быть копия Сви-
детельства о государственной 
регистрации либо соответству-
ющее разъяснение, выданное 
Роспотребнадзором (Письмо от 
6.11.14 № 01-1/ 52593 «О ввозе 
товаров, предназначенных для 
детского питания»).

О маркировке пищевых 
микроингредиентов 
и пищевой продукции 
с их использованием
Уже на этапе утверждения тех-
нических регламентов ТР ТС 
022/2011 «Пищевая продукция 
в части ее маркировки» и ТР ТС 
029/2012 «Требования безопас-
ности пищевых добавок, арома-
тизаторов и технологических 

вспомогательных средств» СП-
ПИ обозначил тревогу по по-
воду изложения требований по 
маркированию продукции, будь 
то непосредственно пищевые 
микроингредиенты или пищевые 
продукты с их применением, и от-
мечал необходимость разделения 
этих требований на три части:

требования к пищевым добав- ■

кам, ароматизаторам, техно-
логическим вспомогательным 
средствам как к сырью для про-
мышленного использования;
требования к пищевым добав- ■

кам как к товарам для рознич-
ной продажи;
требования к маркировке пи- ■

щевой продукции, произве-
денной с использованием пи-
щевых добавок, ароматизато-
ров и ТВС.
К сожалению, худшие опасе-

ния оправдались, и до настояще-
го момента одним из основных 
блоков вопросов на семинарах 
по техническому регулирова-
нию являются вопросы по мар-
кированию продукции. В первую 
очередь это касается ароматиза-
торов и требований по расшиф-
ровке их состава в пищевой про-
дукции. Союз Производителей 
Пищевых Ингредиентов с при-
влечением Института питания 
подготовил разъяснения о том, 
что не требуется расшифровка 
состава ароматизаторов в гото-
вых пищевых продуктах. Кроме 
того, на круглом столе «Вопро-
сы подтверждения соответствия 
и обращения на рынке пищевых 
ингредиентов» были подготов-
лены Рекомендации по форми-
рованию придуманных названий 
натуральных ароматизаторов 
с целью единообразия подходов 
к наименованиям ароматиза-
торов и их использованию при 
осуществлении декларирования 
продукции и вынесения назва-
ний ароматизаторов на этикет-
ку готовых пищевых продуктов. 
Текст Рекомендаций ни в коей 
мере не корректирует положения 
регламентов, но позволяет обес-
печить идентификацию и досто-
верность декларирования про-
дукции. СППИ направил этот 
документ в Евразийскую эко-
номическую комиссию и в Рос-
потребнадзор и продолжает на-
деяться, что документ все-таки 
будет рассмотрен на рабочей 
группе ЕЭК по гармонизации 
санитарно-эпидемиологических 
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и гигиенических требований эк-
спертами государств – членов Та-
моженного союза до окончания 
срока переходного периода. 

Несколько слов следует ска-
зать о маркировании готовой 
пищевой продукции, произве-
денной с применением биоло-
гически активных веществ, пос-
кольку пока в соответствии с ТР 
ТС 021/2011 они отождествля-
ются с биологически активны-
ми добавками. В соответствии 
с разъяснениями, полученными 
на совещании по идентифика-
ции и оценке соответствия БАВ 
в Евразийской экономической 
комиссии, на этикетке пищево-
го продукта, содержащего в сво-
ем составе витамины, витами-
ноподобные вещества, мине-
ральные компоненты и их смеси 
(премиксы) необходимо указы-
вать их наличие в составе про-
дукции согласно п. 4.4 и 4.9 ТР 
ТС 022/2011. При этом пред-
варять перечень БАВ словами 
«биологически активная(ые) 
добавка(и)» не требуется. Кон-
кретный перечень витаминов 
и минеральных компонентов, 
входящих в состав премиксов, 
допускается указывать в сведени-
ях о пищевой ценности продук-
та. Во избежание избыточных 
требований к маркировке пи-
щевой продукции и возникно-
вения разногласий при выпол-
нении требований технических 
регламентов, в том числе по под-
тверждению (оценке) соответс-
твия биологически активных 
веществ и их смесей как сырья, 
СППИ обратился в Евразийс-
кую экономическую комиссию 
с просьбой о подготовке соот-
ветствующих письменных разъ-
яснений по данным вопросам, 
так как продукция, обогащаемая 
витаминами, витаминоподоб-
ными веществами, минеральны-
ми компонентами, премиксами 
и аминокислотами, находится 
под пристальным вниманием 
потребителей, производителей 
и контрольно-надзорных орга-
нов. Однако письменного под-
тверждения данного разъясне-
ния пока от ЕЭК не получено.

К сожалению, избыточные 
требования к маркированию 
продукции не всегда можно объ-
яснить несовершенством зако-
нодательства. Зачастую присутс-
твуют однозначно субъектив-
ные трактовки. Приведем один 

из примеров, ставший одним 
из ключевых в диалоге произво-
дителей и ретейлеров. Статья 9 
п.1(1) Технического регламен-
та «Требования безопасности 
пищевых добавок, ароматиза-
торов и технологических вспо-
могательных средств» ТР ТС 
029/2012 трактуется таким обра-
зом, что при маркировке гото-
вой пищевой продукции с при-
менением добавки функцио-
нальный класс пищевой добавки 
должен соответствовать требова-
ниям Приложения 2, т.е. техно-
логическая функция конкретной 
пищевой добавки на маркировке 
должна соответствовать «основ-
ной технологической функции» 
Приложения 2. Однако в соот-
ветствии с другими Приложе-
ниями к регламенту эта же до-
бавка может выполнять и дру-
гие технологические функции. 
Таким образом, Приложение 
№ 2 «Перечень пищевых доба-
вок, разрешенных для примене-
ния при производстве пищевой 
продукции» к ТР ТС 029/2012 
не ограничивает использование 
поименованных там пищевых 
добавок исключительно функци-
ями, указанными в графе 3 «Ос-
новные технологические фун-
кции». При этом изготовитель 
пищевой продукции может са-
мостоятельно установить техно-
логическую функцию пищевой 
добавки, исходя из цели ее ис-
пользования при производстве 
конкретного пищевого продук-
та. Физиологический эффект на 
организм человека не зависит от 
технологической функции, с ко-
торой вводится пищевая добавка, 
и в роли любой функции допус-
тимый уровень использования 
добавки должен быть одинаков, 
независимо от цели ее использо-
вания при производстве пище-
вого продукта. Как выходить из 
подобной ситуации? Призывать 
на помощь экспертов? Вносить 
уточнения в регламент? А может 
быть, просто обратиться к здра-
вому смыслу? И помнить, что 
все мы работаем на общую зада-
чу – обеспечение страны продо-
вольствием хорошим и разным! 

Видимо, к проблеме маркиро-
вания придется обратиться еще 
не раз, так как по-прежнему вы-
зывает вопрос содержание эти-
кетки готовых пищевых продук-
тов, в состав которых в качестве 
компонентов входят другие пи-

щевые продукты, содержащие, 
в свою очередь, пищевые добав-
ки (например, печенье с вводом 
маргарина, в составе которого 
есть антиоксидант). Возник воп-
рос о нанесении знака ЕАС (Ев-
разийское соответствие) и мар-
кировки на русском языке.

О внесении изменений 
в технические 
регламенты Таможенного 
союза
В первую очередь следует уст-
ранить несоответствие положе-
ний ТР ТС 021/2011 «О безо-
пасности пищевой продукции» 
и ТР ТС 029/2012 «Требования 
безопасности пищевых добавок, 
ароматизаторов и технологичес-
ких вспомогательных средств», 
так как в ряде случаев по пока-
зателям безопасности пищевых 
ингредиентов они различаются. 
Регламент «Требования безопас-
ности пищевых добавок, арома-
тизаторов и технологических 
вспомогательных средств» был 
принят в 2012 году с многочис-
ленными недоработками, кото-
рые были отмечены уже на ста-
дии его разработки, кроме того, 
за это время произошли сущес-
твенные изменения в между-
народном законодательстве по 
безопасности пищевых ингре-
диентов. За время работы по 
регламенту выявлены и продол-
жают накапливаться серьезные 
недочеты и ошибки, которые не 
только осложняют работу про-
мышленности, но и препятству-
ют выполнению ряда требова-
ний документа. Требуется орга-
низация глобального пересмот-
ра ряда статей и приложений 
регламента, о чем СППИ пос-
тоянно заявляет всеми возмож-
ными способами. 

О подготовке  
разъяснений 
по требованиям 
технических регламентов
Сложившаяся практика подго-
товки разъяснений на вопросы 
предпринимательского сообщес-
тва по требованиям технических 
регламентов и проблематике их 
внедрения не гарантирует полу-
чение однозначных и четких от-
ветов на поставленные вопросы. 
Зачастую устные ответы уполно-
моченных органов не подтверж-
даются письменно или не кор-
релируют между собой. Однако 

в течение декабря 2014 года – ян-
варя 2015 года были получены 
некоторые письменные разъяс-
нения:

Письмо от 13 января 2015 года  ■

№ 01/160-15-29 и пресс-релиз 
Роспотребнадзора «О допол-
нительных разъяснениях и ре-
комендациях при соблюдении 
требований к условиям обра-
щения пищевой продукции на 
потребительском рынке и до-
кументам, подтверждающим 
ее соответствие». Документ 
составлен по итогам встречи 
специалистов Роспотребнад-
зора и представителей союзов 
предпринимателей, органи-
зованной Союзом участни-
ков потребительского рынка. 
На совещании была рассмот-
рена первая группа вопросов, 
заранее сформулированная 
бизнесом. По заверению Ро-
спотребнадзора, планируется 
проведение подобных встреч 
на постоянной основе.
Евразийская экономическая  ■

комиссия на своем сайте раз-
местила информацию, в ко-
торой разъясняет отдельные 
вопросы применения ряда 
технических регламентов ТС 
(ЕАЭС) в сфере безопасности 
пищевой продукции в связи с за-
вершением 15 февраля 2015 года 
переходных периодов.
Российский Союз промыш- ■

ленников и предпринимате-
лей на своем сайте в феврале 
2015 года разместил ответы на 
письменные и устные вопро-
сы, заданные участниками се-
минара «Практика примене-
ния технических регламентов 
Таможенного союза в облас-
ти пищевой продукции. Сис-
тема ХАСПП», прошедшего 
в РСПП 24 октября 2014 го-
да. На вопросы слушателей 
отвечал член Коллегии (ми-
нистр) по вопросам техни-
ческого регулирования Евра-
зийской экономической ко-
миссии В.Н. Корешков. От-
веты касаются следующих тем 
технического регулирования: 
принципов ХАССП, практи-
ки применения технических 
регламентов в области произ-
водства пищевой продукции 
и системы ХАССП, государс-
твенной регистрации произ-
водственных объектов, оценки 
соответствия, стандартизации 
и маркировки продукции. 
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Человек нуждается в опреде-
ленном количестве белков, жи-
ров, витаминов и других пище-
вых веществ. Группа молочных 
продуктов – один из главных 
источников поступления пита-
тельных веществ в организм 
человека. Именно молочные 
продукты почти полностью 
обеспечивают потребности не 
только детского, но и взрос-
лого организма [1, 2]. 

Неоднозначное положение 
в данной группе имеют мо-
локосодержащие продукты. 
Развернувшаяся в последнее 
время кампания относитель-
но вреда молокосодержащих 
продуктов и их места под 
солнцем, по крайней мере, не-
справедлива и необоснованна. 
Мировые тенденции в области 
питания связаны с созданием 
именно таких продуктов, спо-
собствующих улучшению здо-
ровья при ежедневном упот-
реблении. В мировой практи-
ке уже накоплен и хорошо себя 
зарекомендовал опыт по про-
изводству молочных продук-
тов, содержащих растительные 
жиры [3]. Истерия в отношении 
молокосодержащих продуктов 
в средствах массовой инфор-
мации частично сдерживает 
развитие этого направления 
молочного производства и ос-
тавляет в сознании потребите-
ля большие сомнения. 

Чаще всего авторы забыва-
ют или умалчивают о том, что 
растительные масла и про-
дукты из них при правиль-
ном подходе к переработке 
масличного сырья, с позиции 
здорового питания, являются 
более полезными, чем жиры 

животного происхождения. 
Сбалансированный жирно-
кислотный состав, наличие 
незаменимых жирных кислот 
и жирорастворимых витами-
нов – это тот немногочислен-
ный список веществ, который 
обязательно должен присутс-
твовать в рационе человека. 
Ни для кого не секрет, что 
в последние годы ощущается 
острый дефицит молочного 
сырья, а в связи со сложив-
шейся экономической ситуа-
цией вызывает все больший 
интерес со стороны отечест-
венных производителей.

Нужно понимать, что мо-
локосодержащие продукты – 
это полноценные продукты, 
исключающие использование 
«искусственных компонентов» 
и содержащие обязательно 
молочную составляющую: мо-
локо, сливки, масло сливочное 
и т.д., молочный жир и замени-
тель молочного жира (ЗМЖ) 

в пропорциях, обеспечивающих 
оптимальное для организма 
человека сочетание поступа-
ющих веществ. Они являются 
хорошим «фундаментом» для 
внесения в их состав разнооб-
разных функциональных компо-
нентов, таким образом созда-
вая обогащенные продукты для 
различных групп населения.

Введенный в действие Тех-
нический регламент Таможен-
ного союза ТР ТС № 024/11 
ограничивает состав и физи-
ко-химические свойства за-
менителя молочного жира. 
Жесткие требования к безо-
пасности жирового сырья, ис-
пользуемого в производстве 
ЗМЖ, а также технические 
возможности предприятия – 
основной фактор производс-
тва высококачественного про-
дукта (табл. 1).

Особого внимания ответс-
твенного производителя заслу-
живают требования к качеству 

заменителя молочного жира 
относительно содержания 
трансизомеров жирных кислот 
и насыщенных жирных кислот, 
вступившие в силу в феврале 
2015 года. Именно в это вре-
мя закончился промежуточ-
ный период, который позволил 
производителям масложиро-
вой продукции осуществить 
плавный переход с ФЗ № 90 
к ТР ТС 024/11. В соответс-
твии с новыми требованиями, 
использование заменителя 
молочного жира с трансизо-
мерами жирных кислот более 
8% недопустимо, содержание 
насыщенных жирных кислот 
не должно превышать 65%. 
В табл. 2 приведена сравни-
тельная оценка характеристик 
качества молочного жира и за-
менителя молочного жира.

Особое внимание хотелось 
бы заострить на группе тво-
рожных продуктов. По офи-
циальным данным, в 2009–

Аспекты производства 
молокосодержащих продуктов
Питание является одним из наиболее очевидных внешних факторов, определяющих здоровье 
и активное долголетие человека. Состояние здоровья как физического, так и психического во 
многом обусловливается тем, как человек питается, какую роль он отводит еде в своей жизни 
и насколько рационально его питание. 
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2013 годах прода-
жи творога и тво-
рожной продукции 
в России постоян-
но росли. Высокий 
спрос у населения, 
вероятнее всего, 
обусловлен низкой 
стоимостью и посто-
янным расширением 
ассортимента. По 
оценкам, в 2013 го-
ду в стране было 
продано почти 739 
тыс. тонн творога 
и творожной про-
дукции, что на 35% 
выше показателя 
2009 года.

По данным 
BusinesStat, в 2009–
2013 годах на рос-
сийском рынке 
творога также на-
блюдался рост доли 
продаж творожных 
продуктов. Если в 2009 го-
ду доля творожных изделий 
составляла 28% рынка, то 
в 2013 году доля увеличилась 
почти до 43%. 

Доля потребителей творога 
и творожных продуктов и уро-
вень потребления в России 
постепенно растут. В 2013 го-
ду объем потребления творо-
га и творожных продуктов на 
одного российского потре-
бителя составил 10,1 кг, что 
на 2,3 кг больше показателя 
2009 года (приведенные зна-
чения рассчитаны аналитика-

ми BusinesStat на базе статис-
тики Росстата и ФТС РФ).

ООО «ЭФКО Пищевые Инг-
редиенты» предлагает своим 
потребителям широкий ассор-
тимент заменителей молоч-
ного жира группы «Эколакт», 
произведенный в соответс-
твии с мировыми стандартами 
качества, с использованием 
современных методов моди-
фикации: переэтерификации, 
фракционирования. Данная 
группа хорошо зарекомендо-
вала себя при производстве 
всего спектра молокосодер-

жащих продуктов. Они пол-
ностью соответствуют ТР ТС 
024/11, максимально прибли-
жены к молочному жиру по 
органолептическим, физико-
химическим и структурно-ре-
ологическим свойствам.

 Для производства целого 
ряда творожной продукции 
целесообразно использование 
особой группы заменителей 
молочного жира – Oilblend. 
Данные виды ЗМЖ отлича-
ются достаточной твердо-
стью при температурах от 5 
до 20ºС и высокой скоростью 

кристаллизации, что 
в значительной степе-
ни определяет текстуру 
творожного продукта. 
Низкая доля ТТГ (до 
5%) при 30–35ºС обус-
ловливает хорошие 
органолептические ха-
рактеристики готового 
продукта (рис. 1). 

Использование заме-
нителя молочного жира 
группы Oilblend позво-
ляет получить готовый 
творожный продукт 
с высокими потреби-
тельскими свойствами, 
а также: 

увеличивает рента- ■

бельность производства 
творожного продукта; 

снижает зависимость  ■

производства от сезон-
ности;

оказывает положитель- ■

ное влияние на консис-
тенцию и вкусовые качества 
готового продукта.
В 2014–2018 годах тенден-

ция роста продолжится. C уче-
том того, что потребление мо-
лочных продуктов в стране в на-
стоящее время составляет чуть 
больше 70% рекомендуемой 
физиологической нормы, мож-
но говорить о том, что спрос на 
творог и творожный продукт 
сохранится, а в долгосрочной 
перспективе будет расти.

В сложных современных 
экономических условиях гиб-
кая политика в отношении 
группы молокосодержащих 
продуктов позволит молочной 
и масложировой отраслям де-
ржаться на плаву, в тандеме 
наращивать объемы произ-
водства, обеспечивая потре-
бителей вкусной, полезной 
и качественной продукцией. 
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Таблица 1�  Сравнительная характеристика показателей окислительной порчи масложирового сырья

Показатель ФЗ № 90 ТР Таможенного союза 
№ 024/11

Международная 
практика

Стандарты 
компании «ЭФКО»

Кислотное число Не нормируется 0,6 0,2 0,2

Перекисное число 10 10 1 1

Анизидиновое число Не нормируется Не нормируется 3 3

Таблица 2�  Сравнительная характеристика молочного жира и заменителя молочного жира

Показатели Молочный жир Требования 
ТР ТС 024/11

Заменитель молочного жира 
группы «Эколакт TF»

Температура плавления, °С 29–35 не более 36 27–36
Трансизомеры жирных кислот, %, не более 8 8 8
Насыщенные жирные кислоты, % 45–62 65 38–48
Мононенасыщенные жирные кислоты, % 22–27 – 36–45
Полиненасыщенные жирные кислоты, % 3–4 – 16–25
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Вячеслав Колесников,

 специально для БПИ 

Специализированные 
ингредиенты
Спортивное питание отличается 
от обычных повседневных про-
дуктов тем, что содержит значи-
тельное количество высокоочи-
щенных натуральных и синтези-
рованных ингредиентов в коли-
чествах, необходимых организму 
при повышенных физических 
нагрузках. Особый состав спор-
тивного питания сделал его не-
заменимой составляющей успеш-
ных физических тренировок для 
профессиональных спортсменов 
и людей, ведущих активный об-
раз жизни.

В спортивном питании выде-
ляют следующие основные груп-
пы продукции: высокобелковые 
смеси (протеины), белково-уг-
леводные смеси, креатины, ком-
плексные и отдельные аминокис-
лоты, сжигатели жира, специаль-
ные препараты с активными экс-
трактами, заменители питания, 
энергетики.

Для производителей спортив-
ного питания сегодня предлага-
ется широкий ассортимент вы-
сококачественных ингредиен-
тов – аминокислоты, витамины, 
натуральные ароматизаторы, за-
менители сахара, микроэлементы, 
биологически активные вещества, 
натуральные экстракты и др.

