
Растительные про-
теины являются 
важнейшим компо-
нентом в питании 
вегетарианцев и ве-

ганов, могут удовлетво-
рить требования в белке 
при условии потребления 
разнообразной расти-
тельной пищи, 
и обеспечивают 
энергетические 
потребности.

ОСТРО!

В НОМЕРЕ:

СПОНСОР 
СПЕЦИАЛЬНОГО 
ПРИЛОЖЕНИЯ

Зарубежные 
новости ���������������� 4
Российские  
новости ���������������� 6
Новости  
компаний ����������� 12
Инновации ��������� 19
Тренд ������������������ 30
Прямая речь ������� 32
Правила игры ����� 35

Выставки и 
конференции ������ 36
Новый  
ассортимент ������� 41
Бизнес кондитер-
ской и хлебопекар-
ной индустрии ������43

Инновации ������� 45
Тренд ���������������� 46
Мировой опыт  �� 50
Новый 
ассортимент ���� 54

Официальное издание  
Союза Производителей 
Пищевых Ингредиентов

 стр.

32
В Татарстане будет создан завод 
по глубокой переработке зерна
Компания «Грано Групп» пла-
нирует в 2018 году реализовать в 
Альметьевском районе Республи-
ки Татарстан инвестиционный 
проект «Создание завода по глу-
бокой переработке зерна». В рам-
ках проекта планируется органи-
зация производства патоки, соло-

да, глюкозно-фруктовых сиропов, 
готового комбикорма и т.д., сооб-
щает районная администрация.  

Общий объем инвестиций 
в проект составит 425 млн руб., 
в том числе 75 млн руб. собст-
венных средств, информирует  
 www.oilworld.ru.

Олег Радин: будущее –   
за глубокой переработкой 
зерна

Топ-5 трендов 2018 года на 
пищевом рынке от Innova 
Market Insights

Найдите новых поставщиков 
на выставке Ingredients 
Russia 2018

ПРЯМАЯ РЕЧЬ ТРЕНД 
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КОМПАНИИ,  
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Журнал для тех, кто применяет, продает и производит ингредиенты для кондитеров и хлебопеков

Бизнес кондитерской 
и хлебопекарной индустрии

«Эфко» строит завод по производству ферментов 
Группа «Эфко» до 
конца 2018 года рас-
считывает запустить 
первое крупное рос-
сийское производство 
ферментов для выпу-
ска пищевой продук-
ции. Компания в те-
чение года планирует 
построить в Белго-
родской области про-
фильный завод стои-
мостью 470 млн руб. 
За счет него «Эфко» 
планирует полностью 
закрыть внутренние потребности 
России в ферментах для глубокой 
переработки яйца и стать домини-
рующим игроком на этом рынке, 
годовой емкостью около 4 млрд 
руб.

Завод планируют построить у 
села Малобыково Красногвардей-
ского района Белгородской об-
ласти. Предприятие стоимостью 
469,4 млн руб. должно будет вы-
пускать ферменты для пищевой 
промышленности: фосфолипазу 
(7,8 тыс. тонн в год), иммобили-

зованную липазу (21 тыс. тонн) и 
химозин (25 тыс. тонн). Данная 
продукция используется при вы-
пуске майонезов, хлебобулочных 
изделий, сыров, мясных продук-
тов, сиропов, соков и других на-
питков, а также бытовой химии. 
Ферменты позволяют ускорить 
технологические процессы и уве-
личить выход готовой продук-
ции, а также повысить ее качест-
во. Рынок ферментов – один из 
наиболее быстрорастущих в ми-
ре, сейчас Россия импортирует 

90% объема потребле-
ния ферментов на сум-
му свыше 75 млн долл. 
(около 4 млрд руб.). 
При этом в сегменте 
высокотехнологичных 
ферментов, в том числе 
фосфолипазы А2, оте-
чественное производ-
ство отсутствует, а весь 
экспорт приходится на 
голландских и япон-
ских производителей. 
На первом этапе основ-
ным потребителем фос-

фолипазы должны стать предпри-
ятия «Эфко» и сторонние произ-
водители, применяющие фермен-
тацию желтка.

В перспективе, если удастся со-
здать конкурентоспособный фер-
ментный препарат липазы, его по-
требителями станут производите-
ли специализированных жиров и 
маргаринов. В поставках химози-
на будут заинтересованы произ-
водители сыров. Сейчас компа-
ния ведет активные научные раз-
работки в этом направлении.

www.bfi-online.ru
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Сергей Юшков,  
ООО «НоваПродукт АГ»
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ЧИТАЙТЕ В НОМЕРЕ

Российская экономика 
выходит из кризиса: 
кондитерский рынок 
как индикатор 
восстановления
По мнению аналитиков, российская эко-
номика постепенно выходит из кризиса� 
В разрезе пищевых отраслей это нагляд-
но демонстрируют показатели состояния 
кондитерской отрасли� В этом плане  кон-
дитерский рынок может служить индика-
тором развития пищевого сектора эконо-
мики страны� 

Данные статистики показывают, что 
со второй половины 2017 года и в нача-
ле 2018-го в кондитерском рынке наме-
тились серьезные позитивные сдвиги, и 
потребление сладостей в России начало 
заметно увеличиваться� 

Среднедушевое потребление конди-
терских изделий в нашей стране в конце 
2017 года установилось на уровне 24,5 
кг в год� Еще год назад этот показатель 
находился на уровне 23,8 кг в год� Рез-
кий рост потребления сладостей связан в 
основном с улучшением потребительских 
настроений, замедлением темпов роста 
цен на кондитерские изделия до уровней 
ниже продовольственной инфляции и в 
целом восстановлением прежних объе-
мов потребления населением пищевых 
продуктов�

По мнению экспертов, в 2018 году 
увеличение объемов потребления и про-
изводства кондитерских изделий, скорее 
всего, продолжится� Ожидается, в част-
ности, что продолжит расти производство 
более дорогих видов шоколада и шоко-
ладных конфет� Также, скорее всего, бу-
дет увеличиваться потребление тортов и 
пирожных�

В этом номере в специальном прило-
жении «Бизнес кондитерской и хлебопе-
карной индустрии» представлены мате-
риалы о состоянии и перспективах раз-
вития российского кондитерского рынка 
в целом и отдельных его сегментов� Также 
представлены новинки ингредиентов для 
кондитерского производства�

Оксана Сулимина, 
главный редактор

Sulimina@bfi-online�ru
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Применение объемных подсластителей стабильно увеличивается 
Использование объемных под-
сластителей в производстве 
продуктов питания и напит-
ков в последние годы в миро-
вом масштабе постоянно уве-
личивается. По данным иссле-
довательской компании Innova 
Market Insights, применение 
данных ингредиентов при раз-
работке и запуске на глобаль-
ный рынок новых продуктов 
в первом полугодии 2017 года 
выросло на 3% по сравнению с 

аналогичным показателем пер-
вого полугодия 2016 года. 

Чаще всего объемные под-
сластители применялись при 
запуске новой кондитерской 
продукции, в этой категории 
в первом полугодии 2017 года 
рост использования данных ин-
гредиентов составил 37%.

В новинках в этот период 
чаще всего использовались та-
кие объемные подсластители, 
как сорбит (рост применения 

66%), мальтит (+24%), ксилит 
(+10,2%), эритритол (+10,1%), 
сироп мальтита (+7%).

Мировой рынок функциональных пищевых ингредиентов будет расти   
на 6% в год

Компания Research and Markets в 
исследовании «Мировой рынок 
функциональных пищевых ин-
гредиентов: анализ тенденций и 
прогнозы до 2022 года» предста-
вила прогноз развития основ-

ных сегментов данного рынка: 
витаминов, белков и аминокис-
лот, минералов, пробиотиков, 
пребиотиков и пищевых воло-
кон, каротиноидов, омега-3 и -6 
жирных кислот и др. 

Согласно прогнозам экспер-
тов Research and Markets, ми-
ровой рынок функциональных 
пищевых ингредиентов будет 
расти в среднем на 5,5–6,0% в 
год до 2022 года. 

Рост глобального рынка 
функциональных пищевых ин-
гредиентов будет в первую оче-

редь обусловлен такими фак-
торами, как увеличение числа 
хронических заболеваний, по-
вышение осведомленности по-
требителей о состоянии здоро-
вья и рост спроса на обогащен-
ные продукты питания и на-
питки. Тем не менее, развитие 
мирового рынка функциональ-
ных пищевых ингредиентов, 
вероятно, будет сдерживаться 
такими факторами, как проб-
лемы безопасности пищевых 
продуктов и уязвимость правил 
к сезонным изменениям. 

Импорт пальмового масла в ЕС в 2017 году стал рекордным
Согласно данным аналитиков 
Oil World (Германия), за десять 
месяцев 2017 года импорт паль-
мового масла в страны ЕС-28 
увеличился до рекордных 6,4 
млн тонн, что на 450 тыс. тонн 
(+8%) превысило уровень за-
купок за аналогичный период 
предыдущего года, сообщает 
ukragroconsult.

Наибольший прирост им-
порта в этот период отмечался в 
Испании и Нидерландах. Более 

умеренный рост закупок был 
характерен для Италии, Бель-
гии и Швеции, в то время 
как поставки пальмово-
го масла в Германию 
и Великобританию 
снизились.

При этом более 
54% экспорта в ЕС 
за первые десять ме-
сяцев 2017 года обес-
печила Индонезия, от-
грузившая в указанном на-

правлении 3,42 млн тонн паль-
мового масла. Доля Малайзии 

в общем объеме поставок 
снизилась на 22% – до 

1,41 млн тонн.
Поставки паль-

мового масла из 
стран Центральной 
и Южной Америки 

выросли до рекорд-
ных 968 тыс. тонн, а 

из Папуа-Новой Гвинеи 
– до 0,5 млн тонн.

Темп роста мирового рынка каррагинана будет замедляться
Исследовательская компания 
Future Market Insights (FMI) про-
гнозирует, что рост мирового 
спроса на каррагинан замедлит-
ся. По данным исследования FMI 
«Carrageenan Gum Market: Global 
Industry Analysis and Opportunity 
Assessment», в ближайшее время 
мировое потребление карраги-
нана будет увеличиваться уме-
ренными темпами – на 4,3% в 
год и к концу 2024 года достиг-
нет 88 тыс. метрических тонн.

В настоящее время мировой 
рынок каррагинана оценивает-
ся в более чем 700 млн долл., со-
гласно прогнозу, в стоимостном 

выражении рынок будет расти 
на 4% в год и к концу 2024 года 
приблизится к 1 млрд долл.

Анализ мирового рынка кар-
рагинана по регионам показал, 
что в Европе спрос на карраги-
нан повысится. В докладе отме-
чено, что на протяжении всего 
прогнозного периода в Европе 
будет сосредоточено более 35% 
доходов мирового рынка карра-
гинана. На Северную Америку 
и Азиатско-Тихоокеанский ре-
гион будет приходиться почти 
50% всех мировых доходов гло-
бального рынка каррагинана до 
2024 года. 

На Ближнем Востоке и в Аф-
рике ожидается наиболее мед-
ленный среднегодовой темп 
роста.
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Глобальный рынок стевии превысит                 
555 млн долл� к 2024 году
Мировой рынок стевии достиг-
нет 556,7 млн долл. к 2024 го-
ду, отмечается в докладе Grand 
View Research. Рост использова-
ния стевии в сегменте напитков, 
особенно газированных, будет 
решающим фактором, опре-
деляющим развитие отрасли в 
ближайшие годы, считают ис-
следователи.

Серьезные проблемы со здо-
ровьем, связанные с потребле-
нием сахара, и рост цен на сахар 
также влияют на предпочтения 
потребителей, которые все чаще 
выбирают продукты с различ-
ными альтернативами сахара.

Спрос на подсластители в те-
чение последних нескольких лет 
сильно вырос. В исследовании 
отмечается, что значительный 
потенциал для роста примене-
ния стевии имеют такие сег-
менты пищевой промышлен-
ности, как производство кон-
фет, выпечки, печенья, шокола-
да, безалкогольных напитков и 
джемов.

Использование стевии в сег-
менте напитков будет расти в 
среднем на 5,8% в год до 2024 
года. Такой интенсивный рост 
обусловлен высоким потреб-
лением продуктов и напитков, 

содержащих стевию, потреби-
телями, заботящимися о своем 
здоровье и больными сахарным 
диабетом. Повышение осведом-
ленности потребителей о поль-
зе стевии будет стимулировать 
рост рынка.

В последнее время стевия все 
чаще используется в изготовле-
нии растительных лекарствен-
ных средств и тоников для па-
циентов, страдающих сахарным 
диабетом. Антибактериальным 
и противогрибковым свойст-
вам листьев стевии еще предсто-
ит реализовать свой потенциал, 
это будет оставаться основным 
фактором, влияющим на рост 
рынка в течение ближайших 
лет.

В Азиатско-Тихоокеанском 
регионе прогнозируется рост 
объемов производства продук-
тов со стевией в среднем на 5,7% 
в год до 2024 года. Это объясня-
ется растущим спросом со сто-
роны пищевой промышленно-
сти на развивающихся рынках, 
включая Китай и Индию. Кро-
ме того, Южная Корея и Япо-
ния имеют более высокий пока-
затель продвижения стевии, что 
имеет положительное влияние 
на отрасль в целом.

В 2018 году цены на пальмовое масло могут 
снизиться на 7% 
Согласно данным исследования 
Reuters, в 2018 году мировые це-
ны на пальмовое масло могут 
снизиться на 7% в сравнении с 
уровнем прошлого года, что бу-
дет обусловлено ростом до но-
вого рекордного уровня про-
изводства в ключевых странах-
производителях.

Так, по оценкам аналити-
ков, цены на пальмовое ма-
сло в т.г. могут снизиться до 
2620 ринггитов/т против 2807 
ринггитов/т в 2017 году. Что ка-
сается производства пальмового 
масла, то в Индонезии по ито-
гам года данный показатель мо-
жет достигнуть максимальных 
37,8 млн тонн, в Малайзии – так-
же рекордных 20,5 млн тонн.

Рост производства будет об-
условлен, прежде всего, благо-
приятными погодными усло-
виями, которые приведут к су-
щественному росту урожайно-
сти масличных пальм, а также 
увеличению уборочной площа-

ди за счет роста количества до-
стигших зрелости молодых ра-
стений.

При этом отмечается, что 
темп роста производства в ян-
варе-марте будет достаточно 
медленным и достигнет своего 
пика в третьем квартале.

Также аналитики отмечают, 
что помимо роста производства 
давление на цены будет оказы-
вать и высокая конкуренция со 
стороны других растительных 
масел на фоне почти рекордно-
го урожая основных маслич-
ных культур – сои, рапса и под-
солнечника. При этом спрос со 
стороны ключевых импортеров 
(Индия и Китай), как ожидает-
ся, также будет ограничен, по-
скольку Индия может в большей 
степени переориентироваться 
на импорт других растительных 
масел, а Китай продолжит ак-
тивно наращивать импорт сои 
для последующей переработки 
на внутреннем рынке.
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Нефтяники инвестируют в комплекс по глубокой переработке 
зерна 
500 тыс. тонн в год составит мощность бу-
дущего комплекса по глубокой переработке 
зерна, который собирается построить в Та-
тарстане «Татнефтехиминвест-холдинг». В 
дальнейшим мощность комплекса планиру-
ют поднять до 1 млн тонн, сообщает пресс-
служба Минсельхоза РТ.

Проект комплекса входит в программу 
«Развитие биотехнологии в РТ на 2010–
2020 годы», в разработке которой приняли 
участие ведущие специалисты Казани, Мо-
сквы и Санкт-Петербурга.

Благодаря комплексу в результате перера-
ботки станет возможным получение крах-

мала, клейко-
вины, фрукто-
во-глюкозно-
го сиропа для 
пищевой про-
мышленности. 
Также пред-
приятие смо-
жет получать топливный этанол.

Сейчас для строительства комплекса вы-
бирают площадку. Скорее всего, предпри-
ятие будет создано в окрестностях Свияж-
ска или Набережных Челнов, информирует 
Abercade.ru.

Правительство одобрило проект соглашения ЕАЭС
о маркировке товаров
Правительство РФ одобрило проект согла-
шения Евразийского экономического союза 
о маркировке товаров средствами иденти-
фикации, соответствующее распоряжение 
опубликовано на сайте кабмина, передает 
The DairyNews.

 «Подписанным распоряжением россий-
ской стороной одобрен проект соглаше-
ния Евразийского экономического союза о 
маркировке товаров средствами идентифи-
кации», – говорится в справке к документу. 
Цель соглашения – обеспечение законно-
го оборота товаров в рамках ЕАЭС, защита 
прав потребителей и предупреждение дейст-
вий, вводящих потребителей в заблуждение.

Соглашение определяет общие правила 
функционирования системы маркировки 
товаров средствами идентификации в рам-
ках ЕАЭС и устанавливает базовые подхо-
ды.

Также соглашением предусматрива-
ется распределение между Евразийской 
экономической комиссией и государст-
вами ЕАЭС полномочий по формирова-
нию общей системы маркировки товаров 
в рамках ЕАЭС. Как отмечает кабмин, сог-
лашение не будет препятствовать действию 

существующих на дату вступления его в си-
лу национальных систем маркировки. 

Сообщается, что в отношении введения 
маркировки после вступления соглашения 
в силу будет установлен уведомительный 
порядок, который предусматривает забла-
говременное направление государствами 
ЕАЭС уведомления о намерениях по введе-
нию национальной маркировки или пред-
ложения о совместном введении маркиров-
ки в ЕАЭС в целом, рассмотрение таких 
уведомлений или предложений другими 
государствами ЕАЭС, последующее введе-
ние маркировки государством-инициато-
ром в одностороннем порядке или совмес-
тно с другими государствами ЕАЭС.

В соответствии с законодательством РФ 
соглашение после подписания подлежит ра-
тификации, так как содержит правила, от-
личные от предусмотренных российским 
законодательством.

В октябре прошлого года премьер-ми-
нистр России Дмитрий Медведев сооб-
щил, что маркировку товаров из различных 
групп внутри ЕАЭС надо ускорить. По его 
мнению, это оздоровит рынок, и поможет 
бороться с контрафактом.

Россия ограничивает содержание трансжиров в масложировой 
продукции
В РФ с 1 января 2018 года до 2% ограни-
чивается содержание трансжиров в ма-
сложировой продукции. Это предусмо-
трено техническим регламентом Тамо-
женного союза на масложировую про-

дукцию и соответствует рекомендациям 
Всемирной организации здравоохране-
ния.

До этого допускалось содержание транс-
жиров в мягких и жидких маргаринах до 
8%, в твердых маргаринах и жирах специ-
ального назначения – до 20%.

Трансжиры образуются в процессе ги-
дрирования растительных масел. В 90-х го-
дах научные исследования показали, что 
потребление трансжиров негативно влияет 
на здоровье. Всемирная организация здра-
воохранения признала, что минимально 
безопасного уровня потребления транс-
жиров не существует, и призвала страны 
максимально ограничивать использование 
этих соединений.
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В России растет производство сухой сыворотки
В настоящее время слив сыворотки явля-
ется одной из наибольших экологических 
проблем на российских молочных пред-
приятиях. Между тем этот продукт обла-
дает значительной пищевой ценностью – в 
нем может оставаться 50% сухих веществ 
молока, в том числе 95% лактозы, 20% бел-
ков и 10% молочного жира.