Предпочтения потребителей 
тому или иному продукту спор-
тивного питания в основном за-
висят от того, с какой целью упот-
ребляется этот продукт. По ре-
зультатам проведенных опросов, 
наибольшим спросом на рынке 
спортивного питания пользует-
ся протеин – 59%, далее идут ви-

тамины и минералы – 50%, ами-
нокислоты – 48%, креатин – 38%, 
энергетики – 30%, гейнеры – 
18%. Протеины незаменимы для 
наращивания мышечной массы, 
использование креатина помо-
гает повысить интенсивность 
тренировок, повышает выносли-
вость мышц, а потребление ами-
нокислот позволяет быстро вос-
полнить в мышцах затраченные 
во время тренировок питатель-
ные элементы. Основное дейс-
твие жиросжигателей направле-
но на расщепление жиров и пре-
вращение их в энергию, а гейне-
ры, наоборот, помогают быстро 
набрать массу, поскольку в их со-
став входят высококачественные 
углеводы и белки, необходимые 
для увеличения веса и наращива-
ния мышечной массы. 

Мировой рынок 
спортивного питания: 
США лидируют
Глобальный рынок спортивно-
го питания, по оценке экспер-
тов Global Industry Analysts, 
к 2018 году достигнет 4,5 млрд 
евро. Наиболее развит амери-
канский (США, Канада) рынок 

спортивного питания, на его до-
лю приходится порядка 80% ми-
рового рынка. Другим крупным 
рынком спортивного питания 
считается Австралия и Новая 
Зеландия, рынок этих стран на-
сыщен товарами из США. Сле-
дующий по размеру рынок – ев-
ропейские страны, но он намно-
го отстает от регионов-лидеров. 
В Европе, кроме Германии, нет 
производителей, способных 
конкурировать как по размеру, 
так и по объему продаж с аме-
риканскими производителями. 
В некоторых странах до насто-
ящего времени ряд продуктов 
спортивного питания находит-
ся под запретом. Лишь несколь-
ко европейских производителей, 
имеющих мировое признание, 
способны конкурировать с аме-
риканскими компаниями.

По прогнозам экспертов Ев-
ропейского альянса специалис-
тов спортивного питания ESSNA 
(European Specialist Sports 
Nutrition Alliance), европейский 
рынок спортивного питания бу-
дет увеличиваться на 2,3% в год 
до 2018 года. Рынок будет расти 
в первую очередь за счет увели-

чения популярности среди насе-
ления здорового образа жизни, 
в том числе регулярных занятий 
спортом и фитнесом. По мнению 
д-ра Адама Кэри, председателя 
ESSNA, «европейская индустрия 
спортивного питания значитель-
но выросла за последние пять лет, 
и этот рост продолжится. Это 
происходит не только благода-
ря инновациям производителей, 
многие из которых являются чле-
нами ESSNA, но и в связи с тем, 
что спортивное питание больше 
не является прерогативой элит-
ных спортсменов, а использует-
ся обычными потребителями во 
всех странах ЕС».

По данным Euromonitor 
International, рынок спортивно-
го питания в странах Восточной 
Европы (Россия, Польша, Венг-
рия, Чехия, Украина, Румыния, 
Литва, Болгария, Эстония, Лат-
вия, Сербия, Словакия, Босния 
и Герцеговина, Македония, Сло-
вения, Хорватия, Беларусь и Гру-
зия) в 2013 году составил 146 млн 
евро и вырастет до 230 млн евро 
в 2018 году. 

В 2013 году самой продавае-
мой категорией продуктов спор-
тивного питания в Европе в це-
лом, в соответствии с данными 
ESSNA, были углеводные напит-
ки. Белковые продукты были са-
мыми популярными в Восточ-
ной Европе и, согласно прогно-
зам, этот сегмент рынка вырас-
тет с 76,5 млн евро в 2013 году до 
121,8 млн евро в 2018 году, счита-
ют аналитики Euromonitor. 

На российском 
рынке более 80% – 
продукты зарубежного 
производства
Степень развитости рынка спор-
тивного питания всегда тесным 

Спортивное питание: 
специализированные ингредиенты 
определяют качество
Для производителей спортивного питания сегодня предлагается широкий ассортимент высоко-
качественных ингредиентов – аминокислоты, витамины, натуральные ароматизаторы, замени-
тели сахара, микроэлементы, биологически активные вещества, натуральные экстракты и др.



ТРЕНД 23

Бизнес пищевых ингредиентов № 1 | 2015

образом связана с популярнос-
тью активного образа жизни 
и общей численностью населе-
ния, регулярно занимающегося 
фитнесом и спортом. По этому 
показателю Россия сильно усту-
пает развитым странам, посколь-
ку на данный момент, согласно 
официальным данным, только 
16% россиян постоянно занима-
ются физкультурой и спортом. 
В Германии, к примеру, 40% на-
селения заботятся о своем физи-
ческом развитии и активно зани-
мается спортом, а в США данная 
цифра составляет почти 60%. 

Российский рынок спортив-
ного питания недостаточно раз-
вит. Наибольшие продажи про-
дуктов спортивного питания 
наблюдаются в Москве, Санкт-
Петербурге и других городах-
миллионниках. Более 80% рын-
ка спортивного питания России 
составляют продукты зарубежно-
го производства. В нашей стра-
не рынок спортивного питания 
является большей частью тене-
вым рынком и трудно поддается 
оценке. Тем не менее, согласно 
данным Всемирной Федерации 
индустрии спортивных товаров 
(WFSGI), в ближайшее десяти-
летие объем российского рынка 
спортивного питания может со-
ставить 12 млрд руб. (около 5% 
мирового рынка), а по темпам 
роста (20–35% в год) уже в бли-
жайшее время он может занять 
лидирующие позиции.

В одной Москве только, к при-
меру, работает около 1,5 тыс. 
фитнес-клубов, при этом около 
3% москвичей регулярно посе-
щают их. В больших региональ-
ных городах фитнесом занима-
ется 1,5% населения. Таким об-
разом, объем индустрии фит-
неса каждый год растет на 40%, 
и в любом городе с населением 
в 200 тыс. человек найдется не-
сколько фитнес-залов с магази-
ном спортивного питания, где 
и приобретаются все необходи-
мые продукты. Согласно прове-
денным исследованиям, 58% по-
сетителей фитнес-клубов Моск-
вы регулярно потребляют спор-
тивное питание, 27% – от случая 
к случаю, 12% – в период подго-
товки к соревнованиям, причем 
доля мужчин в данной выборке – 
78%, а женщин – 22%. Клиента-
ми фитнес-клубов, по большей 
части, являются люди в возрасте 
до 25 лет (52% опрошенных).  

Сегодня все большее количес-
тво людей, занимающихся спор-
том, (26%) потребляют спортив-
ное питание и довольно результа-
том; часть населения (13%) с ра-
достью воспользовалась бы такой 
возможностью, но из-за нехват-
ки средств не может позволить 
себе потребление спортивного 
питания; 54% респондентов по-
ка не доверяют спортивному пи-
танию, считая его вредным для 
здоровья.

В нашей стране наибольшим 
спросом пользуется спортивное 
питание производства США 
и Канады, за ним следует спор-
тивное питание из Германии 
и других стран Европы (Бель-
гии, Франции, Англии, Польши 
и др.) и замыкает данный список 
российское, которому, к сожале-
нию, наш потребитель не очень 
доверяет.

Подавляющее большинство 
потребителей отдают свои пред-
почтения продукции зарубеж-
ных производителей, считая ее 
наиболее качественной и эффек-
тивной. Продукция отечествен-
ного производителя может кон-
курировать с западными образца-
ми лишь с помощью более низ-
ких цен. Согласно проведенным 
опросам, только 13% россиян вы-
бирают отечественные бренды.

Производство спортивного 
питания в России на несколько 
десятилетий отстает от запад-
ного, причем на отсутствие из-
вестных и крупных производств 
влияет множество факторов: не-
доверие потребителей к российс-
кому производителю, отсутствие 
крупных российских поставщи-
ков сырья, большие затраты на 
сертификацию и организацию 
производства и многое другое. 
В силу указанных причин те не-
многие фирмы, которые произ-
водят спортивное питание, не 
могут завоевать авторитет среди 
потребителей. Кроме того, рос-
сийское спортивное питание, по 
большей части, не обладает теми 
показателями качества, которые 
свойственны зарубежным произ-
водителям, поскольку технология 
производства спортивного пита-
ния в России значительно усту-
пает зарубежной продукции.

По материалам Foodnavigator-usa�com, 

Nutraingredients�com,  

Ingredientsnetwork�com,  

Protein-amino�livejournal�com,  

Rosinvest�com�
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Новости рынка какао-продук-
тов в IV квартале 2014 года 
выглядели для специалистов 
и игроков не менее увлекатель-
ными, чем новости с геополити-
ческих фронтов.

Сентябрь 2014 – фьючерсы 
на какао-бобы подорожали до 
максимального уровня за три 
года. 

Ноябрь 2014 – на росте 
спроса прогнозируется дефи-
цит сырья.

Декабрь 2014 – в мире рас-
тет дефицит шоколада.

Декабрь 2014 – изменения 
в большой тройке лидеров ми-
рового бизнеса какао-продук-
тов.

Становится ясно, что условия 
на рынке, а также его структу-
ру ждут серьезные изменения. 
В 2015 году игроков ожидают 
неожиданные опасности, наря-
ду с новыми возможностями.

А главным мировым ньюсмей-
кером 2014 года на профиль-
ном рынке стала компания 
Olam International Ltd., купив-
шая бизнес по переработке ка-
као компании ADM, триумфаль-

но ворвавшись в большую 
тройку лидеров. Однако, 
для рынка России и стран 
СНГ новоиспеченный ли-
дер также приготовил ин-
тересную новость: в фев-
рале 2015 года Olam Food 
Ingredients Spain, S.L., вхо-
дящая в группу компани-
ей Olam, приняла решение 
о начале стратегического 
партнерства с ГК «ЕВРО-
СНАБ» с целью развития 
рынка реализации своих 
какао-порошков, произво-
димых под брендом MA-
CAO, и расширения ассор-
тимента.

Что это значит  
для нашего рынка  
какао-продуктов? 
Во-первых, компания Olam 
располагает крупнейшей 
сырьевой ресурсной базой 
производства какао-бо-
бов на трех континентах, 
а именно – в Кот-д'Ивуаре, 
Нигерии, Гане, Индонезии 
и Эквадоре. Кот-д’Ивуар, по 
прогнозам Financial Times, по 
итогам 2014 года может стать 
мировым лидером по перера-
ботке какао-бобов, обеспечивая 
прирост в 10% по сравнению 
с 2013 годом. Добиться таких 
показателей ивуарийцам уда-

лось, в том числе, с помощью 
компании Olam, построившей 
фабрику по переработке какао-
бобов мощностью 70 тыс. тонн 
в год в Сан-Педро, где нахо-
дится один из главных портов 
экспорта какао. Следовательно, 
недостаток сырья, который про-

гнозируется в целом по 
рынку, Olam не грозит. 
Это, конечно, гаранти-
рует производителям 
шоколада постоянный 
доступ к источникам 
высококачественного 
сырья и его надеж-
ные поставки в соот-
ветствии с договорны-
ми обязательствами. 
А главное – значи-
тельно компенсирует 
волатильность цен на 
биржевой товар – ка-
као-бобы и получаемые 
из них полуфабрикаты, 
такие как какао-по-
рошок и какао-масло. 
Насколько цены Olam 
Food Ingredients Spain, 
S.L будут более вы-
годными по сравнению 
с другими производи-
телями какао-продук-
тов прогнозировать 
сложно. Однако фактор 
«лучшей цены» для ком-
пании является ключе-

вым приоритетом.
Во-вторых, высочайший уро-

вень качества продукции ком-
пании Olam Food Ingredients 
Spain, S.L трудно отрицать. 
Современные производствен-
ные мощности в странах ре-
сурсной базы; сертификация по 

На фронте какао-продуктов 
грядут большие перемены!
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ISO/ HACCP; лаборатория, спо-
собная сделать полный набор 
физико-химических и микроби-
ологических анализов, включая 
измерение цвета; уникальный 
экспериментальный завод, 
позволяющий компании раз-
рабатывать какао-порошки по 
индивидуальным требованиям; 
маркетинговые офисы в круп-
нейших странах-потребителях, 
позволяющие оперативно об-
рабатывать обратную связь от 
потребителей. Данный список 
эффективных инновационных 

инструментов и современная 
политика управления качеством 
позволили добиться признания 
качества продукции в Запад-
ной и Восточной Европе.

В-третьих, выбор партнера 
для продвижения своих про-
дуктов на рынках России и СНГ.  
ГК «ЕВРОСНАБ» – это междуна-
родная компания, зарекомендо-
вавшая себя на рынках России 
и в странах Центральной Азии, 
профессиональным «выводом» 
и развитием лидеров мирово-
го рынка пищевых ингредиен-

тов. В большинстве регионов 
ГК «ЕВРОСНАБ» эксклюзивно 
представляет интересы таких 
глобальных игроков как Givau-
dan, DSM, Hydrosol, TetraPak. То 
есть, компания знает, как обес-
печить наиболее эффективные 
стратегии продвижения. Разви-
тая дистрибьюторская сеть – 
офисы и технологические цент-
ры ГК «ЕВРОСНАБ» расположе-
ны в Европе, России и в странах 
Центральной Азии, отлаженная 
логистика на базе консолида-
ционных складов, размещенных 

в Европе. Сближает партнеров 
внедрение инновационных про-
дуктов на рынке, а также об-
щее отношение к управлению 
качеством.

Что получит наш рынок?  
Уникальный ассортимент нату-
ральных и алкализованных ка-
као-порошков под собственным 
брендом MACAO. Высокую ста-
бильность поставок и цен. Про-
фессиональную технологическую 
поддержку. Безусловное качест-
во продукции. Все это дает воз-
можность декларировать попу-
лярный и привлекательный тезис 
для потребителей: «Наилучшее 
соотношение цены и качества».

Конечно, такое смелое утверж-
дение могут оспорить конкурен-
ты. Однако опыт и профессиона-
лизм Olam Food Ingredients Spain, 
S.L. и ГК «ЕВРОСНАБ» позволяет 
взглянуть на планы партнеров 
с изрядной долей оптимизма. Во 
всяком случае, стабильная поли-
тика мирового лидера – произ-
водителя какао-продуктов – это 
то, что больше всего необходимо 
на таком сложном и изменчивом 
рынке в текущем году.

ЕВРОСНАБ Россия, 
109004, Россия, Москва 
Земляной Вал, 75 
Тел: + 7 495 988 73 70 
Факс: + 7 495 507 14 62 
 info@eurosnab.com 
 www.eurosnab.com
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Гидрирование – это процесс, ис-
пользуемый для изменения профи-
ля плавления жира. Полная, либо 
частичная гидрогенизация исполь-
зуется для получения нужных твер-
достных характеристик и свойств 
жиров. При частичной гидрогени-
зации образуются трансизомеры 
жирных кислот. Хорошо известно, 
что продукты, содержащие транси-
зомеры жирных кислот, представ-
ляют собой потенциальную угрозу 
здоровью. Диетологи советуют 
исключать продукты, содержащие 
транжиры, из своего повседнев-
ного рациона. Полностью гидроге-
низированные жиры не содержат 
трансизомеров, но несмотря на 
это, законодательство требует де-
кларировать, что жир произведен 
с применением метода гидроге-
низации. В данной ситуации спрос 
на продукты, полученные без ис-
пользования гидрогенизации, воз-
растает. Применение негидроге-
низированных жиров позволяет 
продукту иметь так называемую 
«чистую этикетку», что помогает 
удовлетворить желания знающих 
потребителей.

Требования потре-
бителей – это весомые 
тенденции в пищевой 
промышленности. Также 
забота о здоровье всегда 
является приоритетом 
для многих покупателей, 
и продукты с «чистой 
этикеткой», а также 
с этикеткой «свобод-
ный от» завоевывают 
все большую долю рын-
ка. Новая серия негидро-
генизированных жиров 
ААК для взбитых сливок 
дает производителям 
возможность следовать 
этим тенденциям.

Растительные 
жиры с улучшенной 
функциональностью
С заменой молочных жиров 
растительными улучшается 
функциональность продук-
та. Сливки для взбивания на 
основе растительного жира 
имеют ряд преимуществ, та-

ких, как высокая взбитость и ста-
бильность пены. Растительные 
сливки надежно сохраняют форму, 
не теряют свойств при заморажи-
вании и разморозке. Все эти пара-
метры очень важны для кондите-
ров. Готовый крем должен пред-
ставлять собой устойчивую воз-
душную пену с нежной, эластичной 
и однородной структурой. Следует 
также учесть возможность добав-
ления фруктов и ягод, что весьма 
проблематично при использовании 
натуральных молочных сливок.

Простые решения
Кроме того, такая тенденция, как 
удобство, создает спрос на «про-
стые решения». В последние не-
сколько лет наблюдается рост 
рыночной доли кондитерских из-
делий, которые могут храниться 
в замороженном виде и попадают 
на прилавок непосредственно пос-
ле оттаивания. Стабильность кре-
ма и сохранение первоначальных 
свойств при замораживании и раз-
морозке являются очень важными 
параметрами при выборе сливок. 
Кондитерский крем состоит из 

различных ингредиентов, но жир 
играет важную роль в создании 
структуры и взбитости сливок.

Спрос на «чистую этикетку»
Традиционно гидрогенизированные 
жиры использовались для произ-
водства растительных сливок для 
взбивания. С увеличением инфор-
мированности потребителей и их 
заботе о здоровье растет спрос на 
продукты с «чистой этикеткой». Так-
же новый закон по маркировке в ЕС, 
который вступил в силу в декабре 
прошлого года, требует указывать 
содержание гидрогенизированных 
жиров в списке ингредиентов. 

Линейка 
негидрогенизированных 
жиров ААК
ААК имеет долголетний опыт ра-
боты с различными решениями 
для производства растительных 
сливок для взбивания. Для удов-
летворения текущей тенденции, 
специалистами нашей компании 
разработана новая линейка негид-
рогенизированных жиров, которые 
являются более стабильными и мо-
гут быть использованы во многих 

видах продуктов. Akotop NH-диапа-
зон состоит из жиров, специально 
разработанных для производства 
сливок на основе обезжиренного 
молока, а также для сладких кре-
мов на основе воды, сахара и жи-
ра. Традиционно для производства 
растительных сливок для взбива-
ния использовались гидрогенизи-
рованные жиры, но сейчас той же 
превосходной функциональности 
продукта можно достичь с жира-
ми, произведенными без процесса 
гидрогенизации. Глубокое пони-
мание процессов кристаллизации 
жира позволило экспертам ком-
пании ААК создать негидрогени-
зированные продукты, которые 
являются отличной альтернативой 
гидрогенизированным жирам. Это 
позволяет иметь «чистую этикетку» 
и идти в ногу с мировыми тенден-
циями, заботясь о здоровье потре-
бителей. 

За более подробной информа-
цией обращайтесь в московс-
кий офис ААК по телефону: 
+7(495)937-60-01.  
Наш адрес: Москва, Подсосенс-
кий пер., д.20, стр.1. 

Встречаем будущее с «чистой 
этикеткой» 

Содержание твердых триглицеридов, %Рис. 1

температура °C

Гидрогени-
зированное 
пальмоядро-
вое масло

Akotop NH 100

Akotop NH 200

Akotop NH 300

%

Таблица 1� Продуктовая линейка

Akotop NH 100 Akotop NH 200 Akotop NH 300 Гидрогенизированное 
пальмоядовое масло

Применение Сливки на осно-
ве обезжиренно-
го молока

Сладкие 
сливки 

Широкий спектр 
применения

Широкий спектр 
применения

Точка плавле-
ния, °C

31 41 36 36
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Стефани Солесио,

компания Bio Springer,  

Алеся Сабурова,  

Екатерина Баженова,  

компания ООО «АКАДЕМИЯ-Т»

Компания Bio Springer 
Bio Springer – один из старейших и круп-
нейших производителей пищевых инг-
редиентов на основе дрожжей в мире, 
имеет шесть заводов во Франции, США, 
Бразилии, Китае и Австралии. Bio Springer 
ориентируется только на продвижение 
натуральных ингредиентов в пищевую 
промышленность.

Bio Springer производит дрожже-
вые экстракты, используемые для 
формирования вкуса готовых пи-
щевых продуктов, так как успешный 
вкус – это ключевой момент в про-
движении продукции. При этом Bio 
Springer следует главным тенденци-
ям пищевой промышленности – за-
бота о здоровье потребителя и рас-
тущая популярность органических 
продуктов. 

Создание вкуса 
Springer® – это линейка дрожжевых 
экстрактов, которые помогают произво-
дителям создавать натуральные и полез-
ные для здоровья пищевые продукты. 
Продукты Bio Springer незаменимы в со-
здании вкуса, они предлагают решения 
по улучшению вкусового профиля с помо-
щью естественной базовой ноты, вкусов 
Umami (умами) и Kokumi (кокуми), а так-
же помогают снизить содержание соли 
и жира в готовом продукте. Ассортимент 
продукции Bio Springer включает дрожже-
вые экстракты, сухие инактивированные 
дрожжи, автолизированные дрожжи.

Дрожжевые экстракты – нату-
ральные ингредиенты, полученные 
из дрожжей. Из тех же дрожжей, 
которые потребители традицион-
но используют для выпечки хлеба 

и ферментации пива. Дрожжевые 
экстракты получают в результате 
природного распада клеток дрож-
жей при их нагревании, затем кле-
точные стенки дрожжей отделяют 
от водорастворимой части, созда-
вая конечный продукт, который лег-
ко использовать. Дрожжевые экс-
тракты Bio Springer имеют широкий 
диапазон применения: супы, соусы, 
бульоны, снеки, продукты быстрого 
приготовления, вкусоароматические 
смеси, приправы, маринады, готовые 
блюда, рыбные и мясные продукты, 
каши, а также продукты сладкой 
группы – быстрорастворимые напит-
ки, кондитерские изделия и многое 
другое. 

Bio Springer предлагает сле-
дующие дрожжевые экстракты 
и дрожжевые продукты:

SPRINGER® – базовые дрожжевые экс- ■

тракты, которые превосходно улучша-
ют бульонные и мясные ноты. С помо-
щью этих профилей можно разрабо-
тать вкус, который создает и улучшает 
«тело» пищевых продуктов. 

SPRINGER 2000® – дрожжевые экс- ■

тракты, богатые натуральными нук-
леотидами, формируют бульонные 
и сливочные ноты, идеально мас-
кируют горький и кислый привкусы. 
Дрожжевые экстракты SPRINGER 
2000® придают характерный вкус 
продукту, а также вкус умами, что 
позволяет снизить или исключить 
использование глутамата натрия. 

SPRINGER 4000® – дрожжевые экс- ■

тракты, богатые аминокислотами 
и пептидами. Они обогащают вкус 
продуктов, делают его более выра-
женным и насыщенным, обеспечи-
вают вкус кокуми.

SPRINGAROM® представляет собой  ■

ряд специфических вкусовых баз, 
полученных из дрожжевых экстра-
ктов. Они позволяют еще больше 
выделить вкус с помощью широ-

кого спектра мясных нот (курица, 
говядина, мясная подливка, ноты 
копчения и т.д.).

SPRINGALINE® – сухие инактивиро- ■

ванные дрожжи, идеальный носи-
тель для приправ. Также этот про-
дукт очень хорошо связывает воду 
и может быть использован в мясных 
и других продуктах. 

SPRINGALYS® – сухие автолизиро- ■

ванные дрожжи, прекрасный выбор 
в качестве носителя для приправ, 
вкусоароматических смесей и для 
покрытия снеков, придает тонкие 
ноты жареных, зерновых и орехов. 
Компания Bio Springer недавно 

запустила новую линейку продук-
тов – органические дрожжевые 
экстракты и органические ина-
ктивированные сухие дрожжи. 

Снижение  
потребления соли 
В область применения дрожжевых экстра-
ктов входят пищевые продукты с высоким 
содержанием хлорида натрия, и поэтому 
для этой группы наиболее актуально сни-
жение содержания соли. Действительно, 
высокое потребление соли и ее чрезмер-
ное содержание в пищевых продуктах 
является одной из основных проблем 
здравоохранения во всем мире. 

Bio Springer предлагает нату-
ральное решение по снижению соли 
в продукте без ущерба для вкуса, так 
как ухудшение вкуса продукта – это 
всегда реальная проблема, когда 
дело доходит до снижения соли. 

Дрожжевые экстракты дают 
большие возможности для сниже-
ния содержания хлорида натрия 
в различных пищевых продуктах. 
В частности, они в состоянии заме-
нить соль для улучшения воспри-
ятия соленого вкуса, для выделе-
ния и изменения вкуса, маскировки 
горечи, улучшения текстуры. В за-
висимости от исходного содержа-

ния соли и вида продукта с помо-
щью дрожжевых экстрактов мож-
но снизить содержание соли на 
25–40%. Выбор решения зависит 
от желаемого аромата продукта, 
уровня вкуса умами и возможных 
функциональных свойств.  

Дрожжевые экстракты SPRING-
ER 2000® являются идеальным 
решением для сокращения соли, 
так как они придают продукту вкус 
умами, участвуют в создании «тела» 
продукта и продляют ощущение вку-
са во рту. Таким образом, это клю-
чевое решение для снижения соли 
в продукте. 

SPRINGER 2000® могут быть 
использованы в сочетании со 
SPRINGAROM® в процессе формиро-
вания вкуса, они придают продукту 
определенную вкусовую ноту. 

Для некоторых продуктов 
SPRINGER 2000® могут также ис-
пользоваться вместе SPRINGALINE® 
(инактивированные сухие дрожжи), 
которые выполняют роль аромати-
ческой базы, а также имеют фун-
кциональные свойства, такие как 
связывание воды.  

Сложность производства про-
дуктов со сниженным содержанием 
соли состоит в том, чтобы сохранить 
вкус готового продукта, который 
нравится потребителям. С этой це-
лью Bio Springer разработал реше-
ния, которые делают предпочтения 
клиента главным ключом успеха 
в пищевой промышленности. 

Инновационная компания ООО 
«АКА ДЕМИЯ-Т» занимается постав-
ками высококачественных ингреди-
ентов для производства пищевых 
продуктов, напитков, спортивного, 
функционального питания и БАД. 

Тел.: +7(495) 221-26-15 
www.lenokis.ru 
www.ac-t.ru

Дрожжевые экстракты  
Bio Springer 
Основанная в 1872 году в Париже компания Bio Springer является одной из старейших и 
крупнейших производителей пищевых ингредиентов на основе дрожжей в мире. Bio Springer 
производит дрожжевые экстракты, используемые для формирования вкуса готовых пищевых 
продуктов. ООО «АКАДЕМИЯ-Т» – официальный дистрибьютор компании Bio Springer в Рос-
сии, оказывает полную технологическую поддержку клиентам по применению дрожжевых 
экстрактов Bio Springer в производстве различных пищевых продуктов и смесей.



АКАДЕМИЯ-Т
Иннновационная компания

Bio Springer является мировым производителем  
натуральных вкусовых баз и специфических 
ароматических нот со 160-летним опытом.
Мы предлагаем производителям пищевых продуктов 
комплексное решение на базе дрожжевых 
ингредиентов: дрожжевые экстракты, сухие пищевые 
дрожжи, автолизированные дрожжи, натуральные 
ароматизаторы и др.

www.biospringer.com

109029, г.Москва, ул. Большая Калитниковская, д.42,
Подъезд "Б" офис 215.

 тел/факс: (495) 221-26-15;
http://www.lenokis.ru 

http://www.ac-t.ru

Снижение соли

Вкусовая база

Умами

Специфические вкусовые ноты

СОЗДАЙ СВОЙ ВКУС
НАТУРАЛЬНЫЕ ДРОЖЖЕВЫЕ ЭКСТРАКТЫ
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Мария Рекун, 

специально для БПИ

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

В период 2013–2014 годов рост 
продаж на мировом рынке про-
дуктов health and wellness оцени-
вается аналитиками Euromonitor 
на уровне 6,5%, объем продаж 
достиг 774 млрд долл. По про-
гнозам Euromonitor, основны-
ми драйверами роста данного 
сегмента в ближайшем будущем 
станут развивающиеся рынки, 
в период с 2014 по 2019 год эти 
регионы смогут генерировать 
86% новых продаж. Крупней-
ший рынок продуктов health and 
wellness – США, в пятерку лиде-
ров входят также Китай, Япония, 
Бразилия и Великобритания.

В исследовании компании 
Leatherhead Food Research, пос-
вященном мировому рынку фун-
кциональных продуктов, приве-
дены другие значения основных 
показателей его развития, что 
связано с более четким опреде-
лением рассматриваемых про-
дуктов. Согласно определению, 
к функциональным относятся 
только продукты и напитки, ко-
торые имеют конкретные фун-
кциональные свойства, полез-
ные для здоровья, и не относятся 
другие продукты, например, та-
кие, как энергетические напитки. 
По данным Leatherhead, 
в 2013 году мировой рынок 

функциональных пищевых про-
дуктов оценивался в 43,27 млрд 
долл., за четыре года с 2009-го 
по 2013 год в стоимостном вы-
ражении рынок увеличился на 
26,7%. Несмотря на это, темпы 
роста рынка остаются значитель-
но ниже уровня, наблюдавшего-
ся в первые годы тысячелетия. 
Рынок пострадал во время гло-
бального экономического спада, 
и из-за переключения потребите-
лей на более дешевые продукты 
его рост затормозился. 

Перспективные 
продуктовые категории
По мнению экспертов New Nu-
trition Business, мировой рынок 
продуктов для здоровья сейчас 
находится на переломном этапе 
развития, и в 2015 году прода-
жи некоторых крупных брендов 
в этом сегменте снизятся. Кате-
гории продуктов, состав кото-
рых будет соответствовать сов-
ременным тенденциям питания, 
будут наиболее востребованы. 
Это продукты со сбалансиро-
ванным составом питательных 
веществ, имеющие пониженное 
содержание соли, сахара и жира. 
При этом эксперты прогнозиру-
ют возможное создание иннова-

ционных прорывных технологий 
в этих направлениях. В этой сфе-
ре ожидаются значительные ин-
вестиции ведущих игроков рын-
ка. Представим некоторые на-
иболее перспективные категории 
функциональных продуктов.

«Меньше сахара». В мире неук-
лонно растет число людей с из-
быточной массой тела. Среди 
«лидеров» по избыточному ве-
су – Китай, Индия, США. Важ-
ную роль для развития рынка 
снижения потребления кало-
рий и управления весом играет 
использование в пищевой про-
мышленности натуральных под-
сластителей, например стевии. 
На мировом рынке использова-
ние стевии в производстве про-
дуктов и напитков за последние 
годы значительно выросло. Со-
гласно прогнозу исследователь-
ской компании Zenith Interna-
tional, у мирового рынка стевии 
замечательные перспективы, он 
достигнет 6250 тонн к 2016 году, 
что эквивалентно 490 млн долл. 
Среди самых популярных про-
дуктов со стевией продолжают 
лидировать напитки. Но на рын-
ке также появляются новые про-
дукты с этим натуральным под-
сластителем – готовые завтраки 

из злаков, снеки, мороженое, 
кондитерские изделия, а также 
джемы и желе.

«Хорошие углеводы»� Потре-
бители все больше предпочита-
ют продукты, содержащие зна-
чительное количество сложных 
углеводов с низким гликеми-
ческим индексом, которые мед-
ленно усваиваются и могут быть 
источником энергии в течение 
длительного периода времени. 
Эта тенденция позитивно влияет 
на продажи продуктов на основе 
злаков. Например, в мире растут 
продажи продуктов из овса, из 
так называемых древних злаков, 
из проросшего зерна.

Маркировка «Не содержит»� 
Еще одно перспективное инте-
ресное направление развития 
рынка – расширение выпуска 
продуктов, не содержащих оп-
ределенных ингредиентов в сво-
ем составе. Сегодня увеличива-
ется спрос на такие продукты, 
на упаковках которых значат-
ся слова с предлогом «без», на-
пример, «без глютена» или «без 
лактозы». В 2014 году категория 
таких товаров имела большой 
успех на рынке. По мнению эк-
спертов Leatherhead Food Re-
search, в этом сегменте ожида-
ется рост активности больших 
брендов, а продукты выйдут за 
рамки просто «не содержащих» 
и начнут соревноваться в рамках 
своих категорий. 

По данным Packaged Facts, 
ожидаемый объем рынка безглю-
теновых продуктов к 2017 году 
достигнет 6,6 млрд долл. Рынок 
США – крупнейший в мире для 
продуктов без глютена. Сегодня 
почти 30% американцев, согласно 
данным NPD Group, стараются 
не потреблять продукты, содер-
жащие глютен. Мировой постав-
щик ингредиентов для продуктов 
без глютена – компания National 
Starch Food Innovation в своем 

Функциональные продукты: 
тенденции и перспективы
Функциональные продукты питания и напитки сегодня являются самым быстрорастущим сег-
ментом мировой пищевой отрасли. Темпы роста индустрии здорового питания превосходят 
темпы развития основной пищевой промышленности.
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докладе приводит прогноз ком-
пании Euromonitor International, 
что объем рынка продуктов без 
глютена в Германии вырастет 
с 2010 по 2015 год на 40%. 

«Меньше жира»� Спрос на про-
дукты с пониженным содержа-
нием жира остается на высоком 
уровне. Хотя последние научные 
исследования показывают, что не 
всякий жир наносит вред наше-
му организму, изменение в пове-
дении потребителя происходит 
очень медленно. Ученые опро-
вергают негативное воздействие 
молочных жиров и раскрывают 
все больше положительных эф-
фектов от потребления молоч-
ных продуктов. Продажи на мо-
лочном рынке будут расти.

«Высокобелковые продукты»� 
Ведущие эксперты рынка про-
гнозируют дальнейший рост 
популярности продуктов, со-
держащих большое количество 
протеинов. Повышенный спрос 
на высокобелковые виды сырья 
и ингредиентов будет способс-
твовать росту продаж данной 
продукции.

Сегмент функциональных 
продуктов, содержащих специ-
ализированные ингредиенты, 
добавляющие в продукт свойс-
тва, полезные для здоровья, про-
должает расти. Прежде всего 
развиваются такие направления 
сегмента, как здоровье пищева-
рительной системы, поддержка 
иммунитета, здоровье сердца, 
контроль массы тела, красота из-
нутри, здоровье мозга и улучше-
ние когнитивных функций, здо-
ровье костей и суставов, кожи 
и глаз. По данным исследования 
компании Leatherhead, на ми-
ровом рынке функциональных 
продуктов сегмент продуктов 
«здоровье сердца» в 2013 году со-
ставил 13,75 млрд долл., продук-
тов, укрепляющих иммунитет, – 
не менее 1 млрд долл.

Здоровье пищеварительной 
системы – один из наиболее ак-
тивно растущих секторов. Сег-
мент продуктов, улучшающих 
здоровье пищеварительного 
тракта, в 2013 году оценивался 
аналитиками Leatherhead в 16 
млрд долл. Наиболее быстро 
растущий сегмент на этом ры-
ке – пробиотические продукты. 

«Пробиотические продукты» – 
крупнейший сегмент молочно-
го рынка. Спрос на пробиоти-
ческие молочные изделия, по 

прогнозу, достигнет 32,2 млрд 
долл. (24,1 млрд евро) в 2018 го-
ду. Помимо молочных, на рынке 
все больше выпускается продук-
тов с пробиотиками в других ка-
тегориях, например, достаточно 
успешно продается мороженое, 
сыр, масло, конфеты и хлебобу-
лочные изделия, обогащенные 
пробиотиками. Европа и Ази-
атско-Тихоокеанский регион 
являются доминирующими на 
рынке пробиотических продук-
тов. Североамериканские потре-
бители также оценили эти про-
дукты, и этот рынок будет расти 
в США хорошими темпами.

«Продукты с пребиотиками». 
Мировой рынок пребиотиков 
(неперевариваемых пищевых 
ингредиентов, которые спо-
собствуют росту полезных мик-
роорганизмов в кишечнике) рас-
тет очень активно, многие ком-
пании – ведущие игроки рынка 
пользуются такой положитель-
ной динамикой и, успешно рабо-
тая, получают хорошую прибыль. 
Global Industry Analysts прогно-
зирует, что мировые продажи 
продуктов, содержащих пребио-
тики, к 2018 году вырастут до 5 
млрд долл.

«Красота изнутри»� Популяр-
ность продуктов категории «кра-
сота изнутри» увеличивается во 
всем мире, потребители все чаще 
дополняют использование на-
ружных косметических средств 
приемом внутрь продуктов, спо-
собствующих поддержанию кра-
соты или улучшению внешнего 
вида. По прогнозу Euromonitor 
International, глобальные прода-
жи продуктов категории «кра-
сота изнутри» достигнут 5 млрд 
долл. в 2015 году. В настоящее 
время быстрее всего сегменты 
таких продуктов нутрикосме-
тики растут на рынках Японии 
и Китая, объем которых оцени-
вается в более чем 3 млн долл. 
Европейский рынок таких про-
дуктов увеличивается с меньшей 
интенсивностью. Это подтверж-
дается исследованием компании 
Mintel, которое показало, что 
уровень введения на рынок но-
вых продуктов категории «кра-
сота изнутри» в Европе достиг 
своего пика в 2009 году – поч-
ти 40 запусков. В дальнейшем 
этот показатель стал уменьшать-
ся, в 2012 году было выведено на 
рынок всего 18 новых продуктов 
этой категории. 

Consumer Care
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Новые экономические усло-
вия становятся и испытани-
ем, и возможностью как для 
поставщиков пищевых инг-
редиентов, так и для произ-
водителей продуктов пита-
ния и напитков – рыночная 
ситуация требует быстрого 
реагирования, поиска новых 
возможностей сохранения 
и развития бизнеса, позво-
ляет обновить взгляд на кон-
курентоспособность произ-
водимого продукта, на по-
вышение качества, соответс-
твие стандартам, а также на 
потребности и желания пот-
ребителей.

В условиях экономичес-
кой нестабильности интерес 
к выставочным мероприяти-
ям со стороны профессио-
нальной аудитории растет. 
И уже сейчас, за месяц до 
начала 18-й Международ-
ной выставки пищевых инг-
редиентов Ingredients Russia 
2015, можно сказать, что 
профессиональное сообщес-
тво специалистов пищевой 
индустрии реагирует на вы-
зовы сложившейся ситуации 
с готовностью, о чем свиде-
тельствует повышенный ин-
терес к выставке: на данный 
момент количество зарегис-
трировавшихся специалис-
тов, планирующих посетить 
выставку, превышает анало-
гичные показатели прошло-
го года на 30%.

Продукция компаний – 
участниц выставки Ingredients 
Russia 2015 разнообразна, ох-
ватывает все отрасли пищевого 
производства и включает в себя 
тысячи наименований ингреди-
ентов, а также инновационных 
решений для пищевых произ-
водств.  

Натуральные антимикроб-
ные системы SEA-i® без ГМО, 
не только с высокой степенью 
эффективности защищающие 
продукты питания от микро-
бной порчи, но и открывающие 
новые, до этого момента недо-
ступные, технологические воз-
можности для производителей, 

будут представлены бельгийс-
кой компанией Bienca S.A. Мо-
дифицированные картофельные 
крахмалы пищевого назначения 
представит московское предста-
вительство шведской компании 
Lyckeby Starch AB. Широкий 
спектр безопасных высокока-
чественных ингредиентов для 

всех видов пищевых произ-
водств представит на выстав-
ке финский производитель 
компания Bang & Bonsomer: 
красители, соли, регуляторы 
кислотности, загустители 
и желеобразующие вещества, 
подсластители, ароматизато-
ры, нерастворимые волокна, 
соковые концентраты, тех-
нологические добавки – это 
только неполный список всей 
продукции, которую пред-
лагает компания в России. 
Аминокислоты, витамины 
и минералы, безглютеновые 
злаковые ингредиенты но-
вого поколения, премиксы, 
молочные и сывороточные 
протеины можно будет най-
ти у известного специалиста 
по наукоемкому производс-
тву – компании Glanbia LLC. 
Широчайший спектр арома-
тизаторов и других ингреди-
ентов будет представлен рос-
сийской компанией ООО 
«Скорпио-Аромат»: арома-
тизаторы сухих и жидких 
форм, отдушки, натуральные 
экстракты, эмульсии, замут-
нители, вкусоароматические 
композиции из натуральных 
олеорезинов и эфирных ма-
сел. Витамины, каротиноиды 
и другие микронутриенты 
представит компания DSM 
Nutritional Products (ООО 
«ДСМ Восточная Европа»). 
Химическое сырье и ингре-
диенты для пищевой про-

мышленности будут представ-
лены компанией «Бреннтаг». 
Комплексные и вкусоаромати-
ческие смеси для мясной, рыб-
ной, пищеконцентратной, мас-
ложировой и молочной про-
мышленности предложит Груп-
па компаний «Омега». Большой 
выбор декоративных обсыпок, 

Ingredients Russia 2015:  
вкус к развитию 
С 17 по 19 марта 2015 года в Москве, на ВДНХ, в павильоне 75 состоится 18-я Международная 
выставка пищевых ингредиентов Ingredients Russia, на которой традиционно будут представ-
лены ингредиенты для всех видов пищевых производств. Организатор выставки – Междуна-
родная Группа компаний ITE.
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пищевых красителей и глазиру-
ющих агентов, сахар и подслас-
тители, питательные ингреди-
енты, пищевые волокна и про-
биотики представит компания 
Cornelius Rus, LLC (Корнелиус 
Рус, ООО).