Отечественные переработчики сыво-
ротки в основном сосредоточены на вы-
работке сухой сыворотки и концентратов 
с длительным сроком хранения, которые 
используются как для производства мо-
лочных продуктов, в том числи детского и 
спортивного питания и плавленых сыров, 
так и для выпуска мясной и кондитерской 
продукции. Также из сыворотки возмож-
но выделение лактозы, производство кото-
рой в России составляет лишь около 1 тыс. 
тонн в год.

Российские производители молока на-
ращивают производство сухой сыворотки 
для собственных нужд. По итогам 2017 го-
да, согласно оценке Института конъюнкту-
ры аграрного рынка (ИКАР), оно должно 
составить 130 тыс. тонн – на 15% больше, 

чем годом ранее. Но значительная часть 
сыворотки в нашу страну по-прежнему за-
возится, преимущественно из Белоруссии. 
Импорт в 2016 году составил почти 140 тыс. 
тонн. 

По оценке экспертов, объем импорта сы-
воротки в Россию в денежном выражении 
в 2016 году составил 55 млн долл. (3,7 млрд 
руб. по среднегодовому курсу).  При этом 
сохраняется и потенциал для экспорта сы-
воротки: Китай и Голландия в 2016 году 
импортировали по 500 тыс. тонн сухой сы-
воротки на 440 млн и 410 млн долл. соответ-
ственно, сообщает DairyNews.ru.

Импорт пальмового масла снижается
Россия в январе-ноябре 2017 года сокра-
тила импорт пальмового масла и его 
фракций на 4,9% в натуральном 
выражении по сравнению с по-
казателем за аналогичный пе-
риод предыдущего года – до 761 
тыс. тонн, следует из материалов 
Росстата. За ноябрь объем им-
порта составил 67 тыс. тонн, что на 
1,3% больше, чем в ноябре 2016 года, и 
на 8,4% меньше показателя октября прош-
лого года. Ввоз в страну кокосового, паль-

моядрового масел, масла бабассу и их 
фракций за 11 месяцев сократился на 

20,5% – до 64,6 тыс. тонн. В ноябре 
импорт этих товаров составил 5,1 
тыс. тонн, сократившись на 35,6% 
в годовом выражении, но увели-
чившись в 1,6 раза – в месячном.

По данным Росстата, импорт 
пальмового масла и его фракций в 

Россию в 2016 году сократился на 0,4% 
по сравнению с 2015 годом – до 885 тыс. 
тонн.  

ФАС отклонила стратегию Минздрава по ЗОЖ
Федеральная антимонопольная служба 
(ФАС) отклонила проект стратегии Мини-
стерства здравоохранения России о форми-
ровании здорового образа жизни. Отзыв за 
подписью замглавы ведомства Андрея Ка-
шеварова размещен на сайте ФАС. Поми-
мо самого документа антимонопольная 
служба учитывала замечания Российского 
союза промышленников и предпринимате-
лей (РСПП), экспертного совета при Пра-
вительстве, а также организации «Деловая 
Россия», сообщает РБК.

В проекте Минздрава по формирова-
нию здорового образа жизни (ЗОЖ) есть 
противоречия и неточности, недостаточ-
но информации по уже выполненным 
проектам, пришли к выводу в ФАС. Анти-
монопольное ведомство попросило уточ-
нить проект и провести исследования, на-
сколько вредны вейпы и электронные си-
гареты.

Вместо запрета на продажу дешевых 
спиртосодержащих жидкостей, который 

лоббирует Минздрав, ФАС предложила до-
бавлять в них вещества, вызывающие рвот-
ный рефлекс. Речь идет о дешевых средствах 
на основе спирта, которые могут использо-
ваться не по назначению. По мнению анти-
монопольной службы, такой подход проти-
воречит документам Таможенного союза и 
может искусственно ограничить конкурен-
цию. Запретила ФАС и устанавливать акци-
зы для сладких напитков и продуктов с вы-
соким содержанием соли.

Пункт о пересмотре потребительской 
корзины, в которую Минздрав предложил 
добавить больше рыбы, овощей и фруктов, 
ФАС сочла бесполезным, поскольку это ни-
как не повлияет на потребительские пред-
почтения населения. 

В предложении Минздрава использовать 
только йодированную соль в организациях 
общественного питания и при производст-
ве хлеба ФАС усмотрела ограничение кон-
куренции и ущемление интересов произво-
дителей нейодированной соли.
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Кластер по переработке картофеля на крахмал 
создадут под Новосибирском
Промышленный 
кластер по пере-
работке картофе-
ля, который бу-
дет производить в 
год более 100 тыс. 
тонн продукции 
на основе крахма-
ла для пищевой, 
цел люлозно-бу-
мажной промыш-
ленности и неф-
тедобычи, планируют создать 
под Новосибирском. Об этом 
сообщил врио губернатора 
Новосибирской области Анд-
рей Травников. «В рамках про-
граммы по реиндустриализа-
ции экономики разрабатыва-
ется проект промышленного 
кластера по переработке кар-
тофеля. Общие инвестиции 
в проект составят не менее 12 
млрд руб., срок окупаемости – 
не более пяти лет, достижение 
уровня импортозамещения – 
не менее 40%», – сказал Трав-
ников. 

Кластер будет производить 
нативный крахмал и модифи-
цированные крахмалы. По сло-
вам Травникова, ежегодно кла-
стер сможет замещать импорт 
около 85 тыс. тонн продукции 
на основе модифицированного 
крахмала, 30–40 тыс. тонн про-
дукции на основе немодифи-
цированного крахмала, 25 тыс. 
тонн камеди.

Кластер планируется разме-
стить рядом с городом-спутни-
ком Новосибирска Бердском на 
площади 17 тыс. га, сообщает 
Abercade.ru.

Молочную продукцию с растительными жирами 
начнут маркировать в июле
Новые правила маркировки мо-
лочной продукции, ужесточаю-
щие требования к содержанию в 
ней растительных жиров, в Рос-
сии вступят в силу в июле. Об 
этом сообщил министр сельско-
го хозяйства России Александр 
Ткачев на съезде Национально-
го союза производителей моло-
ка «Союзмолоко».

Министр отметил, что для 
того чтобы решение заработа-
ло в полной мере, необходимо 
в несколько раз повысить штра-
фы за нарушения техрегламен-
тов и правил маркировки. «Се-
годня наша законодательная 
база не позволяет привлекать 
к адекватной ответственно-

сти нарушителей закона. Они 
отделываются столь малень-
ким штрафом, что это никак 
не влияет на результат», – под-
черкнул Ткачев.

Минсельхоз РФ разработал 
законопроект «Об усилении 
административной ответствен-
ности за нарушение требова-
ний технических регламентов, 

предъявляемых к пи-
щевой продукции», 
который предусма-
тривает увеличение 
штрафов за наруше-
ние маркировки пи-
щевой продукции до 
200–400 тыс. руб.  со 
100–300 тыс. руб. 

Документ так-
же предусматривает 
увеличение админи-
стративных штра-
фов в 1,5–2 раза. Для 

предприятий, нарушивших 
регламент, предусмотрено 
приостановление деятельнос-
ти предприятия на срок до 90 
суток, конфискация продук-
ции и, в случае повторного на-
рушения, – оборудования для 
производства пищевой про-
дукции.

Коллегия ЕЭК определила требования                 
к пищевым добавкам
На коллегии ЕЭК были ут-
верждены актуализированные 
перечни стандартов к техни-
ческому регламенту Таможен-
ного союза «Требования без-
опасности пищевых добавок, 
ароматизаторов и технологиче-
ских вспомогательных средств» 
(ТР ТС 029/2012) взамен пе-
речней стандартов, утвержден-
ных решением Коллегии ЕЭК 
№258 от 2 октября 2012 года, 
сообщает сайт ЕЭК.

В Перечень стандартов №1 
включены документы, устанав-
ливающие нормы в отношении 
конкретных пищевых доба-
вок (в том числе эмульгаторов, 
глазирователей, загустителей, 
стабилизаторов пищевых про-
дуктов и т.д.). Также описаны 
условия использования и ха-
рактеристики хлебопекарных 
порошков, разрыхлителя теста 
«Татымал», пищевой молочной 
кислоты, пищевой лимонной 
кислоты моногидрат, двуугле-
кислого натрия, жидкого тех-
нического сернистого анги-
дрида, декстринов, картофель-
ного крахмала, пищевого ага-

ра, ванилина, винной пищевой 
кислоты, пектина.

Для вновь принятых стан-
дартов, включенных в пере-
чень, в том числе устанавлива-
ющих требования к примене-
нию дигидрокверцетина, ас-
корбата натрия Е301, нитрата 
калия Е252, адипиновой кис-
лоты Е355, полифосфата калия 
Е452(ii) и т.д., установлен срок 
применения – с 1 января 2019 
года.

Перечень стандартов №2 
содержит описание правил и 
методов проведения исследова-
ний, испытаний и измерений, 
необходимых для примене-
ния и исполнения требований 
техрегламента и проведения 
оценки соответствия объектов 
технического регулирования. 
Кроме того, в перечень №2 
включены две аттестованные 
методики измерений с ограни-
чением срока применения до 1 
января 2020 года. До указанно-
го срока планируется разрабо-
тать и включить в перечень со-
ответствующие межгосударст-
венные стандарты. 

Штаб- квартира и производство:  
Италия · Камподарсего (ПД) · виа Коломбо 34 · +39 049 920 14 96 
www.chimab.it · chimab@chimab.it

Офицальный дистрибьютер на территории России: 
www.chimabvostok.ru · chimab@chimabvostok.ru
Новосибирск: +7 383 213 99 87 · Москва: +7 906 737 37 45 · Ростов-на–Дону: +7 960 453 89 99
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Производство солода в стране увеличивается

По данным компании ID-
Marketing, за 10 месяцев 2017 
года производство солода в на-
шей стране выросло на 5,9% по 
сравнению с аналогичным пе-
риодом 2016 года. В частности, 
в регионах Центрального фе-
дерального округа, обеспечив-
шего 66,6% производства, рост 
составил 6,7%. Основу вну-
треннего производства солода 
составляет ячменный солод – в 

2016 году на его долю пришлось 
97,4%.

Объем импорта солода (кро-
ме солода в виде муки), без уче-
та оборота со странами Тамо-
женного союза, в январе–октя-
бре 2017 года составил 56,7 тыс. 
тонн, увеличившись на 10,9% 
по сравнению с аналогичным 
периодом 2016 года. Основные 
поставки солода в РФ, по ито-
гам 10 месяцев 2017 года, были 
из Дании. Второе место по по-
ставкам солода занимала Гер-
мания, в тройке лидеров также 
была Финляндия. В 2016 году 
Финляндия лидировала по объ-
емам поставок солода в Россию, 
обеспечив 26,1% от общих объ-
емов.

Максимальный объем солода 
в Россию поставляет финская 
Viking Malt Oy (36% импорта в 
январе–октябре 2017 года).

Импорт солода из стран Та-
моженного союза в январе–ок-
тябре 2017 года составил 41,6 
тыс. тонн, при этом 41,4 тыс. 
тонн приходятся на поставки 
из Белоруссии.

По оценке экспертов ID-
Marketing, емкость российско-
го рынка солода за 10 месяцев 
2017 года составила 1036,2 тыс. 
тонн, при этом на долю импор-
та в структуре рынка приходит-
ся 9,5%. Экспорт относительно 
объемов производства носит 
незначительный характер – все-
го 4,4%.

В Ингушетии заложены ореховые плантации
Министр экономического раз-
вития Республики Ингушетия 
Умалат Торшхоев рассказал о 
развитии проекта по выращи-
ванию грецкого ореха в респуб-
лике. «У нас есть большой про-
ект, который называется «Оре-
ховый сад». Он уже запущен, в 

нем посажено 12 тыс. саженцев 
грецкого ореха»,  – приводит 
слова министра ТАСС.

По данным министерства, 
комплекс расположен на пло-
щади 177 га. На предприятии 
выращиваются высокоурожай-
ный грецкий орех сорта «Чанд-

лер». В 2018 году будет высаже-
но еще 5 тыс. саженцев грецко-
го ореха, а сбор первого урожая 
запланирован на 2020 год.

Власти Ингушетии плани-
руют наладить поставки выра-
щенных в Республике грецких 
орехов на экспорт.

Роспотребнадзор: необходимо создать стратегию качества в ЕАЭС
Роспотребнадзор считает необ-
ходимым создать стратегию ка-
чества продукции в ЕАЭС, об 
этом сообщила глава ведомства 
Анна Попова, выступая на фо-
руме «Техническое регулиро-
вание как инструмент евразий-
ской интеграции» в рамках Не-
дели российского бизнеса.

«В прошлом году Российской 
Федерацией принята стратегия 
в сфере защиты прав потребите-
лей, до этого – стратегия каче-
ства пищевых продуктов в РФ. 
Мне кажется, переход от требо-
ваний обязательной безопасно-
сти к требованиям качества, без-
условно, назрел. И, может быть, 
Евразийскому экономичес кому 

союзу и коллегии подойти к раз-
работке такой стратегии и такой 
концепции в рамках Евразий-
ского экономического союза. 
Одномоментно это не сделать. 
Мы с вами отказались от обя-
зательности ГОСТов там, где 
приняты технические регла-
менты. Мы с вами регулируем 
только безопасность, мы не ре-
гулируем качество. Общество 
требует, чтобы продукция бы-
ла не просто безопасной, но и 
качественной. РФ здесь делает 
большие шаги, но нормативное 
регулирование в первую оче-
редь должно быть на площадке 
Евразийского экономического 
союза. Поэтому я прошу рас-

смотреть мое предложение ... о 
том, что стратегия или концеп-
ция обеспечения качества всей 
продукции, не только пище-
вой, на площадке Союза должна 
быть создана Евразийской эко-
номической комиссией и нам 
представлена», – сказала она.

Попова отметила, что Рос-
потребнадзор совместно с ФТС 
более полугода ведет работу по 
изучению продукции одних и 
тех же брендов, которая заво-
зится в РФ и которая произво-
дится и реализуется в Европей-
ском союзе. «Мы, конечно же, 
видим элементы двойных стан-
дартов. И с этим надо заканчи-
вать», – добавила Попова.

Минсельхоз выступил против маркировки продуктов по системе 
«светофор»
В мае 2017 года Роспотребнад-
зор направил в ЕЭК поправ-
ки в техрегламент «Пищевая 
продукция в части ее марки-
ровки». Согласно документу, 
в странах ЕАЭС должна поя-
виться обязательная цветовая 
«метка» на продуктах питания. 
Она призвана сигнализиро-
вать о концентрации в продук-
тах сахара, соли и жиров, ко-

торые могут послужить при-
чиной развития основных не-
инфекционных заболеваний.
  В Минсельхозе  выступили 
против обязательной цветовой 
маркировки продуктов пита-
ния по типу «светофор». Речь 
идет о горизонтальных полосах 
красного, желтого или зелено-
го цвета. Производители также 
не поддержали подобное  деле-

ние товаров. Это может дезори-
ентировать потребителя. 

 ■ В Московской области, 
в Истринском районе, бу-
дет построена и запущена 
в 2018 году роботизиро-
ванная сыроварня. Инвес-
тиции в проект – более 100 
млн руб., из них более од-
ной трети – поддержка ре-
гионального правительст-
ва. В сутки сыроварня бу-
дет перерабатывать до 30 
тонн молока и изготавли-
вать 3 тонны сыра.

 ■ В Московской области, в 
Сергиево-Посадском райо-
не, построят крупное пред-
приятие, выпускающее сы-
ровяленые колбасы по 
итальянской технологии. 
Объем инвестиций в стро-
ительство составит 150 млн 
руб. Строительство первой 
очереди закончится в 2018 
году. Процесс производст-
ва колбас будет полностью 
автоматизированным.

 ■ В Белгородской области, 
в Алексеевском районе, по-
строят завод детского пита-
ния. Строительство запла-
нировано на II полугодие 
2019 года. Реализация про-
екта, предположительно, 
займет 7 лет. Максимальная 
мощность предприятия со-
ставит 1 тыс. тонн в сутки, 
однако начинать будут с 
200 тонн в сутки. 

 ■ В Калмыкии, в Городови-
ковском районе, итальян-
ские бизнесмены вложат 
около 1 млн евро в строи-
тельство сыроварни, кото-
рое началось в конце 2017 
года. Сыроварня будет пе-
рерабатывать от 5 до 10 тыс. 
тонн молока в день.

 ■ В Санкт-Петербурге 
фирма «Фудлайн» и но-
возеландская Fonterra 
Cooperative Group создают  
совместное предприятие, 
которое на первом этапе 
будет выпускать сливочное 
масло и сыр с использова-
нием отечественного и им-
портного сырья. В перспек-
тиве планируется произво-
дить продукцию не только 
для внутреннего рынка, но 
и на экспорт.

НОВЫЕ
ПРОИЗВОДСТВА
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Минздрав планирует перевести общепит
на йодированную соль
С 1 января 2019 года для при-
готовления пищи в ресторанах 
и кафе должна использовать-
ся лишь поваренная соль, обо-
гащенная йодатом калия. В со-
лонках на столах также должна 
быть насыпана йодированная 
продукция, другие виды соли в 
общепите исключены. Об этом 
сказано в поправках Минздрава 
в статью 15 закона «О качестве и 
безопасности пищевых продук-
тов», сообщает iz.ru. 

В документе также сказано, 
что йодированная соль должна 
использоваться при приготов-
лении блюд в образовательных 
и медицинских организаци-
ях, учреждениях культуры. Все 
они также обязаны покупать 
хлебобулочные изделия с йоди-
рованной солью. А розничные 
торговцы должны обеспечить 
наличие в магазинах обогащен-
ной соли.

В пресс-службе Минздра-
ва сообщили, что проект зако-
на дорабатывается и вскоре бу-
дет направлен в Правительство. 
Цель – решить проблему йодно-
го дефицита у граждан страны, 
уточнили в министерстве.

Йод важен для умственно-
го развития человека. Россия 
– одна из первых стран мира, 
которая начала использовать 
обогащение соли йодом в про-
филактических целях. Сейчас 
многие европейские страны, 
США, Турция и другие ис-
пользуют лишь йодирован-
ную соль. Россияне, приезжая 
в них на отдых, даже не заме-
чают разницы и могут не знать 
о том, что едят блюда с обога-
щенной солью.

Однако рестораторы увере-
ны, что новые правила не помо-
гут ведомству решить проблему 
йододефицита у населения.

Правительство РФ дало определение 
спиртосодержащей продукции
Кабинет министров РФ расши-
рил перечень пищевой продук-
ции, которая содержит спирт 
(более 0,5%), но не относит-
ся при этом к алкогольной. В 
список, утвержденный в 2012 
году, входили напитки броже-
ния (квас и т.п., с содержанием 
спирта от 0,5 до 1,2%), кисломо-
лочные продукты, содержащие 
спирт, а также сырокопченые 
колбасы, мороженое, шоколад.

Теперь в перечень вошли так-
же повидло, желе, фрукты (про-
тертые с сахаром или дробле-
ные), приправы, начинки, си-
ропы, пряности и натуральные 
ароматизаторы, передает РИА 
«Новости». А также остальная 
продукция, произведенная с ис-
пользованием или без исполь-
зования этилового спирта, с со-
держанием спирта более 0,5% 
объема готовой продукции.