Работа в такой наукоемкой 
и высокотехнологичной отрас-
ли, как производство пищевых 
ингредиентов, требует посто-
янного обновления знаний как 
в области технологий и новых 
тенденций, так и действующего 
законодательства и стандартов. 
Для того чтобы помочь специ-
алистам отрасли получить мак-
симум знаний по актуальным 
вопросам за короткое время, вы-
ставка Ingredients Russia по тра-
диции организует специализи-
рованную деловую программу. 
В течение трех дней в рамках 
выставки будет проходить Меж-
дународный Форум «Пищевые 
ингредиенты XXI века». Пер-
вый день будет посвящен воп-
росам интеграции в междуна-
родное законодательство, перс-
пективам развития и состоянию 

рынка. Во второй день будут 
проведены две сессии Форума: 
первая посвящена здоровому 
питанию, вторая – производс-
тву мороженого. Третий день 
полностью отдан на обсужде-
ние вопросов применения инг-
редиентов в отраслях пищевой 
промышленности. Стать слуша-
телями Форума могут все посе-
тители выставки.

Одна из ежегодных иници-
атив выставки, осуществляе-
мая Ingredients Russia совмес-
тно с Союзом производителей 
пищевых ингредиентов (СП-
ПИ), – это организация «Шко-
лы технолога»: экспресс-курса 
повышения квалификации для 
специалистов пищевой промыш-
ленности. Каждый слушатель 
Школы по окончании трехднев-
ного курса получает сертификат 
МГУПП и СППИ о прохож-
дении обучения по программе 
«Применение ингредиентов 
в пищевой промышленности». 
Для того чтобы пройти обуче-
ние, необходимо заполнить за-
явку на сайте выставки. 

В специальной зоне 
ProKonditer в течение трех 
дней работы выставки будут 
проходить практические мас-
тер-классы для кондитеров. 
Возможность посещения мас-
тер-классов предоставляется 
всем посетителям и участни-
кам выставки. Спонсором зоны 
мастер-классов традиционно 
выступит торговый дом «Сол-
нечные продукты». 17 марта со-
стоится мастер-класс «Пирог… 
как много в этом слове для всех 
кондитеров слилось!» – при-
готовление пирогов на основе 
сдобного дрожжевого, слоено-
го, песочного, бисквитного тес-
та с использованием специали-
зированных маргаринов и жи-
ров ТМ SolPro. Во второй день 
выставки пройдет мастер-класс 
«Выпечка народов мира – калей-
доскоп идей»: будет представ-
лена разнообразная выпечка, 
адаптированная к российскому 
рынку сырья. И в заключение – 
мастер-класс «Совместить по-
лезное с приятным!» по выпечке 
постных изделий с различными 

добавками и нетрадиционным 
сырьем.

Одновременно с выставкой 
Ingredients Russia в 75-м пави-
льоне с 17 по 20 марта пройдет 
13-я Международная выстав-
ка «Молочная и мясная индус-
трия», также организованная 
Международной Группой ком-
паний ITE.  На выставке будет 
представлена крупнейшая экс-
позиция оборудования и тех-
нологий для производства мо-
лока и молочных продуктов. 
В рамках выставки организова-
на обширная деловая програм-
ма, затрагивающая важнейшие 
вопросы молочной и мясной 
индустрии. Посетители выстав-
ки Ingredients Russia смогут без 
дополнительной регистрации 
пройти на выставку «Молочная 
и мясная индустрия».

Зарегистрироваться для бес-
платного посещения Ingredients 
Russia, подробнее узнать о вы-
ставке и ознакомиться с дело-
вой программой можно на сайте 
www.ingred.ru.
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«Продэкспо» – самая крупная вы-
ставка России по размеру экспо-
зиционных площадей, профес-
сиональному интересу и охвату 
рынка. Выставка фактически дает 
старт деловой активности года на 
продовольственном рынке. 
  Российский рынок продуктов 
питания и напитков не теря-
ет своей привлекательности для 
иностранных компаний. Масш-
табная экспозиция отразила не-
ослабевающий интерес в мире 
к продовольственному рынку 
России. В этом году на площади 
свыше 100 тыс. кв. м свои новин-
ки и достижения продемонстри-
ровали более 2000 компаний из 
65 стран мира, 31 страна высту-
пила на государственном уровне 
с национальными экспозициями. 
Такие страны, как Бразилия, Ки-
тай, Парагвай, Уругвай, Турция 
существенно увеличили в этом 

году свои экспозиционные пло-
щади. Например, экспозиция Ки-
тая выросла в три раза. На выстав-
ку приехали 150 китайских фирм. 
Латиноамериканский регион на 
«Продэкспо-2015» представляют 
около 70 компаний из 7 стран. 
По-прежнему весьма интересны-
ми были экспозиции националь-
ных стендов Франции, Испании, 
Австрии, Италии, Венгрии, Гре-
ции, стран Прибалтики.

«Продэкспо» неизменно ори-
ентирована на российский рынок 
и отечественного производителя. 
Россию на выставке представляли 
1272 компании – производители 
и поставщики из всех регионов 
страны, в том числе и Республи-
ки Крым, стремящиеся в изме-
нившейся экономической ситуа-
ции расширить и укрепить свои 
позиции на внутреннем рынке. 
Предприятия Новосибирской, 

Смоленской, Кировской, Томс-
кой, Тульской и ряда других об-
ластей были представлены в рам-
ках коллективных региональных 
экспозиций. 

«Продэкспо-2015» включала 22 
тематических салона, охватываю-
щих практически все сегменты 
российского продовольственно-
го рынка.

На выставке традиционно бы-
ли представлены не только раз-
нообразные продукты питания 
и напитки, но и сырье и ингреди-
енты для их производства. Среди 
экспонентов были отечественные 
и иностранные компании, а так-
же общественные организации, 
занимающиеся продвижением 
сырьевых продуктов. 

Широкий спектр разнообраз-
ных ингредиентов для различных 
отраслей можно было увидеть на 
стендах многих фирм. Такие ком-

пании как «Балтийская группа», 
«Файн Ингредиентс» – постав-
щики высококачественного сы-
рья для всех отраслей пищевой 
промышленности, дистрибью-
торы крупнейших европейских 
производителей сырья, предста-
вили на выставке последние но-
винки ассортимента.  

Компания «Новапродукт АГ» 
предлагала на выставке не только 
диетические и обогащенные про-
дукты, но и сырье для их произ-
водства – натуральные заменители 
сахара (фруктозу, сорбит и др.).

Большой ассортимент ингре-
диентов из молочного сырья был 
представлен на стендах российс-
ких компаний «Спектр», «Белый 
остров», «Ува-молоко», «Краун 
Трэйдинг», «Аутспан Интер-
нешнл» и др., белорусских пред-
приятий (например, Глубокский 
молочноконсервный комбинат, 

«Продэкспо-2015»: зеленый свет 
российскому производителю
Российский рынок продуктов питания и напитков сегодня переживает непростые време-
на. Один из существенных факторов, определяющих ситуацию на рынке, – из-за введенных 
санкций ритейл ищет новых поставщиков взамен европейским. В этом отношении для оте-
чественных производителей настает более благоприятный период. Именно это показала 
выставка «Продэкспо-2015», прошедшая в феврале в Москве. 
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«Милкавита»), европейских про-
изводителей, таких как «Армор 
Протеинес» (Франция), «Интер-
фуд» (Польша) и др.

На выставке были представле-
ны какао-продукты, кондитерские 
глазури, кондитерские пасты, их 
предлагали российские компании 
«Гоциан», «Томер», кондитерская 
фабрика «Ленинградская» и др. 
Разнообразные начинки и напол-
нители предлагали отечествен-
ные компании «НаDo», «Сладкая 
жизнь», «Империя джемов» и др. 

Традиционно широко на вы-
ставке демонстрировалась оре-
ховая продукция. Разнообраз-
ные виды орехов и сухофруктов 
предлагали компании «Унитрон», 
«Солнце Востока», «Ланит 99» 
и многие другие.

Поставщики специй и приправ 
были представлены на выставке 
очень широко. Такую продукцию 
предлагали российские компа-
нии «Айдиго», «Биофуд Спайс»,  
«Фарсис», «Приправка», «Парт-
нер», «Сантус» и др. Многие ки-
тайские компании, специализиру-
ющиеся на производстве и постав-
ках специй, пряностей и сушеных 
овощей, предлагали на выставке 
свою продукцию. 

В салоне масложировой про-
дукции помимо растительного 
масла и майонеза были представ-

лены специализированные жиры 
для различных пищевых отраслей. 
Продукция компаний «ЭФКО», 
«Каргилл», «Благо» вызывала 
большой интерес у посетителей 
выставки. 

«Продэкспо-2015» традици-
онно стала площадкой для про-
фессионального диалога бизнеса 
и власти, анализа сложившейся 
ситуации, обсуждения актуаль-
ных проблем и перспектив раз-
вития отечественного продо-
вольственного рынка. Деловая 
программа выставки «Продэкс-
по-2015» была, как всегда, насы-
щена и многопланова. Охвачен-
ные темы стали откликом на си-
туацию в отрасли. Прошли круп-
ные международные отраслевые 
форумы, конгрессы, конферен-
ции, симпозиумы, круглые сто-
лы, мастер-классы, многочислен-
ные презентации. Были проведе-
ны авторитетные профессиональ-
ные конкурсы.  

На многих мероприятиях рас-
сматривались вопросы примене-
ния пищевых ингредиентов при 
производстве различных продук-
тов и напитков. Так, на круглом 
столе «Актуальные вопросы сов-
ременного производства мороже-
ного» активно обсуждалась тема 
изготовления мороженого с ис-
пользованием заменителей мо-

лочного жира. В заседании круг-
лого стола приняли участие спе-
циалисты компании «ЭФКО».

Компания «Балтийская Груп-
па» провела семинар для произ-
водителей кондитерских изде-
лий, на котором обсуждались 
вопросы получения, применения 
и стабильности ароматизаторов 
в продуктах, а также особеннос-
ти использования кондитерских 
начинок для выпечки. На семи-
наре ведущие специалисты «Бал-
тийской Группы» и швейцарской 
компании Givaudan ответили на 
многочисленные вопросы кон-
дитеров по использованию этих 
ингредиентов в кондитерском 
производстве. 

В рамках выставки «Продэкс-
по-2015» состоялся ряд профес-
сиональных конкурсов. Лауреа-
ты конкурсов получили дипломы, 
а также золотые и серебряные ме-
дали за представленную продук-
цию. 

Конкурс «Инновационный 
продукт» проводится с целью 
выявления и продвижения на 
потребительском рынке Рос-
сии продуктов питания с новы-
ми или усовершенствованными 
потребительскими качествами 
и призван способствовать про-
движению качественной продук-
ции на российском рынке с уче-
том реализации национального 
проекта «Здоровье нации». По 
итогам конкурса два продукта 
ГК «ЭФКО» – заменитель мо-
лочного жира «Экоайс 1503-30» 
в номинации «Инновации в тех-
нологии» и маргарин «Экоуни-
версал 1203-32 TF» в номинации 
«Инновации в составе продукта» 
были награждены золотыми ме-
далями и дипломами победителя. 
Вместе с победой компания по-
лучила право размещать логотип 
конкурса и наград на упаковке 
продукта. Принципы работы ГК 
«ЭФКО» – это высокое качество 
продукции, упор на инновации 

и НИОКР, уникальные решения 
для партнеров. Сегодня особого 
внимания ответственного про-
изводителя заслуживают требова-
ния к качеству заменителя молоч-
ного жира (ЗМЖ) относительно 
содержания трансизомеров жир-
ных кислот и насыщенных жир-
ных кислот, вступившие в си-
лу в феврале 2015 года. Именно 
в это время закончился промежу-
точный период, который позво-
лил производителям масложиро-
вой продукции осуществить плав-
ный переход с ФЗ № 90 к ТР ТС 
024/11. В соответствии с новыми 
требованиями, использование за-
менителя молочного жира с тран-
сизомерами жирных кислот бо-
лее 8% недопустимо, содержание 
насыщенных жирных кислот не 
должно превышать 65%. На кон-
курс ГК «ЭФКО» предоставила 
ЗМЖ, отвечающий всем норма-
тивным требованиям.  

Прошедшая выставка «Про-
дэкспо-2015 показала, что в се-
годняшней ситуации произво-
дители из самых разных реги-
онов нашей страны стремятся 
максимально использовать воз-
можность занять освободивши-
еся в результате санкций ниши 
на российском рынке. Заметно 
активизировались производи-
тели азиатских стран, латиноа-
мериканского региона. Россий-
ский рынок продуктов питания 
и напитков, безусловно, был 
и по-прежнему остается очень 
интересным и привлекательным 
для иностранных компаний. 
Выставка продемонстрировала 
ключевые тенденции продоволь-
ственной индустрии, что помо-
жет участникам рынка принять 
верные решения по развитию 
своего бизнеса.

Следующая 23-я выставка 
«Продэкспо-2016» пройдет с 8 по 
12 февраля 2016 года в ЦВК «Эк-
споцентр». 
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Modern Bakery Moscow – единс-
твенная выставка на территории 
России и стран СНГ, на которой 
представлен весь спектр оборудо-
вания и ингредиентов для изго-
товления хлебобулочных и кон-
дитерских изделий, включая обо-
рудование для выпечки, измери-
тельные приборы, холодильную 
технику и кондиционеры, упа-
ковку, оборудование для произ-
водства фаст-фуда, мороженого, 
макаронных изделий и пиццы 
и многое другое. 

С июля 2014 года немецкие 
компании Ost-West-Partner 
GmbH и Messe Frankfurt Rus объ-
единили свои усилия по органи-
зации выставки Modern Bakery 
Moscow. Обе компании обладают 
многолетним опытом проведения 
специализированных выставок 
в России, что должно благопри-
ятно отразиться на развитии вы-
ставки как платформы для между-
народного сотрудничества.

Подготовка к выставке 
2015 года идет полным ходом. 
Свое участие подтвердили такие 
лидеры рынка, как «Бюлер АГ», 
«Фаворит Техно», «Торговый 
Дизайн», Rademaker, «Русская 
Трапеза», Pansystem, «Пакет-
Сервис», «Новакарт», ТОПП, 
KÖnig Maschinen Gmbh, «Вос-
ход», СЭМЗ, Revent, Rondo Rus, 
Miwe Michael Wenz, «Саф-Нева», 
Kornfeil, Technopool, Fazer, Jac, 
Leipurien Tukku и др.  

Италия, Турция, Швеция, Ис-
пания, Португалия, Чехия, Авс-
трия, Франция и многие другие 
государства присоединились 
к странам-участницам Modern 
Bakery Moscow 2015. Поми-
мо индивидуальных участников 
на выставке по традиции будет 
представлен Объединенный Не-
мецкий стенд, в рамках которого 
ведущие производители проде-
монстрируют свою новейшую 
продукцию. 

Ежегодно выставку сопровож-
дает обширная деловая програм-
ма, включающая мастер-классы, 
семинары и конкурсы. В 2014 го-
ду впервые был проведен Кон-
курс кондитерского искусства, 
к участию в котором были при-
глашены профессиональные 
кондитеры со всего мира. Кон-
курс станет постоянным мероп-
риятием Modern Bakery Moscow, 
и в 2015 году вновь будет частью 
деловой программы выставки.   

Деловая программа выстав-
ки* в 2015 году представлена не-
сколькими яркими мероприятия-
ми: серия семинаров, конферен-
ций и симпозиумов от ведущих 
отраслевых союзов и институ-
тов страны; Московский конкурс 
кондитерского искусства; Все-
российский конкурс «Лучший 
хлеб России – 2015»; курс повы-
шения квалификации технологов 
«Школа современного хлебопека 
и кондитера» и, конечно же, еже-
дневные мастер-классы ведущих 
компаний отрасли! 

В рамках деловой программы 
пройдут следующие сессии:

Пленарная сессия «Отрасль  ■

хлебопечения и кондитерско-
го производства: задачи и пер-
спективы развития»
Выдающиеся представители 

политики, экономики и отрас-
левых союзов расскажут об эко-
номических и политических тен-
денциях развития хлебопекарно-
го и кондитерского рынка. 

«Формирование условий ук- ■

репления конкурентного по-
тенциала хлебопекарных пред-
приятий» в сотрудничестве 
с НИИ хлебопекарной про-
мышленности
 «Хлеб – основа здорового  ■

питания» в сотрудничестве 
с Международной промышлен-
ной академией

* В программе возможны изменения

«Новейшие технологии и обо- ■

рудование в производстве гла-
зури для мороженого» в со-
трудничестве с Союзом моро-
женщиков России
В рамках семинара будут пред-

ставлены доклады ведущих спе-
циалистов отрасли на тему про-
изводства и применения глазу-
рей для мороженого.

«Маркировка кондитерских  ■

изделий: актуальные вопро-
сы практического примене-
ния обязательных требований 
«первого» пакета Техничес-
ких регламентов Таможенно-
го союза» в сотрудничестве 
с ВНИИ кондитерской про-
мышленности
«Практика применения тех- ■

нических регламентов при 
производстве хлебобулочных 
изделий» в сотрудничестве 
с Международной промышлен-
ной академией
«Технологии глубокой замо- ■

розки в современном хлебо-
печении: от производства до 
продаж»
«Пекарня 21 века: развитие  ■

концепта и бизнеса. Управле-
ние ассортиментом, выбор ас-
сортимента. Работа в условии 
кризиса. Как сохранить дело, 
не разориться».
«Пищевые ингредиенты: вкус- ■

но, полезно и технологично» 
в сотрудничестве с Союзом 
производителей пищевых инг-
редиентов
Ведущие компании – произво-

дители микроингредиентов и сы-
рьевых компонентов представят 
слушателям новинки, инновации 
и технологии их применения для 
хлебобулочных и кондитерских 
изделий, а также технологичес-
кие аспекты применения функ-
циональных добавок и смесей, 
ферментных и вкусоароматичес-
ких препаратов, жиров специаль-
ного назначения

Мастер-классы Richemont  ■

Специалисты ведущего в Швей-
царии Центра повышения ква-
лификации по хлебопекарно-
му и кондитерскому мастерству 
«Richemont» ежедневно будут 
проводить презентации. 

Конкурс Кондитерского ис- ■

кусства
Кондитеры со всего мира при-
глашены принять участие в кон-
курсе лучших образцов конди-
терского мастерства в следую-
щих категориях: «Лучшее изде-
лие из сахара», «Лучшее изделие 
из шоколада», «Лучший конди-
тер», «Декорация тортов», «Луч-
ший молодой кондитер».

Ежедневные презентации от  ■

компании Sweet Art
Знаменитый кондитер и автор 
книг о кондитерском деле Ро-
берт Оппенедер и в этом году 
поделится своим ноу-хау и мас-
терством на своем стенде на вы-
ставке Modern Bakery Moscow. 
Он продемонстрирует публике 
высокое искусство вытягивания, 
выдувания и отливки карамель-
ной массы в рамках ежедневных 
презентаций.

Школа современного хлебо- ■

пека и кондитера
Мероприятие в очередной раз 

будет проходить в содружестве 
с Союзом производителей пи-
щевых ингредиентов, Москов-
ским государственным универ-
ситетом пищевых производств, 
с привлечением крупнейших 
специалистов ведущих отрасле-
вых институтов: ГосНИИ хле-
бопекарной промышленности, 
ВНИИ кондитерской промыш-
ленности и НИИ питания. 

Дополнительная информация 
на сайте: 
www.modern-bakery.ru

Modern Bakery Moscow 2015 – 
главная выставка для хлебопеков и кондитеров
С 22 по 24 апреля в ЦВК «Экспоцентр» в Москве пройдет выставка Modern Bakery Moscow – 
важнейшая информационная и коммуникационная платформа для российских предприятий 
хлебопекарной и кондитерской отрасли. Выставка в 21-й раз продемонстрирует новейшее 
оборудование и ингредиенты для хлебопеков и кондитеров.
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Компания «Балтийская 
Группа»

Avicel-plus® – стабилизационная 
система, новая разработка ком-
пании FMC Health and Nutrition, 
позволяет получить качественные 
характеристики классического 
сгущенного молока в аналоговом 
продукте. Благодаря Avicel-plus® 
у производителей появилась воз-
можность создать продукт с орга-
нолептическими характеристика-
ми традиционного сгущенного 
молока (консистенция, вязкость, 
цвет, вкус) и при этом снизить 
себестоимость рецептуры.

Avicel-plus® – оптимальное 
решение для экономичных ре-
цептур. Стабилизатор образует 
устойчивую пространственную 
структуру и гарантирует отсутс-
твие клейкости конечного про-
дукта. Предотвращается рассло-
ение продукта при длительном 
хранении. Ощутимое снижение 
себестоимости позволит пред-
ложить потребителям качествен-
ный продукт по доступной цене. 
Замещение молочных компонен-
тов ингредиентами немолочного 
происхождения не обязательно 
означает потерю молочного вку-
са и запаха. Avicel-plus® не при-
дает постороннего привкуса и не 
маскирует используемый в ре-
цептуре ароматизатор. Допол-
нительным преимуществом яв-
ляется стабильность «сгущенки» 
с Avicel-plus® при употреблении 
в чае или кофе. 

Стабилизаторы FMC Health 
and Nutrition – это ингредиен-
ты нового поколения, благодаря 
которым возможно производить 
продукты, соответствующие са-
мым высоким потребительским 
ожиданиям по разумной цене.

Удобство применения, оп-
тимизация производственных 
процессов, сохранение всех по-
казателей в течение всего срока 
хранения – решение этих вопро-
сов не менее актуально, чем от-
личные потребительские свойс-
тва конечного продукта. Тиксо-

тропные свойства стабилизатора 
обеспечивают легкость использо-
вания: продукт легко перекачи-
вать и фасовать, вязкость продук-
та восстанавливается по оконча-
нии механического воздействия. 
Отсутствует нарастание вязкос-
ти и гелеобразования в процессе 
хранения.

Компания Hydrosol

HydroTOP – новая серия комплек-
сных компаундов производства 
компании Hydrosol для вегета-
рианских и веганских холодных 
закусок, а также для безмясных 
альтернатив горячим сосискам. 

Эти новые комплексные ком-
паунды уже содержат все ингре-
диенты, необходимые для пол-
ноценной рецептуры, включая 
легкие базовые специи, которые 
можно разнообразить по жела-
нию. Состав этих продуктов до 
мелочей учитывает ожидания 
потребителей, требовательных 
к своему питанию. 

Новая серия комплексных 
компаундов HydroTOP содер-
жит различные гидроколлоиды 
и растительные белки. Для ве-
ганских закусок используются 
соевый и гороховый белок, для 
вегетарианских версий – горохо-
вый и яичный белок. Стабили-
зирующие системы не содержат 
клейковину, молочный белок 
и фосфаты. В специи совсем не 
добавляется глутамат. Для окра-
шивания используется альтерна-
тива кошенили, которая выра-
батывается из щитковых тлей и, 
строго говоря, является продук-
том животного происхождения.

С помощью данных комплекс-
ных компаундов производители 
могут изготавливать вегетариан-
ские альтернативы мясным про-
дуктам, по вкусу совсем им не ус-
тупающие.

ВНИИ пищевых добавок

Дилактин Форте Плюс – пищевая 
добавка, антимикробная компо-
зиция нового поколения на ос-
нове общепризнанно безопасных 
ингредиентов, имеющих статус 
Gras. Добавка предназначена для 
применения в переработке сель-
хозсырья и в производстве про-
дукции массового потребления, 
характеризуется безвредностью 

(токсикологическая безопас-
ность подтверждена результа-
тами определения биопробы на 
белых лабораторных мышах), 
отличается новизной (патент РФ 
25004204) и соответствует миро-
вым тенденциям развития пище-
вых технологий (характеризуется 
антимикробной активностью по 
отношению к патогенным и по-
тенциально опасным микроор-
ганизмам при достаточно низких 
концентрациях, антиокислитель-
ной и технологической эффек-
тивностью). 

Пищевая добавка «Дилактин 
Форте Плюс» успешно при-
меняется в производстве по-
луфабрикатов (мясной фарш, 
части тушек птицы) и готовой 
продукции (пресервы, соусы). 
Ее применение обеспечива-
ет предотвращение микробной 
и окислительной порчи, стаби-
лизацию структурно-механи-
ческих свойств полуфабрикатов 
и готовой продукции в процес-
се хранения при низких поло-
жительных температурах и про-
лонгирование сроков годности 
не менее чем на 50%. 

Для практического использо-
вания новой добавки разрабо-
тана необходимая техническая 
документация, добавка прошла 
госрегистрацию и выпускает-
ся в промышленных масштабах. 
Она представляет интерес как 
объект инноваций в различных 
пищевых технологиях. 

ООО «АКАДЕМИЯ-Т»

DUB SE 5S и DUB SE 11S – эфи-
ры сахарозы, уникальные мно-
гофункциональные эмульгаторы 
с широким диапазоном приме-
нения производства компании 
Stearinerie Dubois. Это высоко-
эффективные эмульгаторы без 
вкуса и запаха, обладающие тек-
стурирующими, диспергирую-
щими, разрыхляющими и смазы-
вающими свойствами. Приме-
нение эфиров сахарозы DUB SE 

позволяет продлевать срок год-
ности изделий, предотвратить 
процесс кристаллизации, опти-
мизировать себестоимость ре-
цептуры, ускорить производс-
твенный процесс и увеличить 
выход готового продукта. DUB 
SE5S и DUB SE11S уже актив-
но применяются в производс-
тве ириса, карамели, шоколада, 
сахарной и шоколадной глазу-
ри, кексов, бисквитов, мясных 
и молочных изделий, напитков 
и других продуктов.

Tate & Lyle Food Systems 

ХАМУЛЬСИОН®– новые стабили-
зационные системы, которые 
предлагаются производителям 
для решения сложной задачи 
сохранения высокого качества 
выпускаемой продукции с од-
новременным снижением рас-
ходов на производство. В не-
простой экономической ситуа-
ции, затронувшей сегодня прак-
тически все отрасли российской 
промышленности, которая не 
может не оказывать влияние 
и на выпуск продуктов питания, 
применение таких инноваци-
онных ингредиентов очень ак-
туально.

Для решения этой острой про-
блемы Tate & Lyle Food Systems 
предлагает целый ряд новых раз-
работок на основе ХАМУЛЬ-
СИОН®:

рецептуры для кетчупа вто- ■

рой категории в соответствии 
с ГОСТ с минимальным со-
держанием сухих веществ, 
вносимых с томатными про-
дуктами, а также для произ-
водства соуса «а-ля-кетчуп» 
с минимальным содержанием 
томатной пасты, который ак-
тивно востребован сегментом 
HoReCa.
решения для производства  ■

сырных продуктов типа Моца-
релла, Эдам, Гауда с заменой 
дорогого сырья. Такой сыр 
прекрасно нарезается, запека-
ется, образуя специфическую 
румяную корочку, устойчив 
к заморозке.
решения для производства  ■

бисквитных полуфабрикатов 
позволяют снизить закладку 
яйца до 15% и сократить вре-
мя взбивания до 7 мин. при 
одновременной закладке всех 
рецептурных компонентов. 
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ООО «Реттенмайер Рус»

Суперцель ТМ – линейка расти-
тельных пищевых волокон про-
изводства компании J.Rettenmaier 
& Sohne, мирового лидера в об-
ласти производства пищевых во-
локон, известных во всем мире 
под ТМ Витацель.

«Реттенмайер Рус» предлагает 
широкую линейку растительных 
пищевых волокон ТМ Супер-
цель: пшеничные, овсяные, яб-
лочные, бамбуковые, гороховые, 
картофельные, а также Псилиум 
и волокна какао. Волокна отлич-
но зарекомендовали себя в мяс-
ной, кондитерской, хлебопекар-
ной отраслях пищевой промыш-
ленности.

В ассортиментную линейку 
входят также комплексные функ-
циональные продукты для мясо-
переработки на основе пищевых 
волокон.

Компания «Акваром»

MARINETTE Красный лук – уни-
кальный маринад на масляной 
основе, который идеально под-
ходит для всех видов мясных 
блюд: рагу, поджарка, бефстро-
ганов, азу, жаркое, антрекоты, 
а также для всех жареных, туше-
ных и приготовленных в духов-
ке блюд.

Красный лук отличается от 
классического кулинарного лука 
своим мягким, несколько сладко-
ватым вкусом.

По этому образу специалис-
ты создали неповторимый кре-
мовый маринад. «MARINETTE 
Красный лук» изготовлен на ос-
нове закаленного растительно-
го масла, которое не позволяет 
продукту пригорать при жарке. 
Маринад готов к употреблению, 
идеален для гриля и барбекю, 
обеспечивает минимальный рас-
ход.

Мягкая луковая нотка гармо-
нирует со всеми видами мяса: 
свининой, говядиной, теляти-
ной, бараниной, птицей и ди-
чью.

При изготовлении марина-
да не использовались дрожжи 
и усиливающие вкус добавки.

Компания «Хр�Хансен»

CapColors – капсулированные кра-
сители производства компании 
Chr.Hansen – это новое решение 
для придания ярких и сочных 
оттенков продуктам снековой 
группы.  

Стандартные продукты сне-
ковой группы – чипсы, сухари-
ки, готовые экструдированные 
завтраки, кукурузные палочки, 
попкорн – как правило, не отли-
чаются разнообразием окраски. 
Компания Chr.Hansen предлагает 
увидеть стандартные снеки в но-
вом «имидже». Для этого компа-
ния разработала специальную ли-
нейку термо- и светостабильных 
красителей на основе технологии 
капсулирования пигмента. 

Данная технология уникаль-
на, она позволяет пигменту оста-
ваться стабильным во время воз-
действия высокой температуры 
в течение длительного процесса 
экструдирования или обжарки 
продуктов, а также в дальнейшем 
в процессе длительного хране-
ния. 

Особенность технологии кап-
сулирования состоит в защите 
пигмента микрооболочкой, что 
делает красители Chr.Hansen не 
только менее чувствительны-
ми к агрессивному воздействию 
температуры, кислорода и кис-
лот, но и повышает их яркость 
даже при очень низких дозиров-
ках. Капсулированные красители 
Chr.Hansen защищены патентом, 
представлены как в жидком, так 
и в порошковом виде.  
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Компания Ingredion 

FOAMATION Q 200 – новый на-
туральный пенообразующий 
агент, обеспечивающий стой-
кое пенообразование и высо-
кокачественную текстуру пе-
ны в различных безалкоголь-
ных напитках. Получаемый из 
экстракта квиллайи препарат 
FOAMATION Q 200 может 
стать натуральной альтернати-
вой более дорогим пенообра-
зователям химического про-
исхождения, таким как PGA 
(альгинаты пропиленгликоля), 
а жидкая форма облегчает его 
введение в новые и существую-
щие рецепты. 

Стойкость пены, формиру-
емой FOAMATION Q 200, 
позволит производителям на-
питков разработать новые про-
дукты, удовлетворяющие рас-
тущий спрос потребителей на 
содержащие природные компо-
ненты напитки с превосходны-
ми органолептическими качес-
твами. Улучшая пенообразую-
щие свойства газированных и 
ароматизированных напитков с 
фруктовым вкусом, а также кон-
центратов, например фрукто-
вых сиропов и ликеров, новый 
продукт придает им более при-
влекательную для потребителей 
текстуру.

FOAMATION Q 200 – экс-
тракт коры квиллайи. Это на-
туральное сырье содержит са-
понины, которые являются 
природными поверхностно-ак-
тивными веществами, стабили-
зирующими воду и воздушные 
пузырьки с образованием стой-

кой пены. Препарат может ис-
пользоваться при самых разных 
производственных условиях, 
значениях pH и температуры. 
Являясь жидкостью, он быстро 
растворяется в продукте, обра-
зуя плотную, воздушную пену, 
более стойкую, чем при исполь-
зовании альтернативных хими-
ческих пенообразователей.

FOAMATION Q 200 про-
изводится в Чили в условиях 
экологически рационального 
производства и является не со-
держащим ГМО, ISO-сертифи-
цированным, кошерным про-
дуктом. В закрытой упаковке 
при комнатной температуре 
препарат может храниться в те-
чение 2 лет (со дня производс-
тва). Он имеет нейтральный 
вкус и, таким образом, не влия-
ет на вкусовые и ароматические 
качества конечного продукта.

ГК «Евроснаб»

D-11-ASOL, D-11-SSOL – специаль-
ные виды какао-порошков для 
продуктов быстрого приготов-
ления. Лецитинизированные 
какао-порошки обеспечат высо-
кую растворимость и качество 
при возможности исключения 
из рецептуры лецитина. Какао-
порошки рекомендованы для 
производства быстрораствори-
мых продуктов (напитки, сухие 
завтраки, десерты). 

Уникальность данных какао-
порошков в том, что они быс-
тро растворяются без образова-
ния комков, имеют приятный 
вкус и аромат какао. Содержа-
ние лецитина в порошках – 5%. 
Сниженный рН порошков поз-
воляет добавлять витамины к 
сухим смесям без риска их раз-
рушения. 

Посетив экспозицию «Евро-
снаб» на выставке Ingredients 
Russia 2015, вы сможете озна-
комиться с ассортиментом ка-
као-порошков и других ингре-
диентов.
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Мексиканские чипсы из Подмосковья

Кондитерская фабрика «Викто-
рия», г. Белореченск, Красно-
дарский край, возобновила про-
изводство сладких снеков – ку-
курузных палочек, которое бы-
ло прекращено почти десять лет 
назад. Такое решение принято 
предприятием на основе тща-
тельного изучения предпочте-
ний потребителей на рынке Юга 
России.

Для производства задейс-
твована линия экструзии, ус-
тановленная на фабрике еще 
в 2004 году. Все это время она 
использовалась лишь для вы-
пуска сухих завтраков – зерно-
вых «подушечек» с различными 
наполнителями. Однако обору-
дование способно производить 
полтора десятка различных на-
именований снековой продук-

ции, в том числе сухие завтра-
ки в виде палочек, шариков, ко-
лечек, звездочек, картофельные 
палочки «фри», кукурузные па-
лочки – сладкие и с гастрономи-
ческими добавками.

Кукурузные палочки изготав-
ливаются по традиционному ре-
цепту, куда входят лишь сахар-
ная пудра, подсолнечное масло 
и смесь из трех видов кукуруз-
ной крупы. 

Решены вопросы поставки 
сырья необходимого качества. 
Оно преимущественно мест-
ного происхождения – с Куба-
ни и Ставрополья. Достигнута 
оптимальная мелкозернистая 
структура палочек, которая вмес-
те с замечательной хрусткостью 
и воздушностью дает эффект на-
стоящего «таяния» во рту».

ТРЕНД ТРЕНД 

Российские снеки: 
верность традиционным вкусам 

Орехи: ситуация на рынкестр.

48
стр.

50

Компания «Солнце 
Мехико», которая 
входит в корпора-
цию Gruma Interna-
tional Food, вложит 
50 млн долл. в стро-
ительство завода по 
производству чип-
сов в Ступинском 
районе Московской 
области. Согласно 
проекту, новый за-
вод будет выпускать 15 тыс. тонн 
продукции ежегодно, площадь 
производственного помещения 
составит 13 тыс. кв. м.

По словам Дениса Буцаева, 
заместителя председателя пра-
вительства Московской облас-
ти, окончание строительства 
чипсового завода намечено на 
конец 2015 года или начало 
2016-го. 

Хуан Антонио Гонсалес 
Морено, глава корпорации 
Gruma International Food, со-

общил, что он считает насто-
ящий момент очень подходя-
щим для выхода на российский 
рынок. Рональдо Малдонадо, 
председатель совета директо-
ров Gruma в Европе, Африке 
и Ближнем Востоке, обнародо-
вал дальнейшие планы компа-
нии по открытию еще одного 
производства в России в тече-
ние ближайших трех лет. Для 
этого в настоящее время кор-
порация рассматривает подхо-
дящие участки.

«Восточная снековая компания» 
планирует запустить новое про-
изводство чипсов в новосибир-
ском промышленно-логис-
тическом парке. Реа-
лизация проекта 
начнется в теку-
щем году, объ-
ем инвестиций 
в него соста-
вит около 200 
млн руб.

По словам Алексея 
Кармышева, генерально-
го директора ООО «Восточная 

снековая компания», благодаря 
запуску новых производствен-
ных мощностей планирует на-
растить выпуск картофельных 

чипсов до 6 млн упа-
ковок в год. В бу-

дущем в рамках 
того же про-

мышленно-ло-
гистического пар-

ка в Новосибирской 
области компания на-

меревается открыть вто-
рую очередь производства 

прочих снеков.

«Восточная снековая компания» расширяет 
производство

Бизнес индустрии снеков 
и продуктов быстрого приготовления
Журнал для тех, кто применяет, продает и производит ингредиенты для производства снеков

Фабрика «Виктория» возобновила 
производство кукурузных палочек

тическом парке. Реа-
лизация проекта 
начнется в теку-

По словам Алексея 
Кармышева, генерально-

чипсов до 6 млн упа-
ковок в год. В бу-

гистического пар-
ка в Новосибирской 

области компания на-
меревается открыть вто-
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‣ Какова роль снеков в рационе 
современного человека?  
Чем обусловлена  
любовь потребителя  
к этой продукции? 
В огромном супермаркете и в са-
мой мелкой торговой точке 
в любом уголке нашей огромной 
страны снеки продаются обяза-
тельно, они пользуются спро-
сом, имеют длительный срок 
хранения. Садясь за компьютер 
или в кресло перед телевизором, 
человек и не осознает, что рука 
привычно тянется за попкорном 
или любимым крекером. Не уди-
вительно – все люди любят вкус-
ное, а снековые продукты отли-
чаются приятными вкусовыми 
качествами.

Снэки или снеки (англ. 
snack – «легкая закуска») – в ан-
глоязычных странах общее на-
звание готовых легких блюд, 
предназначенных для переку-
са – утоления голода между ос-
новными приемами пищи. На 
российском рынке снеки поль-
зуются большим спросом.

Товары, относящиеся к снеко-
вой группе, объединяют следую-
щие характеристики: 

длительный срок хранения;  ■

обязательное наличие индиви- ■

дуальной упаковки; 
небольшой вес пакета;  ■

готовность продукта к немед- ■

ленному употреблению.
Легкая закуска, которой мож-

но перекусить, иногда даже на 
ходу, это и есть снек. На запад-
ном рынке снеки уверенно ли-
дируют в рейтинге наиболее 
употребляемых товаров. 

Снековую продукцию можно 
взять с собой на отдых или в до-
рогу и вкусно перекусить в по-
езде хрустящими сухариками 
или остренькими тиксами под 
шум колес. Кроме этого, снеки 
обладают массой других пре-
имуществ. Разнообразные, на-
туральные и питательные, они 
пользуются и будут пользовать-
ся огромной популярностью как 
у взрослых, так и у детей.

Традиция быстрых переку-
сов пришла к нам из США, где 
в 1937 году была создана ассоци-
ация производителей снеков, ку-
да вступило более 800 компаний. 
Традиционные для Америки сне-
ки, как правило, предназначены 
для быстрого употребления «на 
ходу» и рассчитаны на большой 
срок хранения: шоколадные ба-
тончики, разнообразные чипсы, 
попкорн и кукурузные палочки, 
орешки с сахаром или солью, су-
харики.

В России и странах Восточной 
Европы в качестве «перекуса» 

традиционно популярны подсол-
нечные и тыквенные семечки, ко-
торые при высокой калорийнос-
ти богаты разнообразными по-
лезными веществами.

Для России товарная группа 
«снеки» – явление достаточно но-
вое, если сравнивать с западными 
странами. Тем не менее этот про-
дукт настолько динамично во-
шел в жизнь российских граждан 
(причем за довольно короткий 
период), что сегодня его можно 
встретить практически в каждой 
точке розничной торговли. Сне-
ки набирают все большую попу-
лярность при такой насыщеннос-
ти и бешеных темпах жизни сов-
ременного человека.

‣ В чем различия классификации 
снековой продукции у нас и за ру-
бежом?
Международная и российская 
классификации снековой продук-
ции имеют ряд отличий. Соглас-
но международной классифика-
ции, к снекам относятся следу-
ющие группы (по данным «Мар-
кет Аналитика»). Соленые снеки: 
классические (чипсы, продукты 
экструзии, попкорн), натураль-
ные (семечки, орехи), мучные 
(сухарики, соленые соломка, пе-
ченье), морские (сушеная рыба, 
кальмары), мясные, сырные и др. 
Сладкие снеки: классические 
(сладкий попкорн и пр.), муч-
ные (печенье, вафли), сахаристые 
(шоколадные батончики, марме-
лад) и др. Согласно российской 
классификации, снеки относят 
к различным товарным группам. 
Например, шоколадные батончи-

ки и мучная продукция традици-
онно считаются кондитерскими 
изделиями.