Будет разработан закон о детском питании
Совет федерации планирует 
разработать закон об импорто-
замещении в производстве дет-
ского питания, сообщает rns.
online. Уже сформирована ра-
бочая группа с привлечением 
ведущих учёных, органов ис-
полнительной власти, предста-
вителей регионов.

Правительство РФ уже созда-
ло межведомственную группу 
по вопросу импортозамещения 
детского питания. В группу во-
шли представители Минпром-
торга, Минэкономразвития, 
Минобрнауки, Минздрава и 
Роспотребнадзора. 

Законопроект о производстве 
и обороте пищевой продукции 
для детского питания может 
быть внесен в Госдуму до конца 
весенней сессии. Об этом сооб-

щила заместитель председате-
ля комитета Совета Федерации 
по аграрно-продовольственной 
политике и природопользова-
нию Ирина Гехт. «Концепция 
закона есть. Мы в эту сессию 
должны будем его внести в Го-
сударственную думу», – сказа-
ла И. Гехт. В документе будут 
определены критерии детского 
питания.

Также сенаторами будет про-
ведено заседание по вопросам 
функционального питания. 
«Сегодня в мире рынок функ-
ционального питания занима-
ет 40–50%. У нас – меньше 1%. 
Мы планируем начать работу 
для того, чтобы стимулировать 
и поддерживать функциональ-
ное питание», – добавила парла-
ментарий.
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НОВОСТИ КОМПАНИЙ

 Компания «Дёлер НФ и БИ» на сво-
ем заводе в г. Лобня летом 2017 года запу-
стила новую линию по производству тер-
мостабильных начинок, предназначенных, 
главным образом,  для производства муч-
ных кондитерских изделий. Ассортимент 
выпускаемых начинок включает разно-
образные фруктовые, ягодные и десертные 
вкусы. Начинки обладают стабильно высо-
кими технологическими и органолептиче-
скими показателями качества и  вкусовы-
ми характеристиками, универсальны в ис-
пользовании и прекрасно интегрируются 
в любой производственный процесс.

 Компания «НЕО Кемикал», прямой 
поставщик пищевых ингредиентов от 

к р у п н е й -
ших заво-
дов-произ-
водителей, 
открыла но-
вый офис 
и  ск лад 
в  Росто-
в е - н а - Д о -

ну. Темп развития компании потребовал 
расширения географии присутствия. За-
дача нового подразделения – оперативное 
снабжение сырьём предприятий пищевой 
промышленности не только в Ростовской 
области, а  также по всему Южному фе-
деральному округу и Северо-Кавказско-
му федеральному округу. Для обеспече-
ния качества хранения и оперативности 
отгрузок был выбран складской комплекс 
класса B+, который  расположен в непо-
средственной близости от федеральной 
автомобильной трассы.

Подразделение в Ростове-на-Дону ста-
ло восьмым представительством «НЕО 
Кемикал» на территории Российской Фе-
дерации. Открытие нового офиса и скла-
да позволит укрепить позиции компании 
на рынке пищевых ингредиентов, упро-
стит логистику, позволит расширить гео-
графию поставок.

 Долгоруковская шоколадная фабри-
ка приступила к строительству предпри-
ятия по производству шоколадной гла-
зури стоимостью 100 млн руб., сообщает 
www.konditerprom.ru. 

Компания выкупила административ-
ное здание бывшего свеклопункта в Дол-
горуковском районе и  сейчас занимает-

ся его реконструкцией. Весной фабрика 
приступит к возведению производствен-
ных помещений модульного типа. Под 
строительство предприятия компания 
получила в аренду 3 га земли и планиру-
ет реализовать свой проект в течение трех 
лет.

В Липецкой области это уже второй 
проект строительства фабрики по про-
изводству шоколадной глазури. Подоб-
ное производство планирует построить 
в ОЭЗ «Липецк» компания «Инфорум». 
Правда, размер инвестиций в  данный 
проект многократно выше, чем в  долго-
руковский, и составляет 1,8 млрд руб.

 ООО «Миранда» в  Северной Осетии 
начинает выпуск глюкозно-фруктозного 
сиропа, сообщает ТАСС. Об этом сооб-
щил директор предприятия Алихан Ба-

гаев главе региона Вячеславу Битарову во 
время его визита на завод. 

«На предприятии будем получать 300 
тонн глюкозно-фруктозного сиропа 
в  день, предназначенного для хлебобу-
лочных и кондитерских изделий», – ска-
зал Багаев. Как отметил глава региона, вся 
кондитерская промышленность респу-
блики использует этот продукт, но пока 
он завозится из-за пределов региона. 

Завод «Миранда» занимается глубо-
кой переработкой зерновых культур, он 
не имеет аналогов на Северном Кавказе. 
ООО «Миранда» производит глюкозный 
сироп, карамельную и мальтозную пато-
ку. Продукцию экспортируют в  США, 
Голландию, Турцию, Казахстан и в реги-
оны России. На предприятии трудится 
700 человек.

 ОАО «Щелковский молочный завод» 
реконструирует комплекс по производ-
ству специй. В Главгосстройнадзор Мо-
сковской области поступило извещение 
о начале реконструкции существующего 
комплекса по производству специй, при-

прав, пищевых добавок и соусов, располо-
женного в подмосковном Щелкове. Рабо-
ты планируют завершить во втором квар-
тале 2019 года, говорится в  сообщении 
пресс-службы ведомства.

Реконструкция осуществляется за счет 
средств инвестора. Застройщиком высту-
пает ОАО «Щелковский молочный за-
вод». Плановое завершение работ – вто-
рой квартал 2019 года. «Реконструкцией 
предусмотрено расширение производ-
ственных площадей с  заменой техноло-
гического оборудования, модернизация 
очистных сооружений. Общая площадь 
объекта составит 14709 кв. м», – сообщил 
начальник Главгосстройнадзора Руслан 
Тагиев, информирует  riamo.ru.

 «Молвест», воронежский молочный 
холдинг, планирует вложить более 1 
млрд руб. в модернизацию своего основ-
ного актива – комбината «Воронежский», 
третьего по объему переработки молока 

в России. За эти средства предполагается 
наладить переработку до 1 тыс. тонн мо-
лочной сыворотки в сутки.

Проект должен быть реализован в те-
чение 2018 года. Объем переработки сы-
воротки может составить от 800 до 1 тыс. 
тонн в сутки, сообщает DairyNews.ru.   

Молочный комбинат «Воронежский» 
(без учета других предприятий «Молве-
ста») ежесуточно производит 350–450 
тонн сыворотки, которую в  отсутствие 
мощностей по хранению приходится сли-
вать в очистные сооружения. По оценке 
экспертов, реализация проекта позволит 
производить до 23 тонн в сутки (7,82 тыс. 
тонн в  год) сухой деминерализованной 
сыворотки. В случае ее продажи годовая 
выручка могла бы составить дополнитель-
но 500–580 млн руб. при рентабельности 
70–80% и окупаемости в три-четыре года.
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 «ЭКО РЕСУРС НАТЕК» запустила про-
изводство пищевых красителей в Тбилиси 
(Грузия). 

Новый производственно-складской ком-
плекс стал третьей масштабной собствен-
ной площадкой по созданию красителей 
для всех отраслей пищевой индустрии. Ра-
нее производственные комплексы компа-
нии «ЭКО РЕСУРС» были открыты в Лу-
ганске (2010 год) и Киеве (2016 год), идёт 
строительство нового завода в Санкт-Пе-
тербурге.

Наличие собственного современного 
производства и оборудованного склада де-
лает продукцию «ЭКО РЕСУРС» более до-
ступной для пищевых предприятий в кав-
казском регионе и за его пределами благо-
даря сокращению транспортных издержек 
и срока доставки готовых пищевых краси-
телей. 

Развитие производственных мощностей 
– это один из ключевых приоритетов «ЭКО 
РЕСУРС», способствующий динамичному 
росту компании на постсоветском рынке 
пищевых ингредиентов. 

 McCormick присоединилась к Европей-
ской ассоциации вкусоароматики (Euro-
pean Flavour Association, EFFA). По словам 
руководителей организации, это пополне-
ние показывает динамизм Ассоциации, ко-
торая недавно избрала новый совет и повы-
шает свой авторитет в области коммуника-
ции и общественных дел отрасли.

Александр Мор, исполнительный ди-
ректор EFFA, сказал: «Рад приветствовать 
McCormick в нашей ассоциации. Наша сов-
местная деятельность будет способствовать 
продвижению миссии и целей ассоциации 
по всей Европе».

Николай Ермаков, вице-президент R&D 
McCormick в Европе, Африке и на Ближ-
нем Востоке, заявил, что компания «гор-
дится тем, что присоединилась к EFFA в 
качестве рядового члена. EFFA является 
признанной и влиятельной торговой ассо-
циацией на Европейском рынке, и мы счи-
таем, что наш значительный мировой опыт 
в области науки и технического регулиро-
вания в области вкусрароматических ком-
понентов будет полезен в реализации про-
ектов EFFA».

 Solvay, бельгийский производитель 
натурального ванилина, расширяет свои 
мощности по производству природного 
ванилина на 60 метрических тонн, чтобы 
идти в ногу с долгосрочными ожиданиями 
роста спроса на натуральные продукты пи-
тания, напитки и ингредиенты. Также ком-
пания внедряет новые продукты, модерни-
зирует научно-исследовательские и инно-
вационные платформы.

На новых мощностях будет организова-
на полная прослеживаемость – от сырья до 
готовой продукции. 

Инновационная платформа экспертно-
го центра Vanil компании Solvay в Лионе, 
Франция, недавно была переведена в модер-
низированный, оборудованный комплекс. 
Он включает в себя совершенно новый экс-
периментальный завод, способный имити-
ровать производство в полупромышленных 
масштабах, что увеличит возможности ком-
пании по разработке решений для оптими-
зации рецептур и составов продуктов.

 Fonterra вложит 133 млн долл. в новом 
финансовом году для переработки допол-
нительного объема произведенного моло-
ка на заводах в Австралии, сообщает Dairy 
Reporter. Компания инвестирует 105 млн 
долл. в переработку 500 млн дополнитель-
ных литров и 28 млн долл. в модерниза-
цию.

По словам управляющего директора 
Fonterra Австралия Рене Дедонкера, компа-
ния должна идти впереди растущего спро-
са. Дополнительные финансы также по-
зволят работающим с компанией аграриям 
чувствовать себя в безопасности.

Fonterra делает ставки на производство 
таких молочных продуктов, как сыр, сыво-
ротка, ингредиенты для функционально-
го питания, а также сливочное масло. По 
оценке топ-менеджера, дополнительные 
инвестиции в перспективе позволят удво-
ить объемы перерабатываемого молока на 
заводах в Австралии.

Инвестиции также пойдут на поддержку 
продуктов для специального питания, цель-
ного и обезжиренного сухого молока, ко-
торое идет как на местные рынки, так и на 
зарубежные площадки.

 Mane заложила новый производст-
венный объект в г. Пинху, провинция 
Чжэцзян, Китай. Это подтверждает при-
верженность компании продолжать инве-
стировать в быстрорастущие рынки, та-
кие как Китай. Новая площадка значитель-
но увеличит производственные мощно-
сти Mane, сохраняя лучшие в своем классе 
уровни обслуживания для своих клиентов 
в Китае и Корее. Общий объем инвести-
ций в предприятие составит 60 млн долл., 
это крупнейшие инвестиции Mane в Китае 
на сегодняшний день.  

Новое предприятие будет располагать-
ся на земельном участке площадью 66 тыс. 
кв. м, оно будет иметь очень высокую сте-
пень автоматизации и поддержки широкого 
спектра процессов. Ожидается, что новый 
производственный центр начнет свою дея-
тельность в 2020 году. 

Новый комплекс будет выпускать все 
ключевые формы продуктов компании, та-
кие как пищевые вкусоароматические ком-
поненты, ароматизаторы для средств по 
уходу за полостью рта, приправы. Также 
будет представлено несколько технологий 
инкапсуляции.

www.eco-resource.ru

НАТУРАЛЬНЫЕ КРАСИТЕЛИ  ЕСТЕСТВЕННЫЙ ВЫБОР
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 «Тереза-Интер», один из ведущих 
поставщиков ароматизаторов, ванилинов 
и красителей для пищевой промышленно-
сти, провел семинар для представителей 
компании в регионах России.

Участники семинара посетили произ-
водство, офис компании и познакомились 
с новинками ассортимента, новыми иде-
ями и  разработками флейвористов ком-
пании. Все новинки – это ароматизаторы, 
отвечающие мировым трендам, адаптиро-
ванные согласно запросам российского 
потребителя. Гостям рассказали о работе 
научного центра, а также обучили основ-
ным принципам дегустации ароматизато-
ров. На семинаре сотрудники компании 
«Тереза-Интер» рассказали о технических 
аспектах внедрения и использования аро-
матизаторов, ванилинов и красителей при 
производстве продуктов питания, а также 
организовали дегустацию различных ви-
дов кондитерских изделий, мороженого, 
соков, безалкогольных и  слабоалкоголь-
ных напитков с использованием продук-
ции «Тереза-Интер».

Опыт работы в  пищевой промышлен-
ности научил нас следовать мировым 
трендам, поэтому в своей работе мы ру-
ководствуемся принципом постоянно-
го улучшения, в соответствии с которым 
непрерывно адаптируем свою компанию 
к новым требованиям деловых партнеров, 
законодательства, научным исследовани-
ям и ожиданиям рынка. Обмен информа-
цией, мнение наших представителей – это 
площадка для постоянного совершенст-
вования. В работе семинара приняли уча-
стия представители 10 крупных компаний 
из Регионов России. Мы заботимся о це-
лостных отношениях сотрудников нашей 
компании и сотрудников наших компань-
онов, оказываем технологические услуги, 
непрерывно работаем над созданием свое-
го делового имиджа и стараемся удовлет-
ворить даже самые взыскательные вкусы 
и требования.

 Tate&Lyle, мировой лидер инноваций 
в  области концепций здорового образа 
жизни, подтвердила эксклюзивные права 
своего российского дистрибьютора «Нова-
Продукт АГ» на поставки высокоочищен-

ного бета-глюкана из овса и концентрата 
овсяного белка со своего завода в Швеции. 
Производственная площадка по выпу-
ску ингредиентов из овса была открыта 
Tate&Lyle в 2016 году в г. Кимстад, Шве-
ция. На новом предприятии Tate&Lyle ис-
пользует уникальный запатентованный 
процесс производства ингредиентов без 
добавления химических веществ. С  его 
помощью из местного шведского овса бу-
дут получать ингредиенты высокой сто-
имости, такие как бета-глюкан и овсяный 
белок, которые используются в изготовле-
нии широкого диапазона продуктов пита-
ния и напитков, в том числе сухих завтра-
ков, смузи, выпечки, протеиновых батон-
чиков и спортивных коктейлей. 

 «Белкозин», Лужский завод по про-
изводству говяжьего коллагенового бел-
ка в  Ленинградской области, запустил 
новую линию мощностью 150 тонн белка 
в месяц. 
   Площадь нового производства – 450 кв. 
м, мощность – 150 тонн белка в месяц, ин-
вестиции в реконструкцию ООО «Белко-

зин» составили более 1 млрд руб.,  сооб-
щает пресс-служба губернатора и прави-
тельства Ленинградской области.

Лужский завод считается одним из ве-
дущих в  России производителей говя-
жьего коллагенового белка, который ис-
пользуют в изготовлении колбасной про-
дукции и мясных полуфабрикатов. Пред-
приятие также производит медикаменты, 
ранозаживляющие и кровоостанавливаю-
щие препараты.

Заместитель председателя правительст-
ва Ленинградской области, председатель 
комитета по агропромышленному и  ры-
бохозяйственному комплексу Олег Мала-
щенко отметил, что «запуск нового про-
изводства усиливает позиции Ленинград-
ской области в сфере импортозамещения 
и  повышает долю экспорта региональ-
ной продукции за рубеж». Как отмечают 
в пресс-службе областного правительст-
ва, это единственное в России предприя-
тие подобного профиля.

«Белкозин» также является одним из 
крупнейших экспортеров региона, он по-
ставляет натуральную колбасную оболоч-
ку в 20 стран, в том числе в США, Фран-
цию, Чили, Бразилию, Аргентину, ЮАР, 
Казахстан, Армению.

 ООО «Донбиотех», завод по глубокой 
переработке зерна в г. Волгодонск Ростов-
ской области, планирует запустить произ-
водство в 2018 году. «Мы первую часть за-
вода в декабре 2017-го достроили, срок по 
второй части проекта – І квартал 2018 го-
да. На запуск производства – еще полгода. 
Это связано со спецификой производст-
ва», – сказал инвестор проекта Вадим Вар-
шавский, сообщает агентство ТАСС.

Изначально предприятие планирова-
лось ввести в  эксплуатацию в  2014 году, 
однако у него возникли проблемы с при-
обретением технологии в связи с действу-
ющими в отношении РФ экономически-
ми санкциями.

Новое предприятие будет выпускать 
продукты глубокой переработки зерна – 
около 100 тыс. тонн лизина, около 20 тыс. 
тонн клейковины, 11 тыс. тонн крахма-
ла и 95 тыс. тонн отрубей в год. Партне-
ром проекта является компания Evonik 
Industries. 

 Firmenich приобретает Flavourome, 
производителя ароматизаторов в Южной 
Африке, который успешно обслуживает 
местный рынок с 1998 года. Благодаря это-
му приобретению Firmenich ускорит рост 
бизнеса в  этом стратегическом регионе, 
получив прямой доступ к  новым клиен-
там, при этом управляя собственным вы-
сокопроизводительным производством 
в Южной Африке.

«Регион к югу от Сахары с населением 
в  800 млн человек  – стратегический ры-
нок роста для Firmenich, – говорит Patrick 
Firmenich, Председатель Совета директоров 
Firmenich. – Поскольку Firmenich работает 
в Южной Африке в течение 30 лет, это при-
обретение является естественным продол-
жением нашей приверженности построе-
нию долгосрочных партнерских отноше-
ний с клиентами в регионе». 
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 ГК «Алкон» планирует построить за-
вод по глубокой переработке пшеницы 
в  Пензенской области, сообщает РИА 
«Новости». Три крупнейших российских 
банка с  государственным участием  – 
Сбербанк, ВТБ и  Россельхозбанк выра-
зили заинтересованность в финансирова-
нии данного проекта. Также рассматрива-
ется возможное участие в программах со-
финансирования по линии НКО «Фонд 
развития моногородов».

Объем финансовых инвестиций в про-
ект оценивается примерно в 12 млрд руб.

Годовая мощность предприятия, ввод 
в  эксплуатацию которого запланиро-
ван на  2021 год, составит 275 тыс. тонн 
сырья.

Проектом предусмотрено производст-
во лимонной кислоты и  замещение им-
порта данной продукции в России.

 Корпорация Layn открывает европей-
ское представительство в Савоне, на се-
веро-западном побережье Италии, для 
поддержки глобального роста продаж 
натуральных подсластителей. «Новый ев-
ропейский офис и логистический центр 
в  стратегическом месте позволит еще 
больше расширить продажи наших ин-
новационных подсластителей на основе 
стевии и архата», – говорит Лука Пеннес-
стри, президент Layn Europe.