Культура потребления мно-
гих кондитерских изделий схожа 
с культурой потребления снеков, 
особенно это относится к кон-
дитерским изделиям мелкой рас-
фасовки, таким как вафли, пе-
ченье, шоколадные батончики 
и др. Не случайно в Западной 
Европе и США понятие снеков 
значительно шире российско-
го и включает все вышеперечис-
ленные категории. Поэтому при 
изучении рынка снеков нельзя не 
затронуть категорию «сладкой» 
продукции.

Основным мотивом приобре-
тения сладких снеков служит же-
лание полакомиться, съесть что-
либо вкусное. Несладкие (соле-
ные) снеки приобретаются с це-
лью утолить легкий голод или 
как полноценная закуска к пиву 
и другим напиткам. 

‣ Что Вы можете сказать о миро-
вых тенденциях на рынке снеков, 
и в чем специфика российского 
рынка? 
Мировой рынок снеков продол-
жает постоянно расти, что вызва-
но образом жизни потребителей, 
предпочитающих «удобную» пи-
щу в условиях нехватки времени, 
а также популяризацией здоро-
вого образа жизни. Все больше 
и больше потребителей выбира-
ют «здоровые» снеки – натураль-
ные, низкокалорийные, содер-
жащие мало жиров и много ви-
таминов, минеральных веществ 
и клетчатки.

Снеки – продукты современного 
образа жизни
Рацион современного человека существенно отличается от той пищи, которую люди упот-
ребляли не только много тысяч лет назад, но и всего несколько десятилетий. Начиная с 90-х 
годов ХХ века в нашей стране началось бурное развитие рынка «перекусов». На прилавках 
российских магазинов стали появляться новые виды снеков. Сегодня снеки, без преувели-
чения, являются самым популярным видом закуски во всем мире. Ведь это один из самых 
легких и быстрых способов утолить голод. О развитии индустрии снеков мы побеседовали 
с д.т.н. профессором, заместителем директора по науке ВНИИ кондитерской промышлен-
ности и вице-президентом Союза Производителей Пищевых Ингредиентов Татьяной Вален-
тиновной Савенковой. 
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В России снековый рынок по-
явился не так давно, показатели 
динамики роста его вначале бы-
ли поразительно высокими. По 
мере насыщения отечественно-
го рынка снековой продукцией 
показатели снизились, но тен-
денция к росту на сегодняшний 
день продолжает сохраняться.

Еще недавно новая для Рос-
сии категория продуктов – сне-
ки – сегодня уверенно заняла 
свое место в ассортименте су-
пермаркетов. И если до послед-
него времени развитие снеко-
вой группы характеризовалось 
устойчивым ростом основных 
сегментов, то уже сегодня игро-
ки говорят о значительном уси-
лении конкуренции и необходи-
мости расширять предложение 
новыми продуктами и вкусами. 
В последние годы российский 
рынок снеков демонстрирует 
уверенный рост, а в некоторых 
сегментах – насыщение. 

Несмотря на то что средний 
уровень потребления снековой 
продукции в России ниже, чем 
в других странах, темп роста пот-
ребления весьма высок. По дан-
ным Euromonitor International, 
в России в настоящее время 
потребление снеков на одно-
го жителя составляет около 2,5 
кг, в Западной Европе – 4 кг, а в 
США – около 11 кг.

Высокий уровень конкурен-
ции заставляет производителей 
с каждым годом эксперименти-
ровать не только с новыми вку-
сами уже существующих видов 
продукции, но и включать в по-
нятие «снеки» новые продук-
товые категории. Так, рыбные, 
сырные и мясные снеки, кото-
рые всего несколько лет назад 
были новинками на рынке, в на-
стоящий момент стали привыч-
ными для российских потреби-
телей.

Согласно статистике, россий-
ский потребитель отдает пред-
почтение соленой или неслад-
кой продукции. Безоговороч-
ным лидером рынка на протя-
жении нескольких лет являются 
чипсы, орешки и экструдирован-
ные снеки. Эксперты прогнози-
руют, что у сегмента чипсов на 
ближайшие пять лет перспекти-
вы хорошие, тенденция роста 
сохранится. Также специалисты 
отмечают стабильно растущий 
интерес потребителей к фрук-
товым снекам.

С каждым годом число сто-
ронников здорового образа жиз-
ни увеличивается. Люди придер-
живаются специальной програм-
мы физических нагрузок и ре-
жима питания. Как правило, они 
становятся активными потреби-
телями натуральных фруктовых 
снеков и смесей. Также следует 
отметить, что фруктовыми сне-
ками предпочитают перекусы-
вать представительницы прекрас-
ной половины человечества, ко-
торые время от времени садятся 
на разгрузочную диету. Орехи, 
зерновые хлопья, экструдиро-
ванные снеки, фруктовые смеси 
женщины с удовольствием едят 
сами и дают детям с собой в шко-
лу для утоления голода между ос-
новными приемами пищи.

Российская специфика пот-
ребления снеков заключается 
в том, что значительная часть со-
леных и сладких снеков приоб-
ретается и употребляется с пи-
вом и другими слабоалкоголь-
ными напитками. Поэтому та-
кие показатели этого рынка, как 
объем производства и потребле-
ния, потребительские предпоч-
тения, тенденции и др., оказы-
вают влияние на рынок снеков. 
Действительно, интерес к раз-
ным видам снековой продукции 
развивается неравномерно и за-
висит от многих факторов, сре-
ди которых образ жизни в числе 
предопределяющих.

Интересно, что вкусовые 
предпочтения людей и объ-
ем употребления определен-
ной снековой группы меняется 
в зависимости от времени года. 
К концу зимы и весной люди 
налегают на орешки, злаковые 
и фруктовые снеки, восполняя 
дефицит витаминов после зимы. 
В летнюю жару под пиво люди 
берут рыбные снеки, сухарики 
и орешки. В прохладный сезон 
наибольшим спросом пользу-
ются мучные и сахаристые за-
куски.

Российский рынок снеков 
в большей степени, по сравне-
нию с зарубежными рынками, 
подвержен влиянию сезоннос-
ти. Так, апрель-май и сентябрь-
октябрь становятся пиковыми 
периодами потребления (начало 
и конец сезона, пикники и т.п.), 
а летом наблюдается некий спад, 
связанный с отпусками.

Так, продажи снеков увели-
чиваются в летние месяцы и со-

кращаются в зимние, когда па-
дают продажи пива и прохлади-
тельных напитков. Что же каса-
ется натуральных снеков, то их 
потребление, наоборот, падает 
в теплое время года, что связа-
но с появлением свежих овощей 
и фруктов. Спрос на некоторые 
категории снеков, например се-
мечки и орехи, менее подвержен 
сезонным колебаниям, он всег-
да стабильно высок, поскольку 
данная категория продукции не 
рассматривается как альтернати-
ва летним и осенним сезонным 
продуктам.

Несмотря на стабильный 
рост, демонстрируемый боль-
шинством категорий, среднеду-
шевое потребление снеков в Рос-
сии остается достаточно низким 
по сравнению с США, странами 
Западной Европы, а также боль-
шинством стран Восточной Ев-
ропы.

‣ Какова ситуация в различных 
сегментах рынка снеков? В чем 
основные отличия по структуре пот-
ребления? 
Профессиональные аналити-
ки прогнозируют, что на рынке 
снековой продукции будущее 
есть только у крупных компаний. 
Мелкие российские компании 
имеют шанс удержаться, только 
объединившись в холдинги или 
выпуская уникальный нишевый 
продукт. Трудно выдержать кон-
куренцию с крупными произво-
дителями, которые имеют собс-
твенное производство, солид-
ный оборот и налаженную сис-
тему сбыта. 

Точно такая же ситуация скла-
дывается в сегменте крекеров 
и семечек, которые востребованы 
россиянами и не популярны сре-
ди жителей европейских стран. 
Такой выбор соотечественников 
объясняется не только вкусовы-
ми предпочтениями и нацио-
нальными традициями, имеется 
и более веская причина – низкая 
цена. Во время мирового финан-
сового кризиса доходы людей со-
кратились, платежеспособность 
покупателей снизилась. В новых 
условиях производители отреа-
гировали сокращением доли сег-
мента дорогих снеков и увеличе-
нием эконом-сегмента. В насто-
ящее время семечки побили все 
рекорды популярности, а доро-
гие фисташки и снеки из нату-
рального мяса пользуются мень-

шим спросом: прослеживается 
тенденция роста спроса на про-
дукцию в среднем и низком це-
новом сегментах.

Цена снековой продукции 
важна для большинства покупа-
телей, она определяет аудито-
рию основных потребителей. 
Согласно информации исследо-
вательского центра, городские 
жители покупают снековой про-
дукции в 2–3 раза больше, чем 
жители деревень. Такая тенден-
ция устойчива и характерна для 
многих групп товара: городские 
жители имеют более высокие до-
ходы и склонны употреблять бо-
лее дорогие продукты. Молодые 
люди, которые пока не работают, 
т.е. учащиеся и студенты, поку-
пают, например, экономичные 
сухарики, а не дорогие чипсы. 
В настоящее время производите-
ли предусмотрительно предлага-
ют покупателям различные виды 
фасовки снековой продукции, 
которая рассчитана на разный 
уровень платежеспособности. 

Несмотря на то что снековая 
продукция завоевала российский 
рынок не так давно, прослежива-
ются некоторые закономернос-
ти и аналогии с положением дел 
в странах, где снековая промыш-
ленность достигла грандиозных 
масштабов. 

Например, в Америке, где 
за длительный период времени 
сформировался очень крупный 
рынок продаж, прослеживается 
жесткая конкуренция, в результа-
те которой происходит активное 
продвижение снековой продук-
ции. Тоже происходит и в Рос-
сии: отдельные производители 
снеков наращивают мощности 
для ведения борьбы за потребите-
ля, продвигая новые виды качест-
венной продукции по доступной 
цене. На рынке появляются по-
лезные натуральные снеки, при-
готовленные из злаковых куль-
тур, овощей и орехов, которые 
подходят для взрослых и детей.

В 2009–2010 годах лидиру-
ющим сегментом российско-
го рынка снеков была категория 
чипсов/криспов, по прогнозам 
экспертов, она должна была со-
хранить показатель 43% в нату-
ральном выражении до 2015 го-
да, но рынок вносит свои кор-
рективы, и уже в 2012 году мы 
наблюдали снижение доли сег-
мента «чипсы» до 26%, к концу 
2014 года она составила около 
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АКТУАЛЬНО 
ПРЯМАЯ РЕЧЬ

20%. Сегменты экструдирован-
ных снеков и орехов сегодня 
также занимают значительные 
доли – 10 и 12% соответствен-
но.  

В 2014 году лидирующую по-
зицию также занимают чипсы, 
однако в последующие три го-
да ожидается увеличение доли 
рынка в сегментах сухофруктов 
и орехов. 

Чипсы, как отдельный про-
дукт, отличаются по виду сырья: 
их изготавливают из сырого кар-
тофеля или различных видов му-
ки с добавлением крахмала, в том 
числе кукурузной муки. 

Однако кукурузные чипсы 
на российском рынке не явля-
ются очень популярным това-
ром – они занимают менее 1% 
в общей доле продаж категории. 
В 2012 году эксперты оценили 
объем рынка чипсов в 75 тыс. 
тонн, а к 2016 году прогнозиру-
ется рост до 110 тыс. тонн. 

На долю основных произ-
водителей чипсов – Mondelez 
International, PepsiCo, «КДВ 
Групп», «Русскарт» и «Русский 
продукт» – приходится около 
70% рынка в натуральном выра-
жении. Наиболее популярными 
чипсами в России являются чип-
сы со вкусом сыра – их предпо-
читают 36% потребителей. 

Сегмент фруктовых снеков 
является самым быстрорасту-
щим в стоимостном выражении. 
Приверженцы здорового образа 

жизни все чаще выбирают имен-
но эту продукцию. 

Самым динамично развиваю-
щимся направлением на рынке 
снеков является сегмент орехов 
и сухофруктов, так как, несмот-
ря на быстрый ритм жизни сов-
ременного человека, значитель-
ная часть населения начинает 
уделять особое внимание своему 
питанию. Неудивительно, что 
наиболее заметные показатели 
роста наблюдаются в сегменте 
орехов и фруктовых снеков.

На рынке «здоровых» снеков 
начал активно развиваться сег-
мент хлебцев. На это обратили 
внимание отечественные произ-
водители, начав наращивать объ-
емы выпуска этого продукта, од-
нако импортные производители 
пока доминируют на рынке.

Такие категории, как попкорн, 
крендельки и экструдированные 
снеки не могут соревноваться 
в популярности с фруктовыми 
снеками и чипсами. 

Наряду с чипсами, к основ-
ным снекам, представленным на 
отечественном рынке, относят-
ся сухарики. Данная категория 
не является для России новым 
продуктом. В структуре соленых 
снеков сухарики занимают тре-
тье место в стоимостном выра-
жении с долей в 16% после чип-
сов и рыбных снеков. 

Прослеживается одна спе-
цифическая особенность рос-
сийских снеков – это разви-

тие сегментов, нетипичных для 
европейского рынка. Группа 
«Другие» включает в себя такие 
популярные в России категории, 
как семечки, крекеры и снеки из 
морепродуктов. Эти категории 
составляют существенный про-
цент в общем объеме российс-
кого «снекового» рынка.

Структура российского пот-
ребления соленых и сладких 
снеков значительно отличается 
от структуры потребления стран 
с развитой экономикой: в отли-
чие от США и Западной Евро-
пы, где популярны такие продук-
ты, как чипсы, экструдированные 
и кукурузные снеки и т. п., в Рос-
сии продажи «других снеков» – 
традиционных семечек, сухари-
ков и сушеных морепродуктов – 
ощутимо превышают показатели 
других категорий.

 ‣ Какие игроки лидируют на рос-
сийском снековом рынке?
Примерно 50% российского 
рынка в натуральном выражении 
занимают пять крупнейших ком-
паний, которые в целом контро-
лируют всю ситуацию. В пятерке 
лидеров числятся такие крупные 
зарубежные компании, как Kraft 
Foods Inc. и Frito-Lay Inc. Эти 
компании владеют самыми из-
вестными среди россиян брен-
дами – Estrella (Kraft Foods) 
и Lay’s, Cheetos (Frito-Lay).

Большинство лидирующих 
на рынке брендов принадлежат 

российским компаниям, одна-
ко в разных сегментах лидеры 
разнятся. Например, на рынке 
чипсов международные гиганты 
Kraft Foods и PepsiCo на двоих 
занимают почти 60% рынка в де-
нежном выражении. Тем не ме-
нее именно российские компа-
нии лидируют в других сегмен-
тах, в частности в самой крупной 
категории «другие снеки». В ней 
лидерами являются такие ком-
пании, как «КДВ Групп», «Мос-
ковская ореховая компания» 
и «Дальпико-Рыбсервис». Упо-
мянутые компании находятся 
среди лидеров и в целом по все-
му рынку упакованных сладких 
и соленых снеков.

С целью удержания своих по-
зиций производителями снеко-
вой продукции, скорее всего, 
будут проводиться новые экс-
перименты с дизайном упаков-
ки и рекламой для создания до-
полнительной ценности про-
дуктов насыщенных сегментов. 
Также продолжит свое развитие 
направление private label, когда 
производители снеков будут бо-
лее активно заключать контракты 
с розничными сетями, и те смо-
гут предлагать снековую продук-
цию под собственной маркой 

Аналитические данные пред-
ставлены по материалам «Мар-
кет Аналитика», Euromonitor 
Inernational.

Беседовала Полина Семенова

В кондитерской отрасли Герма-
нии продукция снековой груп-
пы занимает следующие позиции 
(данные IRI, с января по октябрь 
2014 года):

- соленые снеки 23% ■

- сладкая выпечка 13% ■

- пироги 7% ■

- батончики 11%. ■

По мнению Ханса Штромайе-
ра, председателя Правления меж-

дународного союза Sweets Global 
Network, в целом 2014 год (по 
данным до конца октября) был 
достаточно переменчивым для 
кондитерской промышленнос-
ти Германии. По объему про-
изводства кондитерской продук-
ции в отрасли наблюдался застой, 
а согласно стоимостной оценке, 
наблюдалось повышение на 2,4% 
по сравнению с 2013 годом. Са-
мый большое прирост в 2014 го-

ду был в категории соленых сне-
ков 5,6% (по объему) и 8,2% (по 
стоимости).

Штефан Ниснер, председа-
тель Федерального союза немец-
кой кондитерской промышлен-
ности, оценивая кондитерской 
отрасли Германии, отметил, что 
на рынке снековой продукции 
страны орехи вытесняют кар-
тофельные чипсы, которые до 
недавнего времени были самой 

продаваемой товарной катего-
рией среди соленых снеков. По 
данным IRI, топ самых популяр-
ных соленых снеков в Германии 
выглядит так:

1. Орехи
2. Картофельные чипсы
3. Арахис
4. Чипсы в банках
5. Традиционные националь-

ные снеки. 

Германия: курс на соленые снеки
Согласно международной классификации, снеки относятся к кондитерским изделиям. По дан-
ным Nielsen, общий оборот кондитерских изделий Германии в 2014 году составил 13,4 млрд 
евро, продажи кондитерских изделий упали до 10,1 млрд евро, тогда как в 2013 году они оце-
нивались в 10,2 млрд евро.
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Константин Власов, 

специально для БПИ

Инновации – драйвер 
развития рынка
Активный образ жизни, посто-
янная занятость приводят к то-
му, что у потребителей просто 
отсутствует время для приго-
товления еды, поэтому они вы-
нуждены все чаще использовать 
снековую продукцию. Это явля-
ется дешевым, быстрым и удоб-
ным вариантом. Кроме того, 
снеки удовлетворяют растущий 
спрос на индивидуальные пор-
ции или «мини-блюда». Миро-
вой рынок снеков продолжает 
постоянно расти, что вызвано 
образом жизни потребителей, 
предпочитающих «удобную» 
пищу в условиях нехватки вре-
мени, а также популяризацией 
здорового образа жизни. 

На мировом рынке снековой 
продукции сегодня наблюдают-
ся интересные тенденции. Из-
менения происходят и на раз-
витых рынках, таких как США, 
и на растущих рынках, таких 
как Юго-Восточная Азия. 

Европейский рынок снеков 
в прошлом году показал сильные 
позиции – продажи стабиль-
но растут. По словам Себас-
тьяна Эмига, генерального ди-
ректора Европейской снековой 
ассоциации (European Snacks 
Association, ESA), опубликован-
ным на портале BakeryandSnacks.
com, «сегмент снеков Европы 
показывает хороший рост по 
сравнению с другими сектора-
ми рынка продовольствия, хотя 
отрасль находится в непростых 
экономических условиях. Про-
изводители снековой продук-
ции в ЕС развивают сильный 
эффективный бизнес».

Основный фактор, развива-
ющий рынок снеков и в Евро-
пе, и во всем мире – примене-
ние инноваций и разработка 
новых продуктов. Внедрение 
новых технологий, примене-
ние новых сырьевых материа-
лов – современный тренд сне-
ковой индустрии, двигающий 
его вперед. Себастьян Эмиг 
отмечает такие инновации, как 
использование специальных 
процессов экструзии, изготов-
ление особых гранул, добавле-
ние растворенных в масле аро-
матизаторов в самом конце об-
работки, применение древних 
зерновых культур в индустрии 
снеков и др. 

Изменение концепции 
потребления
Развитие рынка во многом за-
висит от культуры потребле-
ния данной категории продук-

ции. Концепция потребления 
снеков сильно изменилась за 
последние годы. Снек – про-
дукт, употребляемый, как пра-
вило, во время перекуса меж-
ду основными приемами пищи 
и для быстрого утоления голо-
да. Рост продаж и разнообразие 
видов снеков расширяется по 
мере увеличения поводов для 
перекуса на протяжении всего 
дня. Современный темп жизни 
становится все более динамич-
ным, поэтому число постоян-
ных потребителей снеков уве-
личивается. Исследование рын-
ка снеков, проведенное фирмой 
Dupont, показало, что более 
86% американцев употребля-
ют снеки ежедневно. Количест-
во употребления снеков в день 
также выросло, если в 2010 го-
ду в среднем оно составляло 1,9 
раза, то в 2014 году – 2,8 раза 
(рост на 47%). В 2014 году 51% 

потребителей употребляют сне-
ки три и более раз в день, 49% 
потребителей едят снеки 1–2 
раза в день. 

Сегодня человек вообще ест 
чаще, чем раньше, – предпочи-
тает несколько небольших при-
емов пищи в течение дня, а не 
традиционные завтрак, обед 
и ужин. По данным исследова-
ния Packaged Facts, в 2014 го-
ду 38,5% опрошенных указали, 
что они едят несколько неболь-
ших приемов пищи вместо трех 
больших блюд, 10 лет назад этот 
показатель не превышал и трети 
респондентов.

Данные Dupont подтвержда-
ют тенденцию, что снеки упот-
ребляют в пищу в течение все-
го дня. Исследование 2014 года 
показало, что 18% респондентов 
едят снеки утром, 37% – в обе-
денное время, 68% – во второй 
половине дня, 62% – в вечернее 
время и 46% – поздно ночью.

По мнению маркетологов, 
завтрак – хорошая возможность 
для развития концепций новых 
снеков. Потребители теперь 
часто заменяют традиционный 
завтрак на более удобные сне-
ки. Задача производителя – пре-
доставить потребителю легкий, 
доставляющий удовольствие 
продукт, который также будет 
оправдывать его ожидания в по-
лучении здоровой полезной пи-
щи для полноценного завтрака. 

Потребители ценят ком-
форт и поэтому ищут продук-
ты, которые удовлетворяли бы 
их потребность в еде «на ходу», 
что соответствует концепции 
активного образа жизни. С рас-
ширением видов продуктов, ко-
торые можно употреблять «на 
ходу», растут ожидания потре-
бителей в отношении возмож-
ности широкого выбора снеков 

Глобальный рынок снеков: 
современные тенденции 
В настоящее время популярность снековой продукции растет как никогда. Потребители хо-
тят видеть на прилавках магазинов новые необычные снеки, обладающие интересным вкусом 
и дающие возможность быстро пополнить запас энергии. Актуальные тренды, существующие 
сегодня на мировом рынке снеков, открывают новые горизонты для отрасли.

Традиционные картофельные чипсы – наиболее популярный снековый продукт во 
многих странах мира 
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с новыми вкусами, текстурами 
и представленных в новых фор-
мах. Упаковки продуктов, ко-
торые позволяют употреблять 
их содержимое «на ходу», их 
различные форматы и «миксы» 
также оказывают влияние на 
рост потребления снеков.

Еще одна тенденция совре-
менного продуктового рын-
ка – расширение границ рынка 
снеков. Происходит сближение 
и смешивание продуктовых ка-
тегорий, и сегодня акцент про-
изводства снековой продукции 
сместился в сторону кондитер-
ского рынка. 

Приоритетные вкусовые 
направления
По мнению экспертов, в бли-
жайшем будущем, как и в про-
шедшем 2014 году, на рынке по-
явится еще больше снеков с не-
обычными пряными вкусами 
и ароматами. Сегодня наблю-
дается четкая тенденция к бо-
лее широкому использованию 
специй и пряностей в произ-
водстве новой снековой про-
дукции.

Использование смешанных 
вкусов в таких комбинациях, 
как «сладкий и соленый», по-
являющееся в снековых инно-
вационных продуктах, также 
набирает обороты. Целый ряд 
новых продуктов имеют такое 
необычное сочетание вкусов, 
например, попкорн в корич-
ном сахаре, соленые крендель-
ки, картофельные чипсы и ба-
тончики в шоколаде и др.

Кроме того, наблюдается рас-
ширение географических гра-
ниц вкуса. Влияние марокканс-
ких специй и восточных арома-
тов в настоящее время оказыва-
ется особенно сильным. Также 
используется сырье из этих ре-
гионов. Например, под влияни-
ем растущего спроса на полках 
магазинов США стали появ-
ляться снеки из стран Ближне-
го Востока, Азии и Средизем-
номорья на основе нута, чече-
вицы и водорослей.

Еще одна тенденция – бо-
лее широкое распространение 
фруктовых вкусов, в первую 
очередь вкуса манго. В сегменте 
снеков набирают популярность 
сублимированные тропические 
фрукты и продукты с добавле-
нием аппетитных сладких со-
усов.

Тем не менее, несмотря на 
многочисленные инновации 
в области вкусоароматики, тра-
диционные ароматизаторы ос-
таются наиболее перспектив-
ными, хотя они и могут сильно 
различаться в зависимости от 
страны потребления продукта.

Снеки для здоровья
В мире продолжает расти стрем-
ление к здоровому образу жиз-
ни, которое предусматривает 
прием здоровой пищи, что за-
ставляет некоторых потребите-
лей искать альтернативные про-
дукты, содержащие натуральные 
и полезные ингредиенты, а так-
же сочетающие в себе одновре-
менно интересный вкус, пользу 
для здоровья, простоту и удобс-
тво в употреблении. Поэтому 

все больше потребителей вы-
бирают «здоровые» снеки, на-
туральные, низкокалорийные, 
содержащие мало жиров и мно-
го витаминов, минеральных ве-
ществ и пищевых волокон.

Здоровье и натуральность 
являются основными ключевы-
ми факторами на рынке снеков. 
Эксперты ожидают рост спроса 
на натуральное сырье, исполь-
зуемое и в качестве основного 
компонента снека, и как ингре-
диент рецептуры.

Производители снеков 
в последние годы разрабатыва-
ли и выпускали новую продук-
цию, несущую пользу для здо-
ровья. Так, в Европе было запу-
щено много новых продуктов, 
которые производятся без об-
жаривания, путем запекания, 

содержат менее 70% жира, обо-
гащены пищевыми волокнами 
или сделаны из многозерновых 
смесей. 

В США еще несколько лет 
назад на государственном уров-
не введена программа, наце-
ленная на то, чтобы приучить 
американцев потреблять толь-
ко здоровую пищу. Продавцы 
и производители снеков в этой 
стране больше не могут игно-
рировать введение правительс-
твом моды на здоровый образ 
жизни. Теперь производители 
снеков, так или иначе, должны 
содействовать правительствен-
ной программе и производить 
здоровую продукцию. По дан-
ным компании Innova Market 
Insights, доля фирм, позицио-
нирующих свои снеки как по-
лезные для здоровья, выросла 
в США с 56% в 2011 году до 
71% в 2013 году.

Одними из новых и попу-
лярных здоровых снеков стали 
продукты на основе морских 
водорослей. В первой поло-
вине 2013 года на американс-
ком рынке появилось 16 новых 
снеков с водорослями. Компа-
ния Beanitos заменила в своей 
рецептуре кукурузу на черные 
бобы и фасоль пинто, указывая 
на этикетке, что теперь снеки 
имеют низкий гликемический 
индекс и высокое содержание 
клетчатки.

Японская компания Calbee 
в апреле запустила на амери-
канском рынке чипсы Snapea 
из гороховых стручков. Кали-
форнийская Wonderfully Raw 
Gourmet расширила линей-
ку за счет закуски из сушеных 
овощей – пастернака и брюс-
сельской капусты. Компания 
Starbucks Corp. также сооб-
щила, что намерена расширить 
свое присутствие в сегменте 
здорового питания США, в час-
тности, выпущена новая линия 
снеков Evolution Harvest в пар-
тнерстве с ритейлером Whole 
Foods Market Inc. Новая линия 
снеков впоследствии будет рас-
ширена и дополнена смесями 
из сухофруктов и орехов.

Тенденция увеличения про-
изводства функциональных 
снековых продуктов остается 
в силе. Спрос на здоровые и по-
лезные снеки в прошедшем году 
продолжил набирать обороты. 
Снековые продукты предлага-

Наиболее заметные показатели роста сегодня наблюдаются в сегменте фруктовых и 
овощных чипсов   

В ближайшем будущем на рынке 
появится еще больше снеков 
с необычными пряными вкусами 
и ароматами. Сегодня наблюдается 
четкая тенденция к более широкому 
использованию специй и пряностей 
в производстве новой снековой 
продукции.
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ют огромное разнообразие пре-
имуществ для здоровья и полез-
ного питания – отсутствие глю-
тена, применение натуральных 
компонентов, цельнозерновых 
смесей, обогащение витамина-
ми, антиоксидантами и други-
ми ингредиентами, привнося-
щими в продукт пользу для здо-
ровья.

Наиболее заметные показа-
тели роста наблюдаются в сег-
менте фруктовых и овощных 
чипсов, которые в отличие от 
большей части других снеков 
для перекуса воспринимаются 
как натуральный и здоровый 
продукт.

Одной из основных тенден-
ций на рынке снеков можно на-
звать более широкое использо-
вание орехов, в первую очередь 
миндаля. По данным Innova 
Market Insights, использование 
миндаля в снековой продукции 
продолжает расти высокими 
темпами, главным образом в Ев-
ропе. Миндаль – универсальный 
продукт, он широко применяет-
ся при изготовлении сладостей, 
острых закусок и набирающих 
популярность изделий со сме-
лыми необычными вкусами. 

Снек с миндалем соответс-
твует основным современным 
тенденциям – это вкусный, на-
туральный, полезный для здо-
ровья продукт. Использование 
миндаля в продукте улучшает 
его вкус и текстуру, повышает 
хрустящие свойства. По мне-

нию экспертов Sterling-Rice 
Group, более половины евро-
пейских потребителей считают, 
что миндаль является правиль-
ным выбором, который соот-
ветствует принципам здорово-
го образа жизни. Миндаль явля-
ется натуральным источником 

белка и клетчатки, содержит 
15 эссенциальных питательных 
веществ, в том числе витамин 
Е (65% суточной потребности 
организма). Кроме того, мин-
дальные снеки относятся к без-
глютеновой продукции, спрос 
на которую непрерывно растет. 
Сегодня европейские потреби-
тели делают ставку на миндаль 
как на наиболее универсальный 
продукт по сравнению с други-
ми орехами. 

Растущее потребление сне-
ков и увеличивающийся диапа-
зон поводов для перекуса посто-
янно расширяют возможности 
производителей воспользовать-
ся этой категорией продукции. 
На рынке снеков сектор орехо-
вой продукции – один из самых 
динамично развивающихся. Он 
будет расти и в дальнейшем, 
как и весь сегмент натуральных 
и полезных для здоровья сне-
ков, так как несмотря на быст-
рый ритм жизни современно-
го человека, значительная часть 
населения уделяет особое вни-
мание своему питанию.

По материалам BakeryandSnacks�com, 

FoodNavigator-USA�com,  

Foodingredientsfirst�com�

Широкое использование орехов в индустрии снеков – современная тенденция на 
мировом рынке

19-21Мая
Москва, Крокус Экспо
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Екатерина Калачева, 

специально для БПИ

Тенденции рынка 
снековой продукции 
В современной жизни снеки – со-
леные и сладкие – сопровождают 
нас в течение всего дня. Ассорти-
мент снеков постоянно расширя-
ется. Сегодня снековая продук-
ция включает в себя не только 
традиционные чипсы, крекеры, 
мелкую выпечку, экструзионную 
продукцию, сухарики, орешки, 
попкорн, семечки, но и снеки 
из мяса, рыбы, морепродуктов, 
фруктов, овощей, сыра и пр.

Российский рынок снеков 
продолжает стабильно расти 

и развиваться: появляются новые 
производители, расширяется ас-
сортимент, создаются новые вку-
сы. По темпам роста продаж сне-
ки опережают рынок продуктов 
в целом.

В последние годы российский 
рынок снеков демонстрирует уве-
ренный рост, который будет на-
блюдаться и дальше. Однако тем-
пы роста российского рынка сни-
жаются: это связано с насыщени-
ем его отдельных сегментов.

По данным компании «Маркет 
Аналитика», в 2014 году средний 
годовой прирост на рынке снеков 
составит 3% в натуральном и 1% 
в денежном выражении (без уче-
та инфляции). Эксперты про-

гнозируют, что среднегодовой 
прирост рынка в ближайшие го-
ды останется на этом же уровне. 
Российский рынок снеков по 
структуре продуктовых катего-
рий отличается от рынка запад-
ных стран – в нашей стране боль-
шой популярностью пользуется 
такая снековая продукция, как 
сухарики, семечки, сухие рыбо- 
и морепродукты.

Чипсы являются наиболее 
крупной категорией рынка сне-
ков. В 2014 году лидирующую 
позицию также занимали чипсы, 
однако в последующие годы ожи-
дается увеличение доли рынка сег-
ментов сухофруктов и орехов. Но 
сегодня чипсы – самый большой 
сегмент рынка и все еще активно 
растущий. В 2012 году, по данным 
компании «Маркет Аналитика», 
объем рынка чипсов составил 75 
тыс. тонн, а в 2015 году прогнози-
руется рост до 106 тыс. тонн.

К основным сегментам так-
же можно отнести сухарики. 
В структуре соленых снеков су-
харики занимают третье мес-
то в стоимостном выражении 
после чипсов и рыбных снеков. 
В 2012 году объем рынка сухари-
ков составлял 39 тыс. тонн и, по 
прогнозам экспертов, в 2014 году 
он возрастет до 44 тыс. тонн.

Сегмент снеков из рыбы и мо-
репродуктов на российском рын-

ке активно растет, по оценке эк-
спертов «Маркет Аналитика», 
с 2008 по 2012 год он увеличился 
на 10%. Сегмент мясных снеков 
пока развит слабо, но он счита-
ется одним из самых перспек-
тивных, эксперты прогнозируют 
рост рынка мясных и колбасных 
снеков.

В 2014 году сохраняется ин-
терес со стороны покупателей 
к сегменту натуральных «здоро-
вых» снеков (сухофрукты, орехи, 
продукты с добавленной пользой 
для здоровья), что объясняется 
усилением среди россиян инте-
реса к здоровому образу жизни, 
в том числе здоровому питанию.

По мнению экспертов «Мар-
кет Аналитика», среди тенденций, 
определяющих развитие рынка 
снеков на ближайшие несколько 
лет, выделяются активное разви-
тие сегмента хлебцев и попкорна, 
а также дальнейший рост продаж 
орехов и фруктовых снеков. 

Рост осведомленности пот-
ребителей о положительных для 
здоровья свойствах отдельных 
сегментов снековой продукции, 
в первую очередь орехов и фрук-
товых снеков, будет способство-
вать дальнейшему развитию рын-
ка.

Сегмент орехов и сухофруктов 
сегодня стал самым динамично 
развивающимся на рынке нату-

Российские снеки:  
верность традиционным вкусам 
В последние годы российский рынок снеков демонстрирует уверенный рост, который будет 
наблюдаться и дальше. Однако темпы роста российского рынка снижаются, это связано с на-
сыщением его отдельных сегментов.
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ральных снеков. В ассортименте 
сегмента как традиционные про-
дукты, так и экзотические орехи 
(пекан, макадамия и бразильский 
орех) и сухофрукты (ананас, ды-
ня, манго, папайя). Сегодня на-
блюдается стабильный спрос на 
экзотическую продукцию, одна-
ко число потребителей и объемы 
потребления экзотики несоиз-
меримо меньше, чем у традици-
онных видов продукции. Рост 
интереса к экзотическим про-
дуктам – это усиливающаяся тен-
денция последних лет, которая 
связана с повышением качества 
жизни потребителей, расшире-
нием «продуктового кругозора», 
а также маркетинговой активнос-
тью производителей.

Предпочтения 
потребителей
Изучение потребительских пред-
почтений, проведенное компани-
ей Synovate Comcon (исследова-
ние за 9 месяцев 2014 года) пока-
зало, что большей популярностью 
у россиян пользуется снековая 
продукция традиционных вкусов. 
Так, чипсы, хотя и являются про-
дуктом иностранного происхож-
дения, демонстрируют российс-

кий колорит во вкусе. Наиболее 
популярный вкус чипсов – вкус 
традиционной закуски средней 
полосы «Сметана и лук» (такие 
чипсы покупают 47% потребите-
лей категории, и здесь предпочте-
ния россиян стабильны на протя-
жении последних пяти лет). При 
этом классические вкусовые соче-
тания картофеля с грибами или 
картофеля с сыром становятся все 
менее популярны (-5,1% и -3,3% 
за последние пять лет, соответс-

твенно), уступая место чипсам 
без вкусовых добавок (+3,5%). 

Среди потребителей суха-
риков также наблюдается тренд 
предпочтения традиционных 
для России вкусов. Например, 
наиболее активно растет число 
любителей сухариков со вкусом 
«Холодец с хреном» (+11,4% за 
последние пять лет). Сухарики со 
вкусом грибов также наращивают 
аудиторию (по данным 9 меся-
цев 2014 года 20% потребителей 

сухариков выбирали этот вкус, 
+3,5% за последние пять лет). 
А сырный вкус сухариков теряет 
число поклонников (-3%), так же 
как уменьшается и доля любите-
лей сырных добавок у чипсов.

Исследование предпочтений 
в сегменте семечек показало, что 
россияне подавляющим боль-
шинством склоняются в пользу 
привычных традиционных чер-
ных семечек – их предпочли 95% 
потребителей семечек в упаковке, 
17% выбирали белые турецкие 
с ореховым вкусом, а полосатые 
сорта привлекли только 12% пот-
ребителей категории.

Несмотря на растущую попу-
лярность снековой продукции 
у российского потребителя, сред-
недушевое потребление снеков 
в России остается достаточно низ-
ким – в 4,4 раза ниже, чем в США, 
и в 1,6 раза меньше, чем в странах 
Западной Европы. По данным 
Euromonitor International, в Рос-
сии потребление снеков на од-
ного жителя составляет около 2,5 
кг, в Западной Европе – 4 кг, а в 
США – около 11 кг. Это говорит 
о том, что в нашей стране для раз-
вития рынка снеков есть еще есть 
значительный потенциал. 

Наиболее популярный вкус чипсов – 
«Сметана и лук» (такие чипсы по-
купают 47% потребителей, и здесь 
предпочтения россиян стабильны на 
протяжении последних пяти лет). 
При этом классические вкусовые со-
четания картофеля с грибами или 
картофеля с сыром становятся все 
менее популярны (-5,1 и -3,3% за 
последние пять лет, соответствен-
но), уступая место чипсам без вку-
совых добавок (+3,5%). 
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Дмитрий Будько, 

специально для БПИ

Согласно социологическим оп-
росам, орехи пользуются у рос-
сиян особой любовью, при этом 
более 50% потребителей орехо-
вых снеков обязательно покупа-
ют новинки, выпускаемые про-
изводителями брендов, к кото-
рым они привыкли, а 15% – го-
товы покупать абсолютно новые 
продукты, появляющиеся на 
рынке. Это способствует росту 
спроса на эту категорию снеков, 
что увеличивает объем отечест-
венного рынка орехов.

По данным исследования 
GfK Rus, в 2014 году на отечес-
твенном рынке орехов наблю-
дался сдержанный рост – 5,5%, 
однако развитие рынка будет 
существенно зависеть от эко-
номической ситуации в стране 
и динамики доходов населения. 
Российский рынок орехов в де-
нежном выражении растет пре-
имущественно за счет ценовых 
факторов. 

Российский рынок 
орехов состоит в ос-
новном из импор-
тной продукции, 
что обусловлено 
климатически-
ми условиями 
нашей страны. 
Наибольшую 
долю в импор-
те орехов в на-
т у р а л ь н о м 
выражении 
з а н и м а е т 
арахис, далее 
идут миндаль, 
фисташки, ке-
шью, фундук, 
грецкие орехи 
и другие виды оре-
хов.

Объемы импорта оре-
хов зависят от различных фак-
торов, влияющих на цену про-
дукта. Рассмотрим ситуацию на 

рынке по каждому виду орехов 
в основных странах-экспорте-
рах.

Арахис

IndexMundi (информационный 
портал, который собирает фак-
ты и статистические данные из 
различных источников по всему 
миру) опубликовал данные о по-
ведении цен на арахис за пос-
ледние 6 месяцев 2014 года, их 

анализ показывает, что за пе-
риод с апреля по октябрь ара-
хис подешевел на 19,04%. По 
прогнозу экспертов, мировой 
экспорт арахиса сократится на 
10,07% до 2543 тыс. тонн в се-
зоне 2014/2015 в сравнении 
с сезоном 2013/2014. Основ-
ными странами – поставщика-
ми арахиса в нашу страну явля-
ются Китай, Индия, Аргентина, 
США, Бразилия, ЮАР.