Корпорация Layn стала первым постав-
щиком плодов архат в  Европе и  первой 
направила ингредиенты из архата для ат-
тестации в EFSA. Новый офис также по-
зволит более упорядоченно сотрудничать 
с базирующимися в ЕС глобальными за-
купщиками продукции Layn.

 Barentz приобретает сербского ди-
стрибьютора функциональных белковых 
продуктов Soforebo. По словам руковод-
ства компании, приобретение позволит 
укрепить функциональный портфель 
белковых ингредиентов и расширить до-
лю компании на рынке на Балканах.

Тьедо де Бур, основатель и  бывший 
генеральный директор Soforebo сказал: 
«Слияние с  Barentz открывает нам воз-
можность продолжать расширять бизнес, 
который мы создали за последние 24 го-
да, и  мы очень довольны этой консоли-
дацией». 

 Lesaffre приобретает контрольный 
пакет акций американской компании 
Envera. 

В рамках своей стратегии расширения 
деятельности в сфере питания и здраво-
охранения компания Lesaffre объяви-
ла о  приобретении мажоритарной доли 
в инновационной американской биотех-
нологической компании Envera. Осно-
ванная в  2004 году в  Западном Честере, 
Пенсильвания, США, предпринимате-

лем-микробиологом Михаилом Мате-
ни, теперь исполнительным директором 
Envera, компания является полноправным 
поставщиком решений в области микро-
биологии, разрабатывает микробиологи-
ческие продукты для различного приме-
нения. 

Благодаря этой сделке компания 
Lesaffre расширяет свое присутствие на 
быстрорастущем рынке пищевых ингре-
диентов и  в секторе здравоохранения. 
В июле 2017 года Lesaffre объявила об ин-
вестировании в  Intralytix – другую аме-
риканскую биотехнологическую компа-
нию, лидера в области технологий бакте-
риофагов. 

 Symrise расширяет свои позиции на 
бразильском рынке с  приобретением 
производителя ароматизаторов Citratus 
Fragrâncias, расположенного в  Виньеду, 
недалеко от Сан-Паулу.

Компания Citratus Fragrâncias была 
создана 26 лет назад, она обслуживает 
бразильский рынок, в  основном малых 
и средних клиентов. Продажи компании 
в 2016 году составили 12 млн долл. 

Бразилия является двигателем роста 
в Латинской Америке. Благодаря данно-
му приобретению Symrise станет лидером 
этого рынка для малых и средних клиен-
тов. Компания выигрывает еще и от луч-
шего доступа к новым группам потреби-
телей, дополнительных производствен-
ных мощностей и дальнейших поставок 
сырья.

 Brenntag расширяет свой бизнес на 
рынке пищевых ингредиентов Великоб-
ритании, приобретая компании Kluman 
and Balter и A1 Cake Mixes. Предприятия 
специализируются на дистрибуции ши-
рокого спектра хлебобулочных ингреди-
ентов, а  также разнообразных хлебобу-
лочных и кондитерских смесей.

Карстен Бекман, член правления и ге-
неральный директор компании Brenntag 
в Европе, на Ближнем Востоке и в Афри-
ке (EMEA), сказал: «С этим приобретени-
ем компания Brenntag значительно укре-
пит свое присутствие в Великобритании 
и Ирландии. Приобретенные компании 
предоставляют дополнительные услуги, 
которые прекрасно дополняют предло-
жение Brenntag для клиентов, включая 
разработку новых продуктов и техниче-
скую поддержку, основанную на глубо-
ком понимании требований рынка и тен-
денций».

Компании предлагают разнообразный 
ассортимент более 2000 ингредиентов, 
а также услуги в цепочке поставок хлебо-
булочных изделий.

Ожидается, что общий объем продаж 
в  2017 финансовом году составит около 
77,5 млн фунтов стерлингов.

www.eco-resource.ru
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 BASF запустила специаль-
ный веб-сайт  https://nutrition.
basf.com/en/Citral-plant.html 
(доступен на английском язы-
ке) для информирования кли-
ентов, участников индустрии 
и  других заинтересованных 
лиц о  прогрессе восстанови-
тельных работ на заводе по 
производству цитраля в  Люд-
вигсхафене. Из-за пожара на 
заводе, случившегося 31 октя-
бря 2017 года, концерн BASF 
вынужден был объявить форс-
мажор на производстве всех 
ароматических ингредиентов 
на основе цитраля и  изопре-
нола, а также витаминов А и Е 
и некоторых каротиноидов. На 
данном сайте можно найти ак-
туальную информацию о  до-
ступности продукции после 
запуска завода.

На сегодняшний день BASF 
подтверждает свое намерение 
запустить завод по производ-
ству цитраля в марте 2018 года. 
Ожидается, что процедура за-
пуска займет несколько недель. 
После успешного старта про-
изводства цитраля все осталь-
ные продукты будут вводиться 
в производство поэтапно.

Доступность продуктов пе-
реработки подразделения аро-
матических ингредиентов 
BASF будет варьироваться в за-
висимости от вида. Производ-
ство начальных объемов при-
мерно 80% продуктового пор-
тфеля начнется в  течение 4–8 
недель после запуска завода. 
Остальные продукты (в частно-
сти, ацетаты) поступят в произ-
водство позднее, но в кратчай-
шие сроки.

Мощности по производству 
витаминов А и Е в Людвигсха-
фене смогут заново начать свою 
работу только после восстанов-
ления поставок цитраля и соот-
ветствующих промежуточных 
ингредиентов. Ожидается, что 
поставка пищевых и кормовых 

добавок, а также косметических 
ингредиентов (витамины А, 
Е, некоторые каротиноды) из 
Людвигсхафена начнется через 
шесть-двенадцать недель после 
запуска завода по производству 
цитраля.

«Мы искренне сожалеем, что 
данный форс-мажор доставил 
серьезные неудобства многим 
нашим клиентам, – заявила Ме-
лани Маас-Брюннер, президент 
подразделения питания и здра-
воохранения BASF. – Я могу их 
уверить, что налаживание всех 
процессов на заводе по про-
изводству цитраля в  Людвиг-
схафене является нашим клю-
чевым приоритетом. В  то же 
время, мы хотим, чтобы наши 
клиенты и другие заинтересо-
ванные лица имели постоян-
ный доступ к  актуальной ин-
формации о том, что мы делаем 
и как идет прогресс восстано-
вительных работ».

 ADM, по информации источ-
ников, близких к компании, сде-
лала предложение Bunge о сли-

янии бизнеса, что свидетель-
ствует об изменении стратегии 
деятельности в масличном ком-
плексе с  целью приобретения 
больших мощностей для пере-
работки сои. При этом еще не-
сколько месяцев назад руковод-
ство ADM заявляло, что компа-
ния планирует сократить расхо-
ды в данном сегменте, сообщает 
Reuters.

Как уточняется, сосредото-
чение ADM на перерабатываю-
щей деятельности направлено 
на повышение эффективности 
производства и является шагом 
для нивелирования последст-
вий рекордных урожаев послед-
них четырех лет, что значитель-
но сократило доход компании 
от традиционных сфер бизне-
са – закупок, продаж и поставки 
сельхозтоваров. При этом сли-
яние с Bunge, по мнению руко-
водства ADM, является единст-
венным правильным решением 
в сложившейся ситуации.

В то же время, по мнению 
операторов рынка, наиболее 
уязвимым для ADM может 
стать расширение операцион-
ной деятельности в масличном 
комплексе в Бразилии, где 27% 
рынка по переработке в настоя-
щее время контролирует Bunge, 
и лишь 10% – ADM.

 Avebe с  целью укрепле-
ния организации коммерчес-

ких продаж во всем мире пос-
ле открытия офисов в  Север-
ной и Южной Америке и Азии 
расширила свое присутствие 
в  Дубае и  открыла там новый 
офис во время работы выстав-
ки Gulfood Manufacturing в но-
ябре 2017 года.

Главный коммерческий ди-
ректор компании Алан Фил-
динг отметил: «Новый офис 
продаж позволит нам более 
эффективно реагировать на 
растущий спрос на ингреди-
енты из картофеля, применяе-
мые для создания текстуры при 
создании здоровых продуктов 
питания. Мы укрепили наше 
глобальное техническое и тор-
говое представительство, что-
бы предоставить клиентам пер-
вую линию помощи и инфор-
мировать их об использовании 
нашей продукции. Мы теперь 
имеем еще больше возможно-
стей для налаживания прочных 
и взаимовыгодных отношений 
с нашими клиентами в регио-
нах. Наше непосредственное 
присутствие позволяет нам 
реагировать на региональные 
рынки и воплощать последние 
тенденции в  бизнес-возмож-
ности с  добавленной стоимо-
стью».

Патрик Кобуссен, дирек-
тор по глобальным продажам 
Avebe, продолжает: «Продо-
вольственные рынки на Ближ-
нем Востоке, в  Южной Азии 
и в африканских странах быст-
ро развиваются, и потребители 
нуждаются в более специализи-
рованных продуктах. Дубай яв-
ляется деловым центром Ближ-

него Востока и  расположен 
между Европой, Азией и  Аф-
рикой. Это делает его идеаль-
ным местом постоянного роста 
продаж для Avebe как мирово-
го лидера в сегменте ингреди-
ентов из картофеля».

 Fazer первая в  мире начала 
выпускать хлеб со сверчками. 

Такой хлеб выпекается и  про-
дается в избранных магазинах 
в  Финляндии. Новинка назы-
вается Fazer Sirkkaleipä («Хлеб 
со сверчками Fazer»), сообщает 
unipack.ru.

Еда, изготовленная с  ис-
пользованием насекомых,  – 
глобальная тенденция, которая 
дошла до Финляндии.  Компа-
ния Fazer  начала с  прошлого 
лета разработку хлеба с насеко-
мыми для ассортимента своих 
пекарен при магазинах в Фин-
ляндии. Запрет использования 
в изготовлении продуктов пи-
тания насекомых был снят Ми-
нистерством сельского и лесно-
го хозяйства Финляндии с 1 но-
ября 2017 года.

Сверчков перед использо-
ванием в  хлебопечении сушат 
и  размалывают, а  затем добав-
ляют в  муку. Один «Хлеб со 
сверчками Fazer» содержит 
70 сверчков. Сверчки легкие – 
они составляют 3% от общего 
веса продукта. «Хлеб со свер-
чками»  – отличный источник 
белка. Насекомые также содер-
жат полезные жирные кислоты, 
кальций, железо и витамин B12.

«Хлеб со сверчками Fazer» – 
это один из продуктов  Fazer, 
в котором часть муки заменена 
другими питательными сырь-
евыми материалами. Такая же 
философия применена в  хле-
бах Fazer, в которых одна треть 
муки заменена овощами и семе-
нами.

Первая партия «Хлеба со 
сверчками Fazer» поступила 
в  продажу 24 ноября 2017 го-
да в  Финляндии. У  компании 
нет планов продавать «Хлеб со 
сверчками» в России.
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 DSM приобрела BioCare 
Copenhagen, что позволит ком-
пании расширить свой ассорти-
мент пробиотических продук-
тов. Мировой рынок пробио-
тиков DSM оценивает как очень 
перспективный, он растет при-
мерно на 7% в год.

Biocare Copenhagen – частная 
компания, основанная в 2012 
году, специализирующаяся на 
пробиотиках и микробиологи-
ческих продуктах с доказанной 
пользой для здоровья. 

Biocare Copenhagen имеет 
дистрибьюторские соглашения 
с рядом поставщиков биологи-
чески активных добавок и фар-
мацевтических компаний, реа-
лизует продукцию в более чем в 
40 странах по всему миру.

 Frutarom Industries Ltd., од-
на из 10 крупнейших компаний в 
сегменте ароматизаторов и спе-
циальных натуральных ингре-
диентов, продолжает свою ди-
намику приобретения и реали-
зации быстрой и выгодной стра-
тегии роста и покупает 99,96% 
акций польской Pollena-Aroma 
за 8,5 млн долл. (7,2 млн евро). 
Оборот продаж Pollena-Aroma 
за 12 месяцев, закончившихся в 
сентябре 2017 года, составил 5 
млн долл.(4,5 млн евро). Pollena-
Aroma, основанная в 1956 году, 
занимается разработкой, произ-
водством и маркетингом арома-
тизаторов и специальных ингре-
диентов для ароматерапии и на-
туральной косметики. 

Frutarom углубляет и расши-
ряет проникновение в расту-
щие рынки Латинской Амери-
ки, укрепляет свое присутствие 
на бразильском рынке и дела-
ет двенадцатое приобретение 
в 2017 году. Frutarom покупает 
51% акций бразильской компа-
нии Bremil, ведущего произво-
дителя решений для несладкой 
продукции, за 73 млн долл. 

Продажи Bremil составили 
47 млн долл. за 12-месячный пе-
риод, закончившийся в октябре 
2017 года.

Компания Bremil была осно-
вана в 1987 году в г. Пассо-Фун-
до в бразильском штате Риу-
Гранди-Ду-Сул и сегодня зани-
мает лидирующие позиции на 
бразильском рынке несладких 
решений с акцентом на мясные 
полуфабрикаты, готовые про-
дукты и обработанное мясо. В 
ассортимент компании входят 
смеси приправ, маринады, аро-
матизаторы, покрытия, ингре-
диенты для создания текстуры, 
решения для защиты пищевых 
продуктов, а также функцио-
нальные решения для выпечных 
продуктов.

 Unilever, Givaudan и In-
gredion присоединились к ис-
следованиям университета 
Wageningen по созданию стейка 
на растительной основе со вку-
сом и текстурой натурального 
мяса. Вегетарианский стейк со-
здается из растительного белка 
(протеина сои, пшеницы, горо-
ха, рапса или кукурузы), прида-
вая ему слоистую, волокнистую 
структуру, которая соответст-
вует внешнему виду и текстуре 
бифштекса. Для этого исполь-
зуется инновационная клеточ-
ная технология, разработанная 
исследователями университета 
Wageningen.

Ожидается, что первая про-
дукция появится в продаже в 
2019 году.

По данным Euromonitor, в 
настоящее время рост продаж 
заменителей мяса измеряется 
двузначными цифрами в Герма-
нии, опережая показатели роста 
продуктов из натурального пе-
реработанного мяса. В период с 
2015-го по 2020 год в Германии, 
как ожидается, ежегодный рост 
продаж заменителей мяса со-
ставит 12%, а аналогичный по-
казатель для продуктов из нату-
рального переработанного мяса 
останется на уровне 1%.

Мировые объемы продаж за-
менителей мяса увеличилось со 
163 тыс. тонн в 2015 году до 183 
тыс. тонн в 2016 году.

 Firmenich приобретает 
Natural Flavors, Inc., частное 
предприятие по производству 
высокачественных органиче-
ских аттестованных натураль-
ных ароматизаторов. Штаб-
квартира Natural Flavors  разме-
щена в Ньюарке, Нью-Джерси, 

США. Natural Flavors призна-
на пионером в области органи-
ческих ароматизаторов, в том 
числе она разработала и запу-
стила в производство в конце 
1990-х первый органический 
ароматизатор в Северной Аме-
рике. 

 Cargill и PURIS, крупней-
ший североамериканский про-
изводитель горохового белка, 
подписали соглашение о созда-
нии совместного предприятия 
для удовлетворения растущего 
спроса во всем мире на расти-
тельный белок.

«При поддержке Cargill наши 
растительные ингредиенты ста-
новятся доступными для клиен-
тов и потребителей в глобаль-
ном масштабе, – сказал прези-
дент PURIS Тайлер Лоренцен. 
– Наш основатель намеревался 
прокормить весь мир в 1986 го-
ду. Теперь это сбывается».

 Arla Foods объявила о пла-
нах инвестировать 527 млн ев-
ро (655 млн долл.) в этом году 
для реализации своей страте-
гии роста до 2020 года. 50% ин-
вестиций в 2018 году являются 

целевыми проектами, направ-
ленными на рост продаж Arla 
Foods за пределами Европы, 
где самыми быстрорастущими 
стратегическими рынками ро-
ста компании являются Ближ-
ний Восток и Северная Афри-
ка, Китай и Юго-Восточная 
Азия, Африка к югу от Сахары 
и США.

Две трети инвестиций будут 
вложены в европейские про-
изводственные мощности, 266 
млн евро (330,8 млн долл.) – в 
Дании, 82 млн евро (102 млн 
долл.) – в Великобритании, 
78 млн евро (97 млн долл.) – в 
Швеции, 65 млн евро (80,8 млн 
долл.) – в Германии и 36 млн ев-
ро (44,7 млн долл.) – в других 
странах. 

Arla Foods инвестирует бо-
лее 100 млн евро (124,3 млн 
долл.) в новые технологиче-
ские мощности для производ-
ства натуральных компонентов 
сывороточного протеина своей 
дочерней компании Arla Foods 
Ingredients. В Швеции еще 5 
млн евро (6,2 млн долл.) будут 
инвестированы в увеличение 
мощности по переработке сы-
воротки в г. Falkenberg.
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Нехимическая антимикробная обработка 
растительного и животного сырья
В конце 2017 года компания «ТЕКЛЕОР» открыла уникальный для России промышленный центр услуг по снижению 
микробной загрязненности продукции. В основе технологии – ускоренные электроны. Они проникают через упаковку, 
которая защищает продукты от последующего бактериального заражения, и уничтожают насекомых, микроорганизмы, 
дрожжи, плесени. Такая технология обработки отлично зарекомендовала себя при обработке упакованных сухофруктов, 
приправ, фиточаев, какао-бобов и т.п.; для уничтожения насекомых, личинок паразитов; снижения микробной 
загрязненности. 
О технологии и перспективах ее применения рассказывает Управляющий ООО «ТЕКЛЕОР» Сергей Будник.

Технология обработки пищевой продук-
ции ускоренными электронами извест-
на довольно давно, еще с 60-х годов 
прошлого века. Ускорители электронов 
использовались в промышленном мас-
штабе и в Советском Союзе для дезин-
секции импортируемого зерна. Такая 
установка, например, была на Одесском 
портовом элеваторе. В течение многих 
лет на ней были обработаны миллионы 
тонн зерна, поставляемого из-за рубежа 
в СССР, и она защищала нашу страну от 
проникновения с импортируемым зер-
ном вредителей запасов. 

Сегодня в мире эксплуатируется 
несколько сотен таких центров общей 
производительностью более 1 млн тонн 
в год. Причем более половины центров 
расположены в США и Китае. Некоторым 
из них более 30 лет.

Какую продукцию обрабатывают 
таким способом?
Значительный объем обработанных про-
дуктов сегодня приходится на специи, 
пряности, орехи, сухие овощи и фрук-
ты, чаи и травы. Обрабатывают мясные 
полуфабрикаты, рыбу и морепродукты. 
Технология позволяет добиться прак-
тически нулевой микробной загрязнен-
ности, подавить развитие плесеней и 
дрожжей. 

В случае свежих фруктов, овощей и 
зелени технология позволяет бороться 
с гнилостными бактериями без хими-
ческой обработки и увеличить сроки 
их хранения. В яичном порошке таким 
образом борются с сальмонеллой. 

Cпектр продукции довольно обши-
рен и включает более 200 наименований 
– технология достаточно универсальна.

Не становится ли продукция опас-
ной после такой обработки?
Нет. Еще 80-х годах под патронажем 
МАГАТЭ (Международного агентства по 
использованию ядерной энергии), ФАО 
(Организации ООН по продуктам пита-

ния и сельскому хозяйству) и ВОЗ (Все-
мирной организации здравоохранения) 
Международная консультативная груп-
па (ICGFI) проводила масштабные иссле-
дования и подтвердила, что это сегодня 
самый безвредный способ по сравнению 

с альтернативными способами консер-
вации (FAO/WHO 1980). 

Применение обработки ускорен-
ными электронами позволяет снизить 
применение консервантов, химических 
инсектицидов, избежать нежелатель-
ной термической обработки. Более 70 
стран сегодня ее используют. В России 
сейчас совершенствуется нормативная 
база в этом направлении. Уже приняты и 
введены в действие ГОСТы по обработ-
ке пряностей, трав и приправ, свежей 
сельхозпродукции, мяса и полуфабри-
катов, рыбы и морепродуктов. 

Именно из-за технологических до-
стоинств метода, его надежности, эко-
номической эффективности в настоящее 
время в десятках стран мира проводится 
в разных масштабах (от нескольких тонн 
опытных партий продукта до непрерыв-

ной обработки десятков тысяч тонн одно-
типной продукции) обработка сельско-
хозяйственного сырья, полу фабрикатов 
и готовых продуктов питания.

Возможно ли встраивание вашей 
технологии в технологическую це-
почку производителя?
Да. Мы спроектировали и построили 
наш первый Центр как центр коллектив-
ного пользования, чтобы предприятия 
любого масштаба могли использовать 
его для обработки своей продукции. 
Продукция в конечной упаковке заво-
зится в наш центр и следует дальше к 
рынкам сбыта в России и на экспорт. 

Наша стратегия предусматривает 
тиражирование аналогичных центров в 
точках максимально близких к местам 
переработки и производства пищевой 
продукции.

Комментирует Исполнитель-
ный директор ООО « ТЕКЛЕОР»     
Олег Шилов.
Расскажите подробнее о вашем 
центре, как происходит обра-
ботка?
Центр рассчитан на поставку продук-
ции автотранспортом и имеет 4 дока 
с уравнительными платформами под 
разную высоту кузова автомобиля. 
Поставляется продукция только в 
упакованном виде. Коробки с продук-
цией подаются с помощью конвейер-
ной ленты в камеру, где они проходят 
обработку пучком ускоренных элек-
тронов. При необходимости осущест-
вляется переворот упаковки, чтобы 
обеспечить равномерность обработки. 

Длительность обработки состав-
ляет несколько минут. Есть 9 хо-
лодильных камер с независимыми 
температурными режимами от -2 до 
+8°С, а также «сухой» склад. Мы мо-
жем обрабатывать до 10 тонн в час в 
зависимости от режима обработки. 

Участок под строительство мы 
выбирали с учетом удобной логи-
стики для клиентов, и наш центр 
расположен на Киевском шоссе на 
границе Московской и Калужской 
областей, его площадь примерно 
1,5 тыс. кв. м.

В заключение стоит заметить, что 
технология обработки пищевой про-
дукции ускоренными электронами не 
является «волшебной». Она ни в коем 
случае не снижает санитарно-гигие-
нические требования к пищевым про-
изводствам, но качественно расширяет 
арсенал средств борьб ы с микробной 
обсемененностью, насекомыми, парази-
тами и другими контаминантами.

ООО «ТЕКЛЕОР» 
Тел.: +7(916) 840 48 21, 
+7(4843) 86 80 40.
sales@tecleor.com 
www.tecleor.com
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Оптимальные свойства 
для функциональных 
ингредиентов 
«Глатт Инженертехник» предлагает инновационные технологии для производства активных 
ингредиентов, улучшающих их потребительские свойства по желанию Заказчика.

Производители пищевых до-
бавок порой сталкиваются со 
сложными задачами, когда 
требуется, чтобы пищевые до-
бавки или продукты обладали 
определенными свойствами 
независимо от того, идет ли 
речь о технологических пара-
метрах при их производстве, 
или об их целевом защитном 
свойстве, или об органолепти-
ческой функции, или о пище-
вых свойствах, оказывающих 
влияние на психику человека. 

В рамках международной 
выставки Ingredients Russia 
2018 в Москве компания 
«Глатт» представляет техноло-
гии классического и струйного 
псевдоожижения, которые ис-
пользуют процессы грануля-
ции, агломерации, нанесения 
покрытия и инкапсуляции для 
целенаправленного влияния на 

потребительские свойства пи-
щевых продуктов.

С помощью этих техноло-
гий витамины или ферменты в 

одном и том же процессе по-
следовательно могут подвер-
гаться грануляции распылени-
ем и покрываться защитной 

оболочкой для формирования 
такого качества, как контро-
лируемое высвобождение ак-
тивного вещества. Агломери-
рованные быстрорастворимые 
порошки, многие из которых 
частично состоят из гидрофоб-
ных компонентов, производят-
ся с помощью этих процессов 
без расслоения на отдельные 
компоненты, хорошо раство-
римыми и с однородным гра-
нулометрическим составом. 
Посредством грануляции рас-
пылением сушатся жидкие пи-
щевые добавки и формируются 
необходимые для Заказчика 
размеры гранул. 

Ароматизаторы и эфирные 
масла также могут подвергать-
ся грануляции распылением и 
инкапсулированию перед тем, 
как на их гранулы будет нане-
сен защитный слой, который 
придаст им дополнительную 
прочность при транспортиров-
ке, высокую стойкость при хра-
нении, простоту и удобство при 
дозировании, а также поможет 
активному веществу высвобо-
дится в заданное время.

При этом важную роль игра-
ют правильный выбор и ком-
бинация параметров процесса, 
поэтому компания «Глатт» пре-
доставляет Заказчику различ-
ные услуги по консультирова-
нию и проведению испытаний, 
а также серии тестов на своих 
лабораторных и пилотных уста-
новках. Многофункциональные 
лабораторные установки типа 
ProCell LabSystem могут быть 
использованы Заказчиком 
как в технологическом цен-
тре «Глатт» в г. Веймаре, так 
и арендованы для проведения 
испытаний на территории соб-
ственного предприятия.

Кроме того, в технологиче-
ском центре в г. Веймаре име-

Грануляция 
распылением
гранулы и 
пеллеты из 
жидкости

Распыление Обволакивание Затвердевание Готовый гранулят

Капли распыляемой 
жидкости Ядра кристаллизации/Порошок Затвердевшая оболочка

Структура 
«луковицы»
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ется разнообразное аналити-
ческое оборудование.

Наряду с работами по ин-
дивидуальному планированию, 
конструированию и монтажу 
установок компания «Глатт» 
предлагает также широкий 
спектр инжиниринговых услуг, 
включая реализацию проектов 
«под ключ».

«Наши Заказчики обращают-
ся к нам с различными вопро-
сами и техническими задания-
ми, и для решения их задач мы 
вместе разрабатываем подхо-
дящую технологическую стра-
тегию. «Глатт», прежде всего, 
является разработчиком техно-
логических решений», – поясня-
ет Алексей Злобин, директор по 
развитию бизнеса московского 
представительства компании 
«Глатт». «Мы разрабатываем и 
оптимизируем технологии для 
различных прикладных техно-
логических задач и формиру-
ем затем концепцию установки 
или даже целой производствен-
ной линии «под ключ», которые 
решают поставленную Заказчи-
ком задачу.

Наших Заказчиков мы со-
провождаем до этапа пу-

ско-наладочных работ вклю-
чительно и далее. В качестве 
альтернативы мы предлагаем 
также услуги по контрактному 
производству».

На своем стенде во вре-
мя международной выставки 
Ingredients Russia 2018 в Мо-
скве «Глатт» продемонстрирует 
с помощью Augmented-Reality-
Systemen свои компетенции и 
технологии, кроме того, на стен-
де можно будет познакомиться 
с различными образцами про-
дуктов, произведенных на обо-
рудовании компании «Глатт».

 О компании «Глатт»:
«Глатт Инженертехник ГмбХ» 
проектирует и реализует в 
международном масштабе 
проекты от расширения или 
модернизации существующих 
промышленных предприятий 
до строительства новых заво-
дов.

В своей деятельности ком-
пания объединяет в единое 
целое профессиональные ин-
жиниринговые услуги с фунда-
ментальным технологическим 
ноу-хау.

В фокусе проектов компа-
нии находятся процессы, свя-
занные с дизайном и инжини-
рингом частиц для разработки, 
оптимизации, функционализа-
ции и производства сыпучих 
материалов таких как порош-
ки, грануляты и пеллеты для 
пищевой, комбикормовой, хи-
мической промышленности, а 
также процессов для выпуска 
стерильных и нестерильных ле-
карственных форм. 

Международная группа 
компаний «Глатт» располагает 
глобальной сетью из более чем 
2000 сотрудников. К услугам 
заказчиков многочисленные 
представительства по всему 
миру.

Предприятие «Глатт Инже-
нертехник ГмбХ» находится в 

Германии, в г. Веймаре, и рас-
полагает представительствами 
в Германии (Висбаден), Скан-
динавии, Франции, Швейца-
рии, Индии, США и России.

Представительство «Глатт 
Инженертехник» в России бы-
ло открыто в 2000 году. На 
сегодняшний день в предста-
вительстве работают более 
15 человек, в числе которых 
собственная проектная группа 
из высококвалифицированных 
инженеров. Усилиями группы 
в сотрудничестве с головным 
офисом в г. Веймаре реализу-
ются проектные работы на тер-
ритории РФ. 

За время своего существова-
ния российский филиал «Глатт 
Инженертехник» реализовал 
много проектов, связанных как 
с фармацевтической отраслью, 
так и с пищевой и химической, 

в том числе с такими гигантами 
промышленности, как компании 
«Лукойл», «Волжский оргсин-
тез» и многие другие. Наряду 
с коммерческой деятельностью 
представительство тесно со-
трудничает с ведущими россий-
скими вузами, такими как Стан-
кин, РХТУ им. Д.И.Менделеева, 
где можно увидеть оборудова-
ние «Глатт» и проверить его в 
работе. 

Представительство в РФ: 
117630, Москва, 
ул. Обручева,
д. 23, корп. 3, 
т:  +7(495) 787-42-89,
info@glatt-moskau.com
info.we@glatt.com

Другую информацию Вы 
сможете найти на нашем 
официальном сайте: 
www.glatt.com 
или www.glatt.ru

Выставка 
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Разработка комплексного состава 
растительных белков, имеющего 
полноценный набор аминокислот
Белок является важнейшим компонентом питания, необходимым для поддержания здоровья 
и хорошего самочувствия. Этот макронутриент обеспечивает потребности человека в азоте, 
а также поставляет незаменимые аминокислоты, которые не могут синтезироваться организ-
мом. Белок является главным структурным и функциональным компонентом органов, мышц, 
биологических жидкостей и гормонов. 

Сергей Юшков, 

ООО «НоваПродукт АГ» 

С учетом риска загрязнения 
продуктов животноводст-
ва антибиотиками и гормо-
нальными препаратами, часто 
встречающейся в популяции 
непереносимости молочных 
продуктов, а также волную-
щих потребителей проблем 
этичного отношения к живот-
ным, становится всё более ак-
туальным вопрос обогащения 
пищевых продуктов белками, 
полученными из раститель-
ных источников.

Согласно позиции Амери-
канской диетической ассоци-
ации, надлежащим образом 
спланированные вегетариан-
ские диеты, включая веганские 
диеты, являются здоровыми, 
адекватными по питательным 
веществам и могут обеспечить 
преимущества для здоровья 
при профилактике и лечении 
некоторых заболеваний. Хо-
рошо спланированные вегета-
рианские диеты подходят для 
людей на всех этапах жизни, 
включая беременность, лакта-
цию, младенчество, детство и 

юность, а также для спортсме-
нов. 

Растительные протеины яв-
ляются важнейшим компонен-
том в питании вегетарианцев 
и веганов, могут удовлетво-
рить требования в белке при 
условии потребления разно-
образной растительной пищи, 
и обеспечивают энергетиче-
ские потребности. Спортсме-
ны также могут удовлетворить 
свои потребности в белках, ис-
пользуя растительные диеты.

Исследования показывают, 
что ассортимент раститель-
ных продуктов, съеденных в 
течение дня, может обеспе-
чить все незаменимые амино-
кислоты, адекватное удержа-
ние азота и его использование 
у здоровых взрослых людей. 
При этом с точки зрения здо-
ровья, поддержания и роста 
мышечной ткани, спортивных 
результатов важно не толь-
ко количество потребляемого 
белка в сутки, но и полноцен-
ность его аминокислотного 
состава (СКОР), переварива-
емость, а также содержание 
ВСАА (аминокислот с развет-
вленной боковой цепью), спо-
собствующих росту мышц. 

Тем не менее, не каждый 
источник белка содержит в 
должном количестве все неза-
менимые аминокислоты, не-
обходимые для роста и разви-
тия, белки неодинаково био-
доступны из различных источ-
ников пищи, биодоступность 
может меняться при обработке 
пищевых продуктов. 

При оценке качества бел-
ка также важно учитывать 

его происхождение, степень 
очистки и особенности про-
цесса его получения, посколь-
ку изоляты и концентраты бел-
ков могут содержать высокие 
уровни антипитательных фак-
торов, естественно встречаю-
щихся в растениях (например, 
танинов, фитатов, ингибито-
ров трипсина, глюкозинола-
тов, изотиоцианатов, олиго-
сахаров), либо образующихся 
во время процесса промыш-
ленной переработки сырья 
(например, D-аминокислоты, 
лизиноаланин), либо появ-
ляющихся при генетической 
модификации сельскохозяй-
ственных культур (например, 
лектины сои). Отсутствие у 
поставщика документальных 
подтверждений контроля оста-
точного содержания антипи-
тательных факторов и загряз-
няющих веществ, неполнота 
сведений о географическом 
происхождении растительно-
го сырья, способе производст-
ва ингредиента, о применении 
растворителей и иных химиче-
ских веществ в его производст-
ве, может свидетельствовать о 
низкой культуре производства 
и существующем риске для по-
требителя.

Рекомендуемый уровень 
потребления белка
В питании взрослых
В докладе Всемирной орга-
низации здравоохранения 
(ВОЗ), касающемся требо-
ваний к содержанию белка и 
аминокислот в питании взро-
слого человека, средняя суточ-
ная потребность в белке толь-
ко для поддержания азотного 
обмена организма оценивает-
ся как 0,66 г белка на кг веса 
тела в день.

Поступающий с пищей бе-
лок непосредственно способ-
ствует поддержанию безжи-
ровой массы тела, что требует 
различных уровней потребле-
ния белка в разных возраст-
ных категориях и уровнях ак-
тивности. Дополнительная, 
более высокая потребность 
в белке существует у детей, 
спортсменов и лиц, ведущих 
активный образ жизни, испы-
тывающих существенные фи-
зические нагрузки, у лиц по-
жилого возраста, а также при 
необходимости коррекции пи-
щевого поведения у лиц с из-
быточной массой тела. 
В питании детей
Как количество, так и качест-
во потребляемого белка имеют 

Таблица 1� Потребность в белке, г/кг массы тела в сутки 

Возраст Для поддержания основного обмена Для роста организма Всего

до 6 месяцев 0,66 0,46 1,12

от 1 до 2 лет 0,66 0,2 0,86

от 3 до 10 лет 0,66 0,07 0,73

от 11 до 14 лет 0,66 0,07 0,73

от 15 до 18 лет 0,66 0,04 0,7

от 18 лет и старше 0,66 0 0,66



Откройте для себя преимущества всего ассортимента волокон Tate & Lyle на сайте tateandlylefi bres.com.

ПЕРЕНОСИМОСТЬ БОЛЕЕ ЧЕМ В 
ДВА РАЗА ВЫШЕ1
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ТЕКСТУРУ

ОБОГАЩЕНИЕ 
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1 До 65 грамм в день растворимого волокна PROMITOR® хорошо усваивается организмом, что в два раза больше допустимой дневной нормы потребления инулина для большинства 
взрослых здоровых людей: Housez B et al., ‘Evaluation of digestive tolerance of a soluble corn fi bre’.  J Hum Nutr Diet 2012, 25:488.Grabitske HA, Slavin JL: ‘Gastrointestinal effects of low-digestible 
carbohydrates,’ Crit Rev Food Sci Nutr 2009, 49:327.

Добавьте пользу овса: 
Овсяный белок PrOatein® и Бета-глюкан PromOat® 

Дистрибьютор в РФ: НоваПродукт АГ, ООО, тел. +7 (495) 225 56 55 доб 122, 124; ingredients@novaprodukt.ru
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важное значение для роста и 
развития детей, поскольку хо-
рошо известно, что потребле-
ние белка во время этого эта-
па развития может оказывать 
влияние на здоровье в дол-
госрочном плане, в том числе 
влияя на состав тела. 

Потребности в белке воз-
растают в периоды быстрого 
роста ребенка, что связано с 
увеличением массы тела и ро-
ста; кроме того, развитие мышц 
требует дополнительных амино-
кислот (см. табл. 1). 
В питании спортсменов и людей, 
ведущих активный образ жизни
Доказано, что употребление 
белоксодержащих продуктов 
приводит к стимуляции син-
теза мышечных белков. У мо-
лодых людей (в возрасте от 18 
до 30 лет) добавление богатого 
лейцином высококачественно-
го белка может увеличить раз-
витость мышечной массы, выз-
ванную упражнениями. Этот 
эффект наблюдается в боль-
шей степени, чем если произ-
водится только стимулирова-
ние упражнениями. 

Медицинские исследования 
сделали очевидным, что ката-
болизм и, следовательно, ме-
таболический распад белков 
усиливаются при физических 
нагрузках. Доказано, что аэ-
робные физические нагрузки 
продолжительностью в один 
час приводят к невосполнимо-
му расщеплению 29 г белков 
орагнизма атлета, если они 
носят умеренный характер, и 
45 г, если нагрузки становятся 
более интенсивными.

По данным Американской 
диетической ассоциации, по-
требности в растительном бел-
ке для вегетарианцев-спорт-
сменов составляют до 0,86 г 
на килограмм веса тела. Не-
которые специалисты счита-
ют, что верхний предел даже 
более высокий – до 2 г на ки-
лограмм массы тела, особенно 
когда речь идет о пауэрлиф-
терах, бодибилдерах, либо о 
видах спорта, где необходима 
максимальная выносливость и 
требующих усиленной подго-
товки.

При столь высоких уров-
нях потребления раститель-
ных белков очень важным ста-
новится их подтвержденное 
происхождение, отсуствие в 

процессе производства загряз-
няющих продукт химических 
веществ и растворителей, а 
также качество очистки белко-
вых концентратов от антипи-
тательных факторов растений.
В питании пожилых людей
Ранее считалось, что пожилые 
люди не испытавают высокой 
потребности в белке ввиду ма-
лоактивного образа жизни. 
Актуальные данные свидетель-
ствуют о том, что пожилым 
людям (в возрасте 65 лет и 
старше) может потребоваться 
больше пищевого белка, чем 
людям среднего возраста, что-
бы поддерживать хорошее здо-
ровье, предотвращать возраст-
ные потери мышц и сохранять 
функциональность организма. 
Людям пожилого возраста так-
же может потребоваться боль-
ше белка для компенсации со-
стояний, связанных с хрониче-
скими и острыми заболевания-
ми, возникающих с возрастом. 
Поддержание массы скелетных 
мышц особенно важно в таких 
условиях, как ожирение, ги-
перлипидемия, сердечно-со-
судистые заболевания (ССЗ) и 
диабет 2 типа из-за метаболи-
ческой функции мышц в орга-
низме.

Международная исследова-
тельская группа PROT-AGE, 
организованная Обществом 
гериатрической медицины Ев-
ропейского союза, рекомендо-
вала людям старше 65 лет по-
треблять, как минимум, 1,0–
1,2 г белка на кг массы тела в 
день для поддержания и вос-
становления безжировой мас-
сы тела и сохранения активно-
сти. Кроме того, исследовате-
ли рекомендовали более высо-
кие дозы (более 1,2 г/кг массы 
тела в день) тем, кто более ак-

тивен физически. Саркопения 
(снижение безжировой массы 
тела во время возрастной по-
тери мышечной массы) может 
поставить под угрозу функ-
циональные способности по-
жилых людей. Было показано, 
что добавление в рацион белка 
с высоким содержанием ами-
ноксилот BCAA ослабляет мы-
шечное истощение, что важно 
для профилактики саркопе-
нии. Поступающая в составе 
белковой пищи аминокисло-
та лейцин может ослабить воз-
растные потери в мышечной 
массе и силе, и её адекватное 
потребление может быть осо-
бенно важным для сохранения 
функциональности организма 
с возрастом. 
В питании лиц с избыточной мас-
сой тела
Ожирение по-прежнему явля-
ется серьезной проблемой об-
щественного здравоохранения 
во всем мире, и ситуация мо-
жет быть улучшена за счет пот-
ребления белка с пищей. 

Научные исследования по-
казывают, что питание, бога-
тое высококачественным бел-
ком, является одной из самых 

успешных диетических стра-
тегий, применимых для до-
стижения ощущения сытости 
после приема пищи, и, таким 
образом, помогает поддержи-
вать вес тела. 

Было показано, что диеты 
с высоким содержанием бел-
ка успешно сохраняют безжи-
ровую массу тела во время пе-
риода снижения массы тела, а 
диеты с использованием заме-
нителей пищи, которые обес-
печивают более высокое пот-
ребление белка одновременно 
с умеренным уровнем жиров, 
помогают в поддержании ве-
са, снижают тягу к различным 
закускам и увеличивают время 
до следующего приема пищи. 
Белок увеличивает ощущение 
сытости после приема пищи, 
стимулирует выделение эндо-
кринных гормонов в желудоч-
но-кишечном тракте и вызыва-
ет активацию чувствительных 
к питательным веществам об-
ластей мозга, которые усили-
вают насыщение.  

Оценка полноценности    
и качества белков
Как известно, аминокислоты 
делятся на те, которые не мо-
гут быть синтезированы ор-
ганизмом (незаменимые или 
эссенциальные), и те, которые 
организм может синтезиро-
вать (заменимые или неэссен-
циальные). Полноценность 
пищевого белка по аминокис-
лотному составу оценивают 
путём сравнения его амино-
кислотного состава с составом 
эталонного белка. В качестве 
эталонного принимают такой 
белок, аминокислотный состав 
которого полностью удовлет-
воряет потребности человека в 

Таблица 2� Аминокислотный состав эталонного белка по данным ФАО/ВОЗ,  
2013 год

Аминокислота Количество, мг/г белка

Дети (от 6 мес. до 3 лет) Взрослые и дети старше 3 лет

Гистидин 20 16

Изолейцин 32 30

Лейцин 66 61

Лизин 57 48

Метионин и цистеин 27 23

Фенилаланин и тирозин 52 41

Треонин 31 25

Триптофан 8,5 6,6

Валин 43 40

Международная исследовательская 
группа PROT-AGE, организованная 
Обществом гериатрической ме-
дицины ЕС, рекомендовала людям 
старше 65 лет потреблять, как 
минимум, 1,0–1,2 г белка на кг массы 
тела в день для поддержания и вос-
становления безжировой массы те-
ла и сохранения активности.
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незаменимых аминокислотах. 
Наиболее актуальные данные 
приведены в докладе Продо-
вольственного комитета Все-
мирной организации здраво-
охранения (ФАО/ВОЗ) за 2013 
год (табл. 2).

Аминокислотный СКОР не-
заменимой аминокислоты – ха-
рактеристика содержания опре-
деленной аминокислоты в белке 
относительно её содержания в 
эталонном белке. Рассчитывает-
ся аминокислотный СКОР пу-
тем деления количества опреде-
ленной незаменимой аминокис-
лоты в белке на количество этой 
аминокислоты в эталонном бел-
ке и умножения на 100%. 

Если после произведения 
вычислений по каждой из не-
заменимых аминокислот полу-
ченные значения больше или 
равны 100%, то белок призна-
ется полноценным, т.е. таким, 
который, при должном уровне 
суточного потребления, спо-
собен обеспечить организм не-
обходимым количеством неза-
менимых аминокислот. 

В случае же если какие-то 
незаменимые аминокислоты 
в белке имеют СКОР меньше 
100%, то такие аминокислоты 
признаются лимитирующими 
для этого белка, а сам белок – 
неполноценным по этим ами-
нокислотам. Наличие в белке 
лимитирующей незаменимой 
аминокислоты означает то, 
что такой белок рекомендуется 
употреблять в пищу в комбина-
ции с другими белками, имею-
щими дополняющий амино-
кислотный профиль. 

Довольно часто для оцен-
ки качества белка используют 
PDCAAS – метод корректи-
ровки аминокислотного ско-
ра с учетом усвояемости белка 
(Protein Digestibility-Corrected 
Amino Acid Score). Этот ме-
тод сравнивает содержание 
незаменимых аминокислот в 
источнике белка с эталонным 
значением для каждой амино-
кислоты на основе потребно-
стей в питании и корректирует 
его с учетом перевариваемости 
белка. Этот метод также реко-
мендуется Комитетом Codex 
по растительным белкам.

В настоящее время ФАО/
ВОЗ предложило использовать 
показатель DIAAS (Digestible 
Indispensable Amino Acid 

Score), который корректирует 
аминокислотный СКОР с уче-
том усвояемости белка в под-
вздошной кишке. Однако по-
казатель PDCAAS по-прежне-
му широко используется и бо-
лее известен, чем DIAAS.

Планирование адекватной 
по аминокислотному составу 
белков вегетарианской диеты 
является достаточно сложной 
задачей. Незаменимая амино-
кислота лизин в большинстве 
растительных белков обнару-
живается в гораздо меньшей 
концентрации, чем в продук-
тах животного происхожде-
ния. Кроме того, серосодержа-
щие аминокислоты дефицит-
ны в белках бобовых и плодов, 
а треонина, по сравнению с 
животными белками, недоста-
точно в злаках. 

Целью настоящего иссле-
дования была разработка ком-
плексного состава раститель-
ных белков, имеющего полно-
ценный набор аминокислот, 
отвечающего требованиям к 
эталонному белку. Для реше-
ния этой задачи были выбра-
ны гороховый белок и овсяный 
белок, поскольку они коммер-
чески доступны в качестве пи-
щевых ингредиентов, постав-
ляются на российский рынок 
изготовителями, предоставля-
ющими надлежащие гарантии 
происхождения сырья, качест-
ва и безопасности производи-
мых ими продуктов.

Характеристики изолята 
горохового белка 
Изолят горохового белка име-
ет следующие характеристики: 

 ■ мягкий овощной вкус и запах;
 ■ усвояемость 98%;
 ■ среднее содержание белка – 
81,7 г/100 г продукта;

 ■ аминокислотный СКОР – 
91%, лимитирующие амино-

кислоты – метионин и цисте-
ин;

 ■ содержит 18% ВСАА (ами-
нокислоты с разветвленной 
цепью);

 ■ имеет высокий уровень со-
держания незаменимой 
аминокислоты лизин;

 ■ экстракция водой, не исполь-
зуются органические раство-
рители.
Содержание незаменимых 

аминокислот в гороховом бел-
ке в сравнении с эталонным 
белком (мг/г белка) представ-
лено на рис. 1.

Гороховый протеин содер-
жит 8,7% аминокислоты ар-
гинин, что выше, чем в любом 
другом источнике белка, в том 
числе в сое (7,6%), яичном бел-
ке (5,1%), казеине (3,8%) и сы-
вороточном белке (2,3%). Ар-
гинин играет важную роль в 
реализации потенциала мышц, 
поскольку помогает высвобо-
дить гормон роста, защища-
ет клетки мышечной ткани от 
истощения. 

Горох, в отличие от сои, прак-
тически не содержит изофлаво-
нов. По данным исследований, 
употребление изолята соевого 
белка, содержащего изофлаво-
ны, оказывает влияние на уро-
вень тестостерона и поведенче-
ские реакции. Использование 
в питании спортсменов-муж-
чин горохового белка позволя-
ет исключить беспокойство по 
поводу отрицательного влия-
ния изофлавонов. 

Горох не входит в список ос-
новных аллергенов и продук-
тов, имеющих какие-либо про-
тивопоказания, что позволяет 
людям, плохо переносящим те 
или иные продукты (напри-
мер, лактозу/молоко, сою, глю-
тен, орехи и т.д.), использовать 
гороховый протеин в своём 
питании в качестве безаллер-
генного источника белка.

Характеристики овсяного 
белка 
Концентрат овсяного белка 
имеет следующие характери-
стики:  

 ■ мягкий зерновой вкус и за-
пах; 

 ■ усвояемость 91%; 
 ■ среднее содержание белка – 
54 г/100 г продукта;

 ■ аминокислотный СКОР – 
60%, лимитирующая амино-
кислота – лизин;

 ■ содержит 19% ВСАА (ами-
нокислот с разветвленной 
цепью); 

 ■ имеет высокий уровень со-
держания серосодержащих 
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Содержание незаменимых аминокислот в гороховом белке в сравнении 
с эталонным белком (мг/г белка)

Рис. 1

Научные исследования показывают, 
что питание, богатое высококаче-
ственным белком, является одной 
из самых успешных диетических 
стратегий, применимых для дости-
жения ощущения сытости после 
приема пищи, и, таким образом, по-
могает поддерживать вес тела. 
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аминокислот (триптофан и 
цистеин); 

 ■ cодержит до 18% овсяного 
масла, богатого омега-6 жир-
ными кислотами; 

 ■ содержит природные анти-
оксиданты – витамин Е (то-
коферолы) и авенантрамиды; 

 ■ содержит до 2% овсяного бе-
та-глюкана; 

 ■ экстракция водой, не исполь-
зуются органические раство-
рители.
Содержание незаменимых 

аминокислот в овсяном белке 
в сравнении с эталонным бел-
ком (мг/г белка) представлено 
на рис. 2.

Овсяный белок удовлетво-
ряет почти всем требованиям к 
эталонному аминокислотному 
составу белка, за исключением 
лизина, лимитирующей ами-
нокислоты в овсяном белке. 
Овсяный белок имеет больше 
каждой из незаменимых ами-

нокислот, чем пшеничный бе-
лок, содержит на 62% больше 
серосодержащих аминокислот 
(метионина и цистеина) и на 
10% больше триптофана, чем 
гороховый белок. 

Овсяный белок имеет высо-
кое содержание BCAA амино-
кислот, в том числе лейцина. 
Аминокислоты BCAA – лей-
цин, изолейцин и валин со-
ставляют 14–18% от общего 
количества аминокислот, об-
наруженных в белке скелетных 
мышц, и в связи с этим край-
не необходимы для поддержа-
ния мышечного здоровья. По-
казано, что лейцин, наряду с 
изолейцином и валином, сти-
мулирует синтез мышечных 
белков при употреблении бе-
локсодержащего напитка. По-
вторное употребление после 
тренировки 20 г высококаче-
ственного белка, содержащего 
лейцин, обеспечивает макси-

мальный стимул для наращи-
вания мышц в течение периода 
восстановления.  

Уникальными компонента-
ми овсяного масла, присутству-
ющего в концентрате овсяного 
белка, являются авенантрами-
ды (амины антраниловой кис-
лоты), представляющие собой 
группу алкалоидов, обнару-
женных в овсе. Ряд исследо-
ваний показывает, что эти на-
туральные вещества обладают 
противовоспалительными, ан-
тиоксидантными, антизудящи-
ми, антираздражающими и ан-
тиатерогенными свойствами. 

Характеристики смеси 
овсяного и горохового 
белка 
 Исходя из данных, представ-
ленных на рис. 1 и 2, видно, 
что полноценность горохово-
го белка лимитирована серо-
содержащими аминокислота-
ми метионин и цистеин, в то 
время как овсяный белок име-
ет более чем достаточно серо-
содержащих аминокислот, но 
лимитирован аминокислотой 
лизин. Как показали расчеты, 
комбинацией этих двух белков 
можно добиться оптимально-
го соотношения аминокислот, 
соответствующего требовани-
ям к полноценному белку. 

В табл. 3 представлены дан-
ные по составу аминокислот 
смеси, содержащей в равных 
долях овсяный и гороховый бе-
лок, а также аминокислотный 
скор такой смеси в сравнении с 
идеальным белком. Расчеты бы-
ли произведены с учетом пре-
доставленных в спецификациях 
данных о среднем содержании 
белка в ингредиентах.

Исходя из полученных дан-
ных, можно сделать вывод, что 
аминокислотный состав смеси, 
содержащей в равных долях ов-
сяный и гороховый белки, не 
имеет лимитирующих амино-
кислот, и СКОР такой смеси 
полностью соответствует по-
требностям организма человека 
и требованиям ФАО/ВОЗ. 

Комбинируя овсяный и го-
роховый белки, можно изго-
тавливать пищевые продукты 
с превосходными вкусовыми 
характеристиками и высокой 
питательной ценностью. Такая 
смесь белков может быть ис-
пользована в рецептурах проте-

иновых батончиков, в сухих за-
втраках и кашах, в хлебе, выпеч-
ке, печенье, в сухих смесях для 
спортивного питания или для 
снижения веса тела, в напитках, 
мороженом и т.п.

Данные продукты могут 
успешно применяться в пита-
нии спортсменов, в детском пи-
тании, продуктах питания для 
людей пожилого возраста, в пи-
щевых продуктах для контроля 
аппетита и снижения массы тела.

Совершенно необязатель-
ным является одновременное 
использование горохового и 
овсяного белков в одном про-
дукте. Возможен выпуск ассор-
тиментной линейки продуктов, 
часть из которых обогащены го-
роховым белком, а другие – ов-
сяным. К примеру, вкус горохо-
вого белка отлично сочетается 
с ореховым, шоколадным, ва-
нильным и гастрономическими 
ароматами. Овсяный белок мо-
жет сочетаться с любыми фрук-
товыми и ягодными вкусами. 
Такое раздельное использова-
ние двух белков в ассортименте 
позволит дать потребителям ре-
комендации использовать в те-
чение дня несколько различных 
видов продукции одной торго-
вой марки, что потенциально 
может увеличить продажи.
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Аминокислоты Содержание аминокислот, мг/г белка СКОР
смеси белков, %Эталонный Смесь белков

Гистидин 16 22,7 142

Изолейцин 30 40,8 136

Лейцин 61 77,1 126

Лизин 48 54,7 114

Метионин и цистеин 23 26,0 113

Фенилаланин и тирозин 41 88,9 217

Треонин 25 33,5 134

Триптофан 6,6 10,3 156

Валин 40 48,3 121
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Растительный белок:  
рост спроса и предложения
Одной из основных тенденций мирового пищевого рынка сегодня является рост потребления 
пищевых продуктов из растительного сырья на фоне снижения потребления продуктов живот-
ного происхождения. Это в первую очередь касается растительных белков.

Дмитрий Будько, 

специально для БПИ

По мнению экспертов, рост 
популярности растительных 
продуктов питания, так назы-
ваемый «эффект вегетарианст-
ва», является одним из ведущих 
современных трендов мирового 
рынка продуктов и напитков. 
Особую популярность в ми-
ре приобретают растительные 
продукты, богатые белком. 

Растения – основной источ-
ник получения белка. Согласно 
данным ФАО, при средней по-
требности человека в белке 100 
г в день фактически в мире про-
изводится на душу населения 
приблизительно 70 г белка, в 
том числе растительного – око-
ло 45 г и животного – 25 г.

По данным исследования 
компании Mordor Intelligence, 
объем мирового рынка расти-
тельных белков оценивался в 
7,67 млрд долл. в 2015 году и, по 
прогнозам, он достигнет 10,12 
млрд долл. к 2020 году.

Сегодня применение расти-
тельных белков в изготовлении 
продуктов наиболее развито в 
Северной Америке и Европе. 
В Северной Америке рынок ра-
стительного белка имеет наи-
больший объем по сравнению с 
другими регионами. Доля Ази-
атского-Тихоокеанского и дру-
гих регионов на мировом рынке 
растительных белков незначи-
тельна. Однако, как прогнози-
руют эксперты Mordor, Азиат-
ско-Тихоокеанский рынок име-
ет большой потенциал, он будет 
расти в среднем на 6,1% в бли-
жайшие пять лет. Это регион 
с огромными возможностями 
для роста рынка растительного 
белка, так как там высокая плот-
ность населения, доходы на ду-
шу населения растут, а система 
животноводства организована 
недостаточно.

Увеличение населения пла-
неты, растущий спрос на бел-
ковые продукты, а также при-
влекательный аминокислотный 
профиль растительных белков 
ведут к росту спроса на расти-
тельные белковые ингредиенты. 
Это обусловлено такими факто-
рами, как их легкая усвояемость, 
относительная дешевизна по 
сравнению с традиционными 
белковыми ингредиентами, а 
также этическими причинами.

Применение растительных 
белков при разработке новых 
продуктов и напитков на гло-
бальном рынке увеличивается 
из года в год. По данным иссле-
дования компании Innova Mar-
ket Insights, использование ра-
стительных белков в новинках 
на мировом пищевом рынке вы-
росло на 12% в период с 2015-го 
по 2016 год. Наиболее широко 
растительные белки применя-
ются в новинках хлебопекар-
ных изделий, в 2016 году их ис-
пользование в данной отрасли 
выросло на 30%. В наибольшей 
степени в новинках выросло 
применение белка из пшеницы 
(на 49,5%), сои (на 27,6%), горо-
ха (на 8,1%), кукурузы (на 4,8%).

В пищевой промышленности 
наиболее широко растительные 
белки применяются в производ-
стве хлебобулочных изделий и 
продуктов спортивного питания.

Изоляты растительных белков 
используются в основном в фар-
мацевтической промышленно-
сти и в производстве спортивно-
го питания. Текстурированные 
белки широко используют в мя-
соперерабатывающей промыш-
ленности в качестве заменителей 
традиционных белковых ингре-
диентов на основе мяса.

Мировой рынок замените-
лей мяса на основе раститель-
ного сырья стремительно рас-
тет. Пока на этом рынке доми-
нируют продукты из сои, в 2014 

году они занимали 68,2% рын-
ка. Однако в связи с повышени-
ем спроса на продукты без сои и 
без глютена сегмент замените-
лей мяса из других растений в 
период до 2020 года будет расти 
быстрее данного рынка в целом, 
в среднем на 10,1% в год.

По данным исследования 
компании Allied Market Re-
search, ожидается, что миро-
вой рынок заменителей мяса 
достигнет 5,2 млрд долл. к 2020 
году, среднегодовой темп роста 
рынка составит 8,4% до 2020 го-
да. Значительную часть данно-
го рынка, почти 40%, занимает 
Европа. Однако самый быстрый 
рост рынка заменителей мяса в 
период до 2020 года прогнозиру-
ется в Азиатско-Тихоокеанском 
регионе – в среднем 10,1% в год.

В мире растительные белки в 
промышленных масштабах по-
лучают в основном из бобовых и 
злаковых культур. Среди расте-
ний именно бобовые культуры 
лидируют по содержанию белка. 
Традиционно белок получают 
из сои. Объем мирового рын-
ка соевых протеинов оценива-
ется приблизительно в 2,5 млрд 
долл., при этом треть всего рын-
ка (около 940 млн долл.) занима-
ют США. Средний темп роста 
рынка соевых протеинов состав-
ляет 7–10% в год. Согласно про-
гнозам компании United Soybean 
Board, объем продаж соевых про-
дуктов в ближайшие годы будет 
возрастать на 4,5% ежегодно.

В современной индустрии 
пищевых ингредиентов все ча-
ще для получения белка исполь-
зуется еще одна бобовая культу-
ра – горох. Многие крупные ме-
ждународные игроки мирового 
рынка пищевых ингредиентов 
инвестируют в производство 
протеинов из гороха.

Компания Roquette объяви-
ла об инвестициях более 400 
млн канадских долл. в созда-

ние крупнейшего на сегодняш-
ний день завода по производ-
ству горохового протеина в г. 
Манитобе, Канада, что увели-
чит производственные мощно-
сти Roquette по производству 
гороховых белков и поможет 
удовлетворить растущий спрос 
потребителей на растительные 
белки во всем мире.

В начале 2018 года компания 
Cargill подписала соглашение с 
крупнейшим североамерикан-
ским производителем горохо-
вого белка PURIS о создании 
совместного предприятия, пла-
нируя вложить в это производ-
ство значительные инвестиции.

Из злаковых культур в каче-
стве сырья для получения белка 
используют пшеницу, овес и дру-
гие культуры. Самый широко ис-
пользуемый белок данной кате-
гории – пшеничная клейковина. 
По данным BusinesStat, в бли-
жайшие годы продажи клейко-
вины в мире продолжат активно 
расти. В 2020 году они достигнут 
1,87 млн тонн, что превысит зна-
чение аналогичного показателя 
2015 года почти на 20%. 

Еще один перспективный 
источник получения раститель-
ного белка – водоросли. По дан-
ным исследования компании 
Innova Market Insights, приме-
нение водорослей в производст-
ве белковых продуктов выросло 
почти в два раза за 2016 год – с 
7,20 до 14,26%. По мнению спе-
циалистов компании TerraVia, 
водоросли содержат более 60% 
белка с высокой усвояемостью, 
в который входят все незамени-
мые аминокислоты, а также пи-
щевые волокна, полезные жиры 
и микроэлементы.

Мировой спрос на раститель-
ные белки увеличивается из го-
да в год, наука и промышлен-
ность продолжает искать новые 
источники белка и эффектив-
ные технологии их получения.



 Международная конференция

Генетические ресурсы растений и здоровое питание:
потенциал зерновых культур

18–20 апреля 2018 года
Санкт-Петербург

Тематика конференции

 ■ Органическое земледелие как стратегическое направление 
в производстве продовольственного зерна. 

 ■ Селекция зерновых культур на повышенное содержание 
энергетических, пластических и биологически активных 
нутриентов для производства функциональных продуктов 
питания.

 ■ Проблемы и перспективы промышленной переработки 
зерна.

 ■ Актуальные проблемы пищевой биотехнологии, 
нутрициологии и диетологии.

 ■ Инновационные технологии производства продуктов 
питания на основе интеграции естественных технологий 
живых систем и производственных технологий.

 ■ Современные технологии производства продуктов питания 
функционального и специализированного назначения на 
основе зерновых культур.

 ■ Зерновые культуры в диетической стратегии при 
алиментарно-зависимых заболеваниях.

 ■ Пищевые свойства зерновых культур и их использование в 
питании различных этносов.

Место проведения

ФГАОУ ВО «Санкт-Петербургский 
национальный исследовательский 
университет информационных 
технологий, механики и оптики», 
Мегафакультет биотехнологий и 
низкотемпературных систем.
Санкт-Петербург, ул. Ломоносова, д. 9.

Сайт конференции  

Подробная информация о порядке 
регистрации участников и правилах 
подачи тезисов докладов доступна 
на сайте конференции 
www.foodlife2018.org.

Оргкомитет конференции 

r.loc@foodlife2018.org.                                                                       
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Топ-5 трендов 2018 года  
на пищевом рынке  
от Innova Market Insights
Исследовательская компания Innova Market Insights подготовила отчет о том, что, по мнению 
экспертов, станет пятеркой ведущих трендов в 2018 году на мировом рынке продуктов и на-
питков. В отчете отмечено, что растущая внимательность и информированность потребите-
лей в наибольшей степени повлияет на развитие основных тенденций рынка.

П
о мнению аналитиков Inno-
va Market Insights, растущая 
внимательность потребите-

лей к продуктам, которые они 
приобретают, и их осведомлен-
ность о свойствах продуктов, по-
ложительно влияющих на здоро-
вье, станут катализатором даль-
нейших изменений в способах 
производства, упаковки и мар-
кировки пищевых продуктов. 

В условиях беспрецедентно 
растущей сознательности отно-
сительно выбора продуктов пи-
тания четыре из десяти амери-
канских и британских потреби-
телей увеличили потребление 
«здоровых продуктов», семь из 
десяти выразили желание знать 
и понимать состав продуктов, 
каждый пятый в США придает 
наибольшее значение «подлин-
ным» ингредиентам, а факт со-
блюдения этических норм, ука-
занных на упаковке, и вовсе ока-
зывает решающее значение при 
выборе товара. 

В свою очередь, как отмечено 
в докладе Innova Market Insights, 
продолжает развиваться тенден-
ция доминирования категории 
better-for-you (лучшее для вас), 
чей уровень проникновения на 
рынок вырос с 42% в 2012 году 
до 49% в 2017 году.

«Сегодняшний потребитель 
демонстрирует высокий уро-
вень осведомленности в отно-
шении здорового образа жиз-
ни и состояния окружающей 
среды, – сказал Лу Энн Уиль-
ямс, директор по инновациям 
в Innova Market Insights. – По-
этому неудивительно, что по-
требители становятся все бо-
лее внимательными к выбору 
продуктов питания, стремясь 
узнать, что входит в состав пот-

ребляемой ими пищи, на ос-
новании чего принимаются 
решения об укреплении здо-
ровья, обеспечении хорошей 
экологии и в вопросах этики». 
«Осознанный выбор» возглав-
ляет список важнейших трен-
дов, которые будут формиро-
вать развитие мирового пище-
вого рынка в 2018 году, пред-

ложенный экспертами Innova 
Market Insights. 

Данный список составляется 
компанией на основании гло-
бальных разработок в области 
пищевой промышленности и 
производства напитков, а так-
же исследований настроений 
потребителей, позволяющих 
выявить тенденции, которые с 
наибольшей долей вероятности 
будут влиять на пищевую про-
мышленность и производство 
напитков в ближайшие годы и 
далее. 

Итак, список топ-5 трендов 
на 2018 год от Innova Market 
Insights выглядит следующим 
образом.

Осознанный выбор
Сегодня потребители стано-
вятся более сознательными, чем 
когда-либо, в отношении ответ-

ственного принятия решений 
при выборе продуктов. Они все 
чаще хотят знать, из чего состо-
ят продукты, которые они по-
требляют, и как они производят-
ся. Данные исследования Innova 
Market Insights показывают, что 
каждый второй американский, 
британский и немецкий потре-
битель регулярно читает эти-
кетки с составом продуктов, а 
также, что семь из десяти потре-
бителей в США и Великобрита-
нии стремятся знать и понимать 
состав приобретаемых ими про-
дуктов. В то же время растущий 
уровень внимания к этическим 
проблемам привел к тому, что 
в последние годы наблюдается 
рост требований по соблюде-
нию этических норм при про-
изводстве продуктов питания и 
напитков, за период с 2011-го по 
2016 годы этот рост составил в 
совокупности 44%.

Стремление к легкости
Поскольку потребители про-
должают стремиться к более 
здоровому питанию, все боль-
шую популярность приобретает 
легкость с точки зрения содер-
жания алкоголя, количества са-
хара, вкуса, консистенции или 
даже размера порций, хотя дан-
ная тенденция растет отнюдь не 
в ущерб популярности хорошо 
знакомых, качественных и более 
простых продуктов и блюд. 

Обработка со знаком 
плюс
По мере того как растет инте-
рес потребителей к натураль-
ным способам обработки сы-
рья для пищевых продуктов и 
минимальному вмешательству 
в процессе производства в его 

натуральность, растет и доля 
продуктов, получаемых с ис-
пользованием натурального 
брожения. Также увеличилась и 
популярность таких напитков, 
как чай и кофе, приготовленных 
холодным способом. Кроме то-
го, разрабатываются новые, бо-
лее естественные способы обра-
ботки. 

Замкнутый цикл
Понятие замкнутого цикла 
производства все больше овла-
девает умами потребителей, ко-
торые ожидают, что компании 
и бренды будут вести более ра-
циональную политику с точки 
зрения использования ресурсов 
посредством таких разработок, 
как безотходное производство 
и потребление, инновационные 
решения для обработки пище-
вых отходов, а также использова-
ние биологически разлагаемой и 
возобновляемой упаковки.

Кофейный и чайный 
вкусы на пике моды
Хотя для потребителей нового 
века и поколения Z кофе, несом-
ненно, остается крайне модным 
напитком, чай совершает по-
пытки отвоевать часть молодой 
публики у своего собрата. Ис-
пользуя вкусовые качества и эм-
пирические ассоциации кофе, а 
также репутацию чая, как здоро-
вого  напитка, пищевая отрасль 
все чаще использует оба напит-
ка в качестве ингредиентов и 
ароматов для продуктов, выхо-
дящих далеко за рамки горячих 
или холодных чайных и кофей-
ных напитков. Это касается, 
например, таких продуктов, как 
энергетические батончики, йо-
гурты и джемы. 





АКТУАЛЬНО32

Бизнес пищевых ингредиентов № 1 | 2018

32
П Р Я М А Я  Р Е Ч Ь

Олег Радин: будущее – за глубокой 
переработкой зерна
Президент ассоциации российских производителей крахмалопаточной продукции Олег Радин, 
выступая на ежегодной итоговой пресс-конференции ассоциации, подвел итоги прошедшего 
2017 года и определил приоритетные задачи на 2018 год. В своем докладе на тему «Глубокая 
переработка зерна: перспективы, тренды, риски» он затронул такие актуальные вопросы, как 
перспективы развития отрасли глубокой переработки зерна в нашей стране, меры государст-
венной поддержки индустрии, разработка отраслевых стандартов и другие важные темы.
Приводим основные моменты выступления Олега Радина.

Хороший урожай зерна – 
победа отрасли
По оперативным данным 
Минсельхоза России по со-
стоянию на 20 декабря 2017 
года в целом по стране зерно-
вых и  зернобобовых культур 
намолочено 140,5 млн тонн 
зерна (в 2016 году – 125,8 млн 
тонн), при урожайности 30,5 
ц/га (в 2016 году  – 27,4 ц/га). 
С одной стороны, это победа 
для нашей отрасли, с другой – 
проблема для большинства 
сельхозтоваропроизводителей 
со сбытом зерна. На этом фо-
не тема глубокой переработки 
зерна в нашей стране стала еще 
более актуальной.  

Наша отрасль  – крахмало-
паточная промышленность  – 
частично касается этой темы, 
так как крахмал и  его произ-
водные – это второй и после-
дующий передел зерна в крах-
мал, в  глюкозно-фруктозный 
сироп, патоку и  т.д. Мы пол-
ноправно можем себя считать 
отраслью на начальном эта-

пе глубокой переработки зер-
на.

На сегодняшний день в Рос-
сии не существует самосто-
ятельной отрасли глубокой 
переработки зерна. В  связи 
с этим, решение проблемы пе-
реизбытка зерна представля-
ется возможным путем строи-
тельства заводов по его глубо-
кой переработке.

Для развития в нашей стра-
не глубокой переработки зер-
на, конечно, необходимо стро-
ить новые заводы, прежде все-
го для переработки пшени-
цы и кукурузы. Тем не менее, 
здесь есть определенные проб-
лемы.

Новые заводы – это должны 
быть или крупные предприя-
тия, с  огромными возможно-
стями, либо небольшие пред-
приятия, направленные на ни-
шевые рынки, под определен-
ный сегмент.

Мощность крупного пред-
приятия по глубокой перера-
ботке зерна не должна быть 
менее 250–300 тонн в  сутки. 
Строить завод с меньшей мощ-
ностью – нецелесообразно по 
экономическим соображени-
ям. 

Если обратиться к  между-
народной практике, напри-
мер, к  опыту США, то там 
эффективно работают огром-
ные заводы, которые перера-
батывают до 5 тыс. тонн зерна 
в  сутки. Они производят ко-
лоссальную линейку продук-
тов  – от нативных крахмалов 
до продуктов биотехнологии 
(сорбитол и т.д.). Такие заво-
ды сразу ориентированы на 

экспорт. С  такими предпри-
ятиями легко насытить вну-
тренний рынок, тем не менее, 
они априори нацелены на ме-
ждународную торговлю. 

И нам тоже нужно заду-
маться на эту тему. Что луч-
ше для нашей страны – иметь 
много маленьких предприя-
тий или несколько крупных, 
которые бы насытили вну-
тренний рынок и работали бы 
на экспорт.

Государственная 
поддержка
На мой взгляд, для развития 
отрасли глубокой переработ-
ки зерна в  нашей стране не-
обходимо решить следующие 
проблемы. 

Во-первых, необходимо 
формирование позитивного 
тренда в  умах регуляторов. 
Нужен политический курс 
государства по поддержке от-
расли глубокой переработки 
зерна. В  этом плане ассоциа-
ция  активно работает с Мин-
сельхозом. 

Кроме того, необходимы го-
сударственные субсидии про-
изводителям в  регионах (до 
50%) на строительство произ-
водственной инфраструктуры 
(газ, вода, качественная элек-
троэнергия, очистные соору-
жения, подъездные дороги). 
Это вопрос к  региональным 
властям. 

Также должно быть органи-
зовано субсидирование части 
затрат на сырье для производ-
ства продуктов глубокой пере-
работки зерна. Есть законода-
тельный механизм, когда нам, 

как переработчикам, возме-
щают  затраты на покупку сы-
рья (на кукурузу и пшеницу). 
Но в  регионах периодически 
не хватает денежных средств. 
Чтобы в  дальнейшем разви-
ваться, необходимо эти вопро-
сы учитывать. 

Также необходимо повы-
шать уровень автоматизации 
и  механизации предприятий. 
Должно быть организовано 
стимулирование закупки но-
вого оборудования и  обнов-
ления производственных фон-
дов.

И еще одна глобальная 
проблема – кредиты в России 
очень дорогие, одни из самых 
дорогих среди стран БРИКС – 
у нас самая высокая процент-
ная ставка. В стране нет деше-
вых длинных денег, а  окупа-
емость предприятия по глу-
бокой переработке зерна – 10 
лет, и даже, возможно, больше. 
Это также сказывается на раз-
витии отрасли.

Еще один острый вопрос – 
выравнивание конкурентных 
возможностей наших пред-
приятий с  международными 
экспортерами в рамках ВТО.

В 2018 году ассоциация пла-
нирует активизировать свою 
работу в  направлении ВТО, 
для того чтобы выйти на экс-
портные рынки. Российским 
производителям необходимы 
преференции. Сегодня наши 
ввозные пошлины на крахма-
лопаточную продукцию до-
статочно низкие  – на крах-
мал 5%, на патоку  – 10%. Та-
кие пошлины не защищают 
российский рынок. Это серь-
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езный вопрос, его нужно об-
суждать. В  рамках ВТО сде-
лать это сложно. Мы вступили 
в ВТО в статусе развитой стра-
ны и не можем устанавливать 
зеркальные пошлины по от-
ношению к пошлинам других 
стран.

Я надеюсь, в  этом вопро-
се возможны положительные 
сдвиги.

Российский рынок
2017 год был для крахмало-
паточной отрасли неплохим. 
Не было коллизий с покупкой 
сырья, как в 2016 году, когда на 
зерно кукурузы с  конца мая 
и в течение всего лета цена вы-
росла с  8 тыс. руб. до 15 тыс. 
руб. за тонну. В тот период ры-
нок крахмалопродуктов пере-
живал трудности. 

В целом, в 2017 году отече-
ственный рынок крахмало-
продуктов вырос. Так, рынок 
патоки увеличился на 10% 
больше, чем в 2016 году.  

Однако в прошлом году це-
ны снизились практически на 
все крахмалопродукты, в  том 
числе и  на патоку. Это, пре-
жде всего, связано с падением 
цен на сахар. В 2017 году ры-
нок сахара просел очень суще-
ственно. А крахмалопаточные 
предприятия стараются быть 
конкурентоспособными и вы-
нуждены также снижать цену 
на свою продукцию.  

В целом, за 10 месяцев 2017 
года в нашей стране произве-
дено 185 тыс. тонн нативного 
крахмала. В основном это ку-
курузный крахмал, картофель-
ного крахмала выпускается не 
более 5–10 тыс. тонн. 

На пшенице в стране рабо-
тает только компания «Кар-
гилл» (Тульская область). Это 
самое крупное предприятие 
в  России по выпуску крахма-
лопродуктов, оно перераба-
тывает в  сутки до 1000 тонн 
пшеницы и 1200 тонн кукуру-
зы. Компания «Амилко» (Ро-
стовская область) перераба-
тывает 600 тонн зерна в сутки, 
остальные заводы  – меньше. 
Все предприятия, кроме «Кар-
гилл», работают на кукурузе.

Российские предприятия 
крахмалопаточной отрасли 
расположены в  Центральном 
и Южном регионах страны, за 
Уралом таких заводов нет.

Несколько слов об отдель-
ных сегментах российского 
рынка крахмалопродуктов. 

Нативным крахмалом наша 
страна себя полностью обес-
печивает (почти на 100%), 
в  этом сегменте эффективно 
работают достаточное коли-
чество производителей. И  на 
нативный крахмал сейчас 
невысокий спрос. Поэтому 
с  точки зрения внутреннего 
производства строить новые 
заводы по выпуску нативных 
крахмалов экономически не-
целесообразно. Такие пред-
приятия будут неконкуренто-
способны. 

Нативный крахмал из кар-
тофеля в  нашей стране пра-
ктически не производится, это 
экономически нецелесообраз-
но, достаточно дорого. Для 
производства 1 тонны карто-
фельного крахмала необходи-
мо переработать 10 тонн карто-
феля, для сравнения – 1 тонну 
кукурузного крахмала получа-
ют переработкой 2 тонн зерна 
кукурузы. Кроме того, такие 
заводы работают не более 100 
дней в году (3–4 месяца).

Но рынок картофельного 
крахмала есть, в  ассоциацию 
постоянно поступают заявки 
на поставки нативного карто-
фельного крахмала. 

Картофельный крахмал  – 
хорошее сырье для выпуска 
пищевых модифицированных 
крахмалов. 

В Европе на производст-
во крахмалопродуктов по-
ступает пшеница, кукуруза 
и  картофель приблизитель-
но в  равном соотношении  – 
по 33–35%. Но в Европе про-
изводитель картофеля, в  том 
числе технических сортов, 
как  правило, является соуч-
редителем завода по выпуску 
крахмала. 

В России существует при-
близительно 18 технических 
сортов картофеля для произ-
водства крахмала, но они пра-
ктически не выращиваются. 
Переработчик должен заинте-
ресовать фермера в выращива-
нии таких сортов. 

Нативный картофельный 
крахмал  – интересный про-
дукт на рынке. Он на 10–15% 
дороже кукурузного, широко 
используется в пищевой про-
мышленности, из него полу-
чается хороший пищевой мо-
дификат.

На российском рынке при-
сутствует картофельный крах-
мал из Беларуси. Все белорус-
ские крахмалопаточные пред-
приятия работают только на 
картофеле.  

Другие направления про-
изводства крахмалопродуктов 
в  нашей стране развиваются 
не очень активно. Так, глюкоз-
но-фруктозные сиропы про-
изводят только два предприя-
тия – «Ибредькрахмалпатока» 
(входит в ГК «Астон»), и пред-

приятие «Каргилл», которое 
занимает около 80% этого 
рынка. 

Очень интересен, на мой 
взгляд, рынок пищевых мо-
дифицированных крахмалов. 
В  настоящее время россий-
ский рынок – это на 80% им-
портная продукция. Как пра-
вило, это продукция крупных 
международных компаний, та-
ких как Ingredion, Tate & Lyle, 
Roquette. Это крупные между-
народные бренды, которые по-
ставляют в Россию продукцию 
уже много лет. 

Экспертный опрос отечест-
венных производителей и по-
требителей (пищевые пред-
приятия) крахмалопродуктов 
показал, что российские про-
изводители сегодня не готовы 
вкладываться в научные разра-
ботки, в НИОКР, в повышение 
качества своих продуктов. 

Потребители отмечают, что 
продукция крупных междуна-
родных компаний доступна по 
цене, имеет высокое качест-
во, а сами компании оказыва-
ют технологическую поддер-
жку – специалисты выезжают 
на предприятия и  помогают 
доводить продукт до нужных 
кондиций.

Достаточно интересен ры-
нок сухого кукурузного глю-
тена, который является по-
бочным продуктом крахмало-
паточного производства. Экс-
перты  оценивают российский 
рынок глютена (сухого ку-
курузного) приблизительно 
в  70 тыс. тонн. При этом на-
ши предприятия производят 
около 30 тыс. тонн, осталь-
ное – это импорт, как правило, 
из Китая. Продукт интересен 
и  имеет большие перспекти-
вы, в нашей стране пока он не 
очень раскручен. 

Новые производства 
Российский рынок крахмало-
продуктов стабильно растет, 
планируют запуск новые про-
изводства, в  том числе, кото-
рые готовы выпускать инте-
ресные импортозамещающие 
продукты.

Так, к концу 2018 года долж-
но заработать новое произ-
водство компании «Нью Био» 
в Волгоградской области, ко-
торое будет производить ли-
нейку мальтодекстринов. 
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Компания «БиотехРосва» 
(Калужская область)  – очень 
интересное предприятие, на 
мой взгляд, уникальное, они 
планируют производить про-
дукты, которые не пересека-
ются ни с  одним нашим за-
водом  – определенные марки 
глюкозно-фруктозных сиро-
пов, сорбитол и  другую во-
стребованную продукцию. 

Крахмальный завод «Гуль-
кевичский», который нахо-
дится в  Краснодарском крае, 
планирует начать производ-
ство мальтодекстрина весной 
2018   года. По мнению руко-
водства предприятия, заявлен-
ные мощности покроют 40% 
потребностей федерального 
рынка мальтодекстрина.

Компания «Амилко», одна 
из наиболее динамично раз-
вивающихся компаний на рос-
сийском рынке крахмалопро-
дуктов, планирует начать вы-
пуск сухой кристаллической 
декстрозы.

Отраслевые стандарты 
В российской крахмало-

паточной отрасли недоста-
точное количество стандар-
тов, в том числе на побочные 
продукты крахмалопаточного 
производства. Одной из задач 
ассоциации на 2018 год станет 
участие в работе по гармони-
зации стандартов с  междуна-
родными требованиями в рам-
ках Евразийского экономиче-
ского союза. 

В настоящее время оте-
чественные крахмалопаточ-
ные предприятия работают 
в основном по  спецификаци-
ям. Как правило, показатели 
спецификации намного выше, 
чем в стандартах. Сегодня для 
работы необходимы стандар-
ты, гармонизированные с тре-
бованиями международных 
документов. 

В 2018 году через техниче-
ский комитет по стандарти-
зации ТК 250, который рабо-
тает на базе НИИ крахмало-
продуктов, ассоциация будет 
более детально заниматься 
вопросами стандартизации 
в рамках ЕАЭС.

Образовательный проект 
В настоящий момент на за-
водах отрасли наблюдается 
проблема острой нехватки 

технических специалистов. 
В 2018 году ассоциация «Рос-
крахмалпатока» планирует 
сформировать образователь-
ный онлайн-проект по подго-
товке молодых специалистов 
среди выпускников и старше-
курсников аграрных ВУЗов. 
По окончании обучения бу-
дет предусмотрена практика 
на заводах, входящих в состав 
ассоциации, с  последующим 
трудоустройством для успеш-
ных кандидатов.

Сотрудничество 
с государственными 
структурами
Ассоциация «Роскрахмал-
патока» тесно сотруднича-
ет с  Минсельхозом России, 
Минэкономразвития России 
и  Минпромторгом России, 
Евразийской экономической 
комиссией. И  эта работа бу-
дет продолжена. В  2018 году 
будет усилено взаимодейст-
вие с  Российским Экспорт-
ным Центром и ФГБУ «Агро-
экспорт» Минсельхоза России 
с целью расширения экспорт-
ных рынков продуктов крах-
малопаточного производства. 

В 2017 году ассоциация ра-
ботала с  Минпромторгом 
РФ, на базе этого министер-
ства создана рабочая группа 
по поддержке отечественных 
производителей оборудова-

ния для глубокой переработки 
зерна. Сегодня уже есть неко-
торые успехи в работе. 

Взаимодействие 
с международными 
организациями
В 2018 году ассоциация будет 
стремиться активно расши-
рять карту контактов с  меж-
дународным сообществом 
в  сфере глубокой переработ-
ки зерна, и в частности, с экс-
пертами крахмалопаточной 
индустрии. В 2017 году в кон-
ференции ассоциации «Ро-
скрахмалпатока» приняли 
участие эксперты ассоциации 
Starch Europe, которая пред-
ставляет интересы произво-
дителей крахмалопродуктов 
стран Евросоюза. В 2018 году 
ассоциация планирует нала-
дить партнерские отношения 
с  организациями, работаю-
щими в области производства 
крахмалопродуктов в  Китае 
и США.

Глубокая переработка 
зерна – современно 
и перспективно
Крахмалопаточная промыш-
ленность и  в целом отрасль 
глубокой переработки зерна – 
перспективные современные 
направления развития пере-
рабатывающей промышлен-
ности. Однако пока в  нашей 

стране эта отрасль не так при-
влекательна.

Необходимо повышать 
привлекательность бренда, 
как крахмалопаточной инду-
стрии, так и отрасли глубокой 
переработки зерна в  целом. 
Ассоциация «Роскрахмалпа-
тока» будет проводить рабо-
ту в этом направлении, чтобы 
в  обществе закрепилось не-
сомненное утверждение, что 
глубокая переработка зерна – 
это наше будущее.

Мировой тренд подтвер-
ждает важность данного те-
зиса. Во-первых, спрос на 
продукты переработки зерна, 
в  том числе на крахмалопро-
дукты, увеличивается пропор-
ционально росту населения 
планеты. Растительные ресур-
сы планеты, в первую очередь 
зерновые культуры,  – основ-
ной источник получения сы-
рья для производства совре-
менных продуктов питания, 
которых для растущего насе-
ления Земли нужно все боль-
ше, и больше.

Во-вторых, в  мире растет 
потребность не просто в про-
дуктах питания, а в функцио-
нальных и  специализирован-
ных продуктах питания. А  в 
их создании важную роль иг-
рает применение разнообраз-
ных крахмалопродуктов. Это 
мировая тенденция.  
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Поправки в технический регламент 
Таможенного союза  
«О безопасности молока и молочной 
продукции»
16 января на официальном сайте Евразийской экономической комиссии было опу-
бликовано Решение Совета Евразийской экономической комиссии от 10 ноября 
2017 года о внесении предложенных Минсельхозом России изменений в техни-
ческий регламент Таможенного союза «О безопасности молока и молочной про-
дукции» (ТР ТС 033/2013)». Новые правила вступят в силу с 16 июля 2018 года. 
Эксперты АЦ MilkNews внимательно изучили документ и выделили основные изменения, ко-
торые затронут все предприятия отрасли.

 ■ Обновленный тех-
нический регламент 
взамен термина «мо-
локосодерж а щ и й 
продукт» вводит на-
именование «моло-
косодержащий про-
дукт с заменителем 
молочного жира» 
под которым пони-
мается продукт пе-
реработки молока, 
произведенный из 
молока, и (или) его 
составных частей, 
и (или) молочных 
продуктов, и (или) побочных 
продуктов переработки моло-
ка и немолочных компонен-
тов, по технологии производ-
ства молочного продукта или 
молочного составного про-
дукта с замещением молочно-
го жира не более 50% от жи-
ровой фазы исключительно 
заменителем молочного жира 
и допускающий использова-
ние белка немолочного про-
исхождения не в целях замены 
молочного белка, с массовой 
долей сухих веществ молока 
в сухих веществах готового 
продукта не менее 20%.

 ■ В новой редакции техниче-
ского регламента уточняется 
классификация молокосодер-
жащих продуктов и ужесто-
чаются требования к их мар-
кировке. Из наименования 
таких продуктов должно быть 

понятно, что они содержат за-
менители молочного жира. 
Поэтому вводится ряд новых 
терминов, например  «моло-
косодержащий продукт с за-
менителем молочного жира, 
произведенный по техноло-
гии плавленого сыра», «моло-
косодержащий про-
дукт с заменителем 
молочного жира сы-
рок», «молокосодер-
жащий продукт с за-
менителем молочного 
жира, произведенный 
по технологии творо-
га» и т.д. Минсельхоз 
отмечает, что данные 
поправки позволят 
потребителям разли-
чать продукцию с до-
бавлением замените-
лей молочного жира 
и без них.

 ■ Согласно поправ-
кам, размер шрифта 
наименования моло-
косодержащего про-
дукта с замените-
лем молочного жира 
должен составлять 
не менее 2,5 мм. А в 
наименовании моло-
косодержащего про-
дукта с заменителем 
молочного жира сло-
во «продукт» может 
быть заменено об-
щетехническим тер-
мином, характери-

зующим консистенцию или 
структуру продукта (крем, 
паста, соус и т.д.).

 ■ На лицевой стороне упаков-
ки молокосодержащей про-
дукции, в отдельном поле, 
выделенном контрастным 
цветом, производители обя-

заны будут размещать над-
пись  «Содержит раститель-
ные масла». Конкретных тре-
бований к оформлению и 
цветовой гамме этикетки и 
упаковки в новой редакции 
технического регламента нет, 
однако указывается, что раз-
мер шрифта не должен быть 
менее 3 мм. Если упаковка 
не позволяет использовать 
такой шрифт, то он должен 
быть максимально возмож-
ного размера.

 ■ В новой редакции техниче-
ского регламента запрещает-
ся использование молочных 
терминов и понятий в фир-
менных наименованиях при 
маркировке молокосодержа-
щих продуктов.

 ■ Продукцию, в составе кото-
рой есть немолочные жиры, 
нельзя будет называть «сыр-

ной» или «сыроподоб-
ной», а также исполь-
зовать определения 
типа «сметанка», «ма-
слице», «творожок» 
и т.п., которые могут 
ввести потребителя в 
заблуждение. Наиме-
нование мороженого 
с заменителем молоч-
ного жира должно те-
перь включать полное 
наименование «моро-
женое с заменителем 
молочного жира».

По материалам milknews�ru
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«Продэкспо-2018»: 25 лет в авангарде 
продовольственного рынка
В феврале в Москве в ЦВК «Экспоцентр» с успехом прошла 25-я международная выставка 
продуктов питания, напитков и сырья для их производства «Продэкспо-2018». Выставка орга-
низована АО «Экспоцентр» и проводится при поддержке Минсельхоза РФ, под патронатом 
Торгово-промышленной палаты РФ.

В
ыставка «Продэкспо» впер-
вые была организована в 
1994 году в ответ на потреб-

ности рынка и ознаменовала 
начало новой эры потребле-
ния в нашей стране. Выстав-
ка «Продэкспо» за годы свое-
го существования зарекомен-
довала себя как эффективная 
бизнес-площадка, способству-
ющая расширению междуна-
родной кооперации, сотруд-
ничеству и взаимному обме-
ну опытом с ведущими произ-
водителями из многих стран. 
Выставка служит платформой 
для выработки эффективных 
бизнес-решений. Полученные 
здесь информация и контакты 
помогают понять, что реаль-
но происходит на российском 
рынке, каков вектор его разви-
тия сегодня и на ближайшую 
перспективу, какие шаги сле-
дует предпринимать бизнесу 
в дальнейшем. 

«Продэкспо» – самая круп-
ная выставка России по раз-
меру выставочных площадей, 
профессиональному интересу 
и охвату рынка. Сегодня про-
ект впечатляет своими масшта-
бами и входит в десятку круп-
нейших продовольственных 
смотров мира. На заре станов-
ления выставки российские 
компании составляли лишь 
одну шестую часть от общего 
числа участников, большую 
часть ассортимента представ-
ляли иностранные торговые 
марки. Сегодня 2/3 участни-
ков выставки – российские 

производители  и поставщики 
продуктов питания и напит-
ков из всех регионов РФ, коли-
чество российских участников 
выставки увеличилось в двад-
цать раз. Всего за годы про-
ведения масштабного продо-
вольственного форума число 
экспонентов выросло более 
чем в пять раз, а площадь – в 
шесть раз.

В «Продэкспо-2018» приня-
ли участие 2342 компании из 
63 стран. Площадь её экспо-
зиции превысила 100 тыс. кв. 
м. Национальные экспозиции 
представили 31 страна мира: 
Австрия, Азербайджан, Ар-
гентина, Армения, Бразилия, 

Венгрия, Греция, Домини-
канская Респуб лика, Индия, 
Иран, Испания, Италия, Ки-
тай, Латвия, Литва, Македо-
ния, Непал, Парагвай, Перу, 
Польша, Португалия, Респу-
блика Корея, Сербия, Турция, 
Узбекистан, Уругвай, Фран-
ция, Финляндия, Шри-Ланка, 
ЮАР. 

В этом году Италия увели-
чила площадь экспозиции по-
чти в два раза и представляет 
самую крупную националь-
ную экспозицию площадью 
около 600 кв. м. Участие Бра-
зилии выросло почти в пять 
раз. Армения будет представ-
лена сразу двумя коллектив-

ными стендами. Впервые в 
истории в «Продэкспо» на на-
циональном уровне участвуют 
Азербайджан, Грузия, Доми-
никанская Республика, Непал.  
Спустя год на выставку верну-
лись Вьетнам, Египет, Ливан, 
Норвегия, Эстония. Новые те-
матические экспозиции пред-
ставят Непал (чай), Грузия 
(вино). На «Продэкспо-2018» 
высокую активность проя-
вили страны постсоветского 
пространства: Армения, Ка-
захстан, Таджикистан. Самые 
масштабные экспозиции про-
демонстрировали белорусские 
компании, представленные во 
всех разделах выставки. 
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В выставке приняли учас-
тие более полутора тысяч рос-
сийских производителей и по-
ставщиков продуктов питания 
и напитков из всех регионов 
России.

На выставке широчайший 
выбор разнообразных продук-
тов и напитков со всего мира 
представили 28 тематических 
салонов. 

На «Продэкспо-2018» тра-
диционно были представлены 
не только разнообразные про-
дукты питания и напитки, но 
и сырье, и ингредиенты для 
их производства. Среди экс-
понентов были отечествен-
ные и иностранные компании, 
а также общественные органи-
зации, занимающиеся продви-
жением сырьевых продуктов. 
В этом году на выставке число 
компаний, поставляющих пи-
щевые ингредиенты, значи-
тельно увеличилось и многие 
из них были размещены в од-
ном месте – в первом павиль-
оне. Таким образом был сфор-
мирован небольшой салон ин-
гредиентов «Продэкспо-2018». 

Широкий спектр разноо-
бразных ингредиентов для 
различных отраслей можно 
было увидеть на стендах мно-

гих фирм. Такие компании 
как «Балтийская группа», «Ги-
орд», «Иреваль», «Маком Рус», 
«Милорада», «Мона Ингре-
диентс», Очаковский комби-
нат пищевых ингредиентов, 
«Реттенмайер Рус», «Русхим-
сеть», «Союзоптторг», «Файн 
Ингредиентс», «Эрикрен 
Ру», Bang & Bonsomer, Lokas, 
Flavourart Italia и др. – постав-
щики высококачественных 
ингредиентов и сырья для раз-
ных отраслей пищевой про-
мышленности, дистрибью-
торы  крупнейших мировых 
производителей ингредиен-
тов, представили на выставке 
последние новинки ассорти-
мента.   

Костромской крахмалопа-
точный завод, Крахмальный 
завод Гулькевичский, Тамбов-
крахмал и другие компании 
предлагали на выставке ши-
рокий ассортимент крахмало-
продуктов для различных пи-
щевых отраслей.

В салоне здоровых продук-
тов демонстрировались не 
только диетические и обога-
щенные продукты, но и сы-
рье для их производства – на-
туральные заменители сахара 
(фруктоза, сорбит, стевия и 
др.), пищевые волокна и мно-
гое другое.

Также на выставке были 
представлены какао-продук-
ты, кондитерские глазури, 
кондитерские пасты, их пред-
лагали компании «Инфорум 
Какао», JB Cocoa и др. Разно-
образные начинки предлага-
ли отечественные компании 
«Империя джемов» и др. 

Традиционно широко на 
выставке демонстрировалась 
ореховая продукция. Разноо-
бразные виды орехов и сухоф-
руктов предлагали компании 
«Унитрон», «Солнце Востока» 
и многие другие.

Поставщики специй и при-
прав были представлены на 
выставке очень широко. Такую 

продукцию предлагали рос-
сийские компании «Абрико», 
«Айдиго», «Сантус», «Спайс», 
«Фарсис» и др. Многие китай-
ские компании, специализи-
рующиеся на производстве и 
поставках специй, пряностей 
и сушеных овощей, демон-
стрировали на выставке свою 
продукцию. 

В салоне масложировой 
продукции, помимо расти-
тельного масла и майонеза, 
были представлены специа-
лизированные жиры для раз-
личных пищевых отраслей. 
Продукция компаний Cargill, 
«Благо», «Солнечные продук-
ты», «ЭФКО» вызывала боль-
шой интерес у посетителей 
выставки. 

Выставку сопровождала на-
сыщенная деловая