Индия. Индийский совет по 
производству и экспорту масле-
ничных культур при министерс-
тве торговли (IOPEPC) подвел 
итоги прошедшего маркетин-
гового года 2013/14 и наметил 
цели и задачи на предстоящий 
сезон. По оценке IOPEPC, Ин-
дия является вторым по объему 
мировым производителем ара-
хиса, в прошедшем сезоне Ин-
дия экспортировала арахиса не-
значительно меньше, чем в пре-
дыдущем сезоне: 257 443 тонн 
(против 299 482 тонн). Для то-

го чтобы постоянно расши-
рять долю индийского 

продукта на миро-
вом рынке, Индии 
надо решить две 
непростые зада-
чи, а именно: до-

ступ на рынки 
и проблемы 
с качеством 
экспортиру-

емого про-
дукта. Мно-
гие страны 

создают ис-
к у с с т в е н -

ные торго-
вые барьеры, 
препятствую-

щие проникно-
вению индийс-
кого арахиса на 

свои рынки. Про-
блема качества ореха 

действительно очень 
серьезная проблема, свя-

занная с афлатоксином, из-за 

которого индийский продукт 
практически отсутствует на ев-
ропейском рынке. В настоящий 
момент Совет совместно с ми-
нистерством торговли готовит 
поправки в фитосанитарный 
кодекс по афлатоксину, кото-
рый будет соответствовать стан-
дартам ЕС. Совет надеется, что 
новое регулирование позволит 
значительно увеличить экспорт 
индийского арахиса в Европу.

США. В настоящее время 
в США, по данным Аgfax.com, 
несмотря на превосходное ка-
чество и низкий уровень афла-
токсина, предложение на новый 
урожай арахиса на внутреннем 
рынке ограничено, а на экспорт 
в Европу вообще отсутствует. 
Бланшированные мощности 
полностью загружены до лета 
2015 года. Запасы лущеного пи-
щевого арахиса на 31 октября 
2014 года оказались на 7% выше 
показателей предыдущего года 
и составляют в натуральном вы-
ражении 1 814 369 тонн (против 
1 714 579 тонн).

Бразилия. Согласно послед-
ним оценкам бразильской наци-
ональной компании CONAB, 
производители арахиса соберут 
в сезоне 2014/15 рекордный уро-
жай на уровне 345,4–365,2 тыс. 
тонн, что на 9,37–15,64% больше 
урожая предыдущего года (315,8 
тыс. тонн). Несмотря на предпо-
лагаемое увеличение объема но-
вого урожая, посевные площади 
под арахис сократились до 99,1–
104,4 тыс. га, против засеянных 
105,3 тыс. га в прошлом году, та-
ким образом, средний урожай 
арахиса должен достичь 3,5 тон-
ны с 1 га (против 3 тонн годом 
раньше). Производство арахи-
са в Бразилии концентрируется 
в южных регионах. Основным 
производителем является штат 
Сан Пауло, в котором выращи-
вается 70% всего бразильского 
арахиса. Главной проблемой ара-
хисовой отрасли в Бразилии яв-

Орехи: ситуация на рынке
Самый популярный вид натуральных снеков – орехи. Грецкий орех, миндаль, арахис, фисташ-
ки, кешью, фундук, бразильский орех – вот далеко не полный список разновидностей орехов, 
которые присутствуют сегодня на российском рынке.
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ляется афлатоксин. По мнению 
экспертов, на это частично влия-
ют климатические условия, спо-
собствующие развитию грибка, 
частично – отсутствие адекват-
ного ухода за растениями, но 
главной причиной этой пробле-
мы они считают неэффективную 
работу государственных служб, 
ответственных за мониторинг 
афлатоксина.

ЮАР. В новом сезоне 
в ЮАР наблюдается значитель-
ный спрос на арахис со стороны 
фермеров, и, соответственно, 
ожидается значительное увели-
чение посевных площадей под 
арахис, как минимум на 11,3%. 
Такое решение фермеров связа-
но, во-первых, с резким падени-
ем цен в последние месяцы на 
кукурузу, пшеницу и сою, во-
вторых, производство арахиса 
менее прозрачно для банков при 
оценке затрат.

Кешью

Мировое производство оре-
ха кешью оценивается, по дан-
ным FAO, приблизительно в 3 
млн тонн ежегодно. Основными 
поставщиками сырья кешью на 
мировой рынок являются Вьет-
нам, Нигерия, Индия, Бразилия 
и Индонезия. Вьетнам, Индия 
и Бразилия совокупно дают бо-
лее 90% мирового экспорта оре-
хов. Изначально кешью введено 
в культуру в Бразилии, теперь его 
выращивают в 32 странах мира 
с теплым и влажным климатом. 
Всего в мире плантациями кешью 
занято более 35 тыс. кв. км. 

По данным thehindubusi-
nessline.com, рынок сырых оре-
хов кешью (RCN) с августа до 
середины октября 2014 года 
двигался вверх. При этом цены 
на западноафриканские RCN 
выросли.

Согласно рыночным источ-
никам, индийский орех кешью 

имеет самую адекватную цену, 
двигающуюся в довольно узком 
диапазоне, по сравнению с це-
нами на другие орехи на индий-
ском рынке. В связи с тем, 
что, начиная с середи-
ны августа и вплоть 
до середины октяб-
ря, рынок орехов 
кешью демонс-
трировал тен-
денцию к росту, 
деловая актив-
ность на рынке 
явно находилась 
в депрессивном 
состоянии. Не-
смотря на то что ры-
нок орехов кешью на-
ходится сегодня в доволь-
но неопределенной ситуации, 
при которой трудно прогнози-
ровать, в какую сторону он бу-
дет двигаться, тем не менее, по 
мнению экспертов, цены на яд-
ра орехов кешью будут держать-
ся на уровне 7,50–8,16 долл./кг 
в течение следующих 3–4 меся-
цев, а может быть, даже дольше.

Фундук

Почти 75% мирового произ-
водства фундука приходится на 
Турцию, которая экспортирует 
70% своей продукции по всему 
миру. Таким образом, без пре-
увеличения можно сказать, что 
урожай турецкого фундука оп-

ределяет ситуацию на глобаль-
ном рынке в целом. Экспорт-

ный сезон 2014/2015 года стар-
товал 1 сентября при средней 
цене предложения 10 042 долл. 
за 1 тонну ореха без скорлупы, 
сообщает www.agra-net.net. 

Согласно информации Сою-
за экспортеров черноморского 
фундука, в сентябре Турция эк-
спортировала порядка 22,5 тыс. 
тонн фундука на 225 млн долл. 
За аналогичный период 2013 го-
да было экспортировано 32 тыс. 
тонн ореха (221 млн долл.). Так 
как урожай в этом году низкий, 
цены – очень высокие. Основ-
ная масса турецкого экспорта 
поступила на европейский ры-
нок (около 18 тыс. тонн).

На урожай повлияла цепоч-
ка неблагоприятных погодных 
факторов: сначала мороз в кон-
це марта и в первых числах ап-
реля, затем необычно затяжная 
засуха, в результате – «небла-
гоприятная» для рынка цепоч-
ка последствий: производство 
фундука в Турции сократи-
лось приблизительно на 35% 
в 2014 году, хотя цены при этом 
выросли гораздо больше, чем на 

35%. Несмотря на то что фун-
дук выращивают более чем в 48 
провинциях по всей Турции, 
основное производство скон-
центрировано главным обра-
зом вдоль турецкого побережья 
Черного моря. Ореховые сады 
раскинулись на площади 600–
650 тыс. га, и в производство 
фундука прямо или косвенно 
вовлечено более 4 млн человек 
местного населения.

Фундук – относительно не-
требовательная культура, и за-
траты на содержание ореховых 
деревьев незначительные. Ту-
рецкий фундук созревает в те-

чение августа в зависимости 
от состояния садов и по-

годных условий. Сбор 
урожая продолжа-

ется обычно не-
сколько недель 
в августе и сен-
тябре.

Т у р ц и я 
производит 
порядка 650 

тыс. тонн про-
дукта при нор-

мальных клима-
тических услови-

ях. Союз экспортеров 
черноморского фундука 

оценивает производство это-
го года на уровне 500 тыс. тонн, 
а Союз торговых кооперативов 
фундука считает, что урожай 
этого года составляет 430 тыс. 
тонн, и наконец, Министерство 
сельского хозяйства и живот-
новодства Турции дает цифру 
в 410 тыс. тонн. 

В июле 2014 года итальянс-
кий гигант шоколадной продук-
ции Ferrero Group купил Oltan 
Gıda, который является одним 
из основных турецких экспор-
теров фундука. Через эту ком-
панию проходит почти треть 
всего экспорта продукта, при 
этом 80% всех поставок идет 
в Ferrero Rocher. Остальные иг-
роки на турецком рынке опаса-
ются, что теперь главным регу-
лятором цен на фундук станет 
Ferrero Rocher.

Эксперты глобального рын-
ка фундука из голландской 
торговой компании Peeters 
Produkten уверены, что в те-
чение следующих 12 месяцев 
цены на все продукты, в кото-
рых содержится фундук, будут 
расти из-за неурожайного года 
в Турции.  

Российский рынок орехов состоит 
в основном из импортной 
продукции. Наибольшую долю 
в импорте орехов в натуральном 
выражении занимает арахис, далее 
идут миндаль, фисташки, кешью, 
фундук, грецкие орехи и другие виды 
орехов.
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Выставки 2015 года
17–19 марта 
Ingredients Russia               
Москва, ВВЦ, пав. 75
ITE
+7(495) 935-73-50
www.ingred.ru

17–19 марта 
Молочная индустрия.           
Мясная индустрия
Москва, ВВЦ, пав. 75
ITE
+7(495) 935-73-50
www.dairy-industry.ru
www.meat-industry.ru

24–27 марта
Anuga FoodTec
Германия, Кельн
Koelnmesse GmbH
www.anugafoodtec.com

25–28 марта
Пищевая индустрия.              
Современное хлебопечение
Красноярск, «Красноярс-
кая ярмарка»
МВДЦ «Сибирь»
+7(391) 22-88-611, 29-88-805
www.krasfair.ru

24–27 марта
ПродМаш. Холод. Упак
Беларусь, Минск
«Манеж»
(+375) 17-226-95-04, 
www.minskexpo.com

25–27 марта 
World Food Узбекистан
Ташкент, Узбекистан
НВК «Узэкспоцентр»
ITE Uzbekistan
www.worldfood.uz

7–10 апреля
Сибпродовольствие
Иркутск, «СибЭкспо-
Центр»
+7(395 2) 35-22-39                
www.sibexpo.ru 

15–17 апреля
InterFood Krasnodar. Пищевая 
индустрия. Винорус. Винотех. 
Краснодар, «Красно-
дарЭКСПО»

+7(861) 200-12-34
www.krasnodarexpo.ru

15–17 апреля
Пивная ярмарка Сибири
Новосибирск,              
«Сибирская ярмарка»
+7(383) 363-00-63
www.ite-siberia.ru
www.horex-siberia.ru

21–23 апреля 
Интерфуд. Продтех
Санкт-Петербург,  
«Ленэкспо»
ITE, «Примэкспо»
http://en.infoodspb.ru

22–24 апреля
Modern Bakery Moscow /      
Современное хлебопечение
Москва, «Экспоцентр»
Messe Frankfurt
www.modernbakery-moscow.com

27–29 апреля
Food ingredients Russia 
Москва, ВВЦ, пав. 75
«UBM», «Рестек»
www.ubmlive.com
http://fi-russia.ru

5–7 мая
Vitafoods Europe
Швейцария, Женева 
Informa exhibitions
www.vitafoods.eu.com

13–15 мая 
Food Ingredients Istanbul
Турция, Стамбул
«UBM»
+31(0)20 40 99 506
www.figlobal.com, www.
ingredientsnetwork.com/event

19–22 мая 
Пиво
Сочи, ГК «Жемчужина»
«СОУД-Сочинские вы-
ставки» 
+7(8622) 62-26-93, 62-30-15 
www.soud.ru

21–23 мая 
Food Ingredients Vietnam
Вьетнам, Хо Ши Мин

«UBM»
+31(0)20 40 99 506
www.figlobal.com, www.
ingredientsnetwork.com/event

28–30 мая
InterFood Astana 
Казахстан, Астана, 
ВЦ «Корме»
Iteca
+7(727) 258-34-34, 258-34-44
www.iteca.kz

3–5 июня 
Интерфуд
Санкт-Петербург, КВЦ 
«ЭКСПОФОРУМ»
«Примэкспо»
http://interfood.primexpo.ru

24–26 июня
Food Ingredients Asia-China
Китай, Шанхай
«UBM»
+31(0)20 40 99 506
www.figlobal.com/asia-china

11–14 июля
IFT 
США, Чикаго Institute 
of Food Technologists
www.am-fe.ift.org

22–30 августа 
Агрорусь 
Санкт-Петербург 
«Ленэкспо»
+7(812) 321-26-37
www.agrorus.lenexpo.ru
www.lenexpo.ru 

9–12 сентября
Напитки
Сочи, ГК «Жемчужина»
«СОУД-Сочинские вы-
ставки» 
+7(8622) 62-26-93, 62-30-15 
www.soud.ru

9–11 сентября
Food Ingredients Asia
Таиланд, Бангкок
«UBM»
www.figlobal.com/asia-thailand

8–11 сентября
Хлебное и кондитерское дело

Белоруссия, Минск
«Хлебпром-Медиа»
(+37517) 292-43-35, 
292-44-72
www.expo.hlebopek.by

12–17 сентября
Iba
Германия, Мюнхен
GHM
www.iba.de

14–17 сентября
World Food Moscow             
Москва, «Экспоцентр»
ITE
+7(495) 935-73-50
www.world-food.ru

21–24 сентября
Polagra-food. Taropak
Польша, Познань
Poznan international fair ltd
+(4861) 869-20-00
www.polagra-tech.pl

5–9 октября
Агропродмаш
Москва, «Экспоцентр»
+7(495) 255-37-35
www.agroprodmash-expo.ru

7–9 октября
Health Ingredients Japan
Япония, Токио 
«UBM»
www.hijapan.info 

10–14 октября
Anuga
Германия, Кельн
Koelnmesse GmbH
www.anuga.com

14–15 октября
Food Ingredients India
Индия, Бомбей 
«UBM»
www.figlobal.com/india

20–23 октября
Агропромышленная неделя
Иркутск, «Сибэкспо-
центр»
+7(3952) 35-22-39, 
35-13-98
www.sibexpo.ru 

21–23 октября
InterFood Siberia
Новосибирск, Экспо-
центр
ITE Сибирская ярмарка
+7(383) 363-00-63/36
www.interfood-siberia.ru

21–23 октября
Ростов гостеприимный
Ростов-на-Дону
КВЦ «ВертолЭкспо»
+7(863) 268-77-68
www.vertolexpo.ru

28–30 октября
ВолгоградАГРО
Волгоград
«Волгоградэкспо»
+7(8442) 55-13-15
www.volgogradexpo.ru

10–12 ноября 
Brau Beviale 
Германия, Нюрберг
Nuremberg Messe
www.brau-beviale.de

10–12 ноября
Петерфуд
Санкт-Петербург 
«Империя»
+7(495) 730-79-06, +7(812) 
327-49-18
www.peterfood.imperiaforum.ru

18–20 ноября
Агропромышленный форум 
Сибири
Красноярск
Красноярская ярмарка
МВДЦ «Сибирь»
+7(391) 22-88-611
www.krasfair.ru

24–27 ноября
Югагро
Краснодар
«КраснодарЭкспо»
+7 (861) 200-12-34
www.yugagro.org

1–3 декабря
Fi Europe 
Париж, Франция 
«UBM»
www.figlobal.com/fieurope
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Нормирование пищевых ингредиентов 
в снековых продуктах
Снековая продукция пользуется высоким спросом у потребителей, ее качество и безопасность регламентируется техническими регламен-
тами Таможенного союза: ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», ТР ТС 029/2012 «Требования безопасности пищевых 
добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств», ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» и ТР 
ТС 005/2011 «О безопасности упаковки».

При производстве продукции снековой группы применяется широкой спектр пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств, а также функциональных ингредиентов в форме минорных биологически активных компонентов пищи (витами-
ны, минеральные вещества, витаминоподобные и пр.). Регламентация применения пищевых добавок в ТР ТС 029/2012 представлена в двух 
формах: 

согласно ТД, т.е. максимальный уровень добавки в продукте определяется практикой его производства и обозначается: «согласно ТД»,  ■

или «согласно ТИ», или «GMP» (в английских версиях международных нормативов); 
определение максимально допустимого уровня ввода микроингредиентов в пищевой продукт. Суммарное содержание пищевых добавок  ■

из всех источников поступления не должно превышать максимально допустимых уровней, установленных ТР ТС 029/2012.

Классификации снековой 
продукции по основным сегментам

Нормативная документация

Соленая группа
Классические – чипсы, продукты 
экструзии

По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: п. 1.5 Приложения 2 ТР ТС 021/2011.
Также рекомендовано применение стандарта ГОСТ 15113.

Натуральные – орехи и семечки По показателям безопасности должны соответствовать требованиям Приложения 1 ТР ТС 021/2011, п. 1.5 Приложения 2 ТР ТС 021/2011
п. 5 Приложения 3 ТР ТС 021/2011.
Также рекомендовано применение стандартов: 
ГОСТ 31788–2012 «Орехи фисташковые неочищенные. Технические условия»; ГОСТ 16835–81 «Ядра орехов фундука. Технические условия»;
ГОСТ 16830–71 «Орехи миндаля сладкого. Технические условия»; ГОСТ 16832–71 «Орехи грецкие. Технические условия»; 
ГОСТ Р 52827–2007 «Орехи кедровые очищенные. Технические условия»; ГОСТ 28502–90 «Фрукты семечковые сушеные. Технические условия»;
ГОСТ 9576–84 «Семена подсолнечника. Сортовые и посевные качества. Технические условия».

Мучные – сухарики, соленая 
соломка, крекеры и печенье

По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: п. 1.4 и 1.12 Приложения 2 ТР ТС 021/2011, п. 4. Приложения 3 ТР ТС 021/2011
Также рекомендовано применение стандартов: 
ГОСТ 24901–89 «Печенье. Общие технические условия»; ГОСТ 14033–96 «Крекер (сухое печенье). Общие технические условия».

Морские – сушеная рыба, 
кальмары

По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: п. 1.2 Приложения 2 ТР ТС 021/2011, Приложения 4 ТР ТС 021/2011.
Также рекомендовано применение стандартов: 
ГОСТ Р 50380–2005 «Рыба, нерыбные объекты и продукция из них. Термины и определения»;
ГОСТ Р 53850–2010 «Кальмар сушеный. Технические условия».

Мясные – мясные чипсы По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: п. 1.1 Приложения 2 ТР ТС 021/2011.
Также рекомендовано применение стандарта
: ГОСТ Р 55791–2013 «Изделия сырокопченые и сыровяленые из мяса цыплят-бройлеров. Технические условия».

Сырные – копченый сыр По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: п. 2 Приложения 3 ТР ТС 021/2011,а также требованиям ТР ТС 033/2011.
Также рекомендовано применение стандартов: 
ГОСТ Р 52176–2003 «Продукты маслоделия и сыроделия. Термины и определения»; 
ГОСТ Р 52686–2006 «Сыры. Общие технические условия».

Сладкая группа
Классические – кукурузные 
и другие продукты экструзии, 
попкорн

По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: Приложения 1 ТР ТС 021/2011, п. 9 Приложения 3 ТР ТС 021/2011.
Также рекомендовано применение стандартов: 
ГОСТ 19327–84 «Завтраки сухие. Кукурузные палочки и трубочки «Мальвина»;
ГОСТ Р 50365–92 «Завтраки сухие. Хлопья кукурузные и пшеничные. Общие технические условия».

Мучные – печенье, вафли По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: п. 1.4 и 1.12 Приложения 2 ТР ТС 021/2011, п. 4. Приложения 3 ТР ТС 021/2011.
Также рекомендовано применение стандартов: 
ГОСТ 24901–89 «Печенье. Общие технические условия»; 
ГОСТ 14031–68 «Вафли. Технические условия».

Сахаристые – шоколадные батон-
чики, мармелад

По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: Приложения 1 ТР ТС 021/2011; п. 1.4 Приложения 2 ТР ТС 021/2011;
п. 5. Приложения 3 ТР ТС 021/2011.
Также рекомендовано применение стандартов: 
ГОСТ 6442–89 «Мармелад. Технические условия»; 
ГОСТ 31721–2012 «Шоколад. Общие технические условия» 

Натуральные – злаковые и орехо-
вые батончики

По показателям безопасности должны соответствовать требованиям: Приложения 1 ТР ТС 021/2011; п.1.4 и 1.5 Приложения 2 ТР ТС 021/2011;
п.5. Приложения 3 ТР ТС 021/2011.
Также рекомендовано применение стандартов: 
ГОСТ Р 50228–92 «Восточные сладости мучные. Общие технические условия»; 
ГОСТ Р 50230–92 «Восточные сладости типа мягких конфет. Общие технические условия»; 
ГОСТ 4570–93 «Конфеты. Общие технические условия».
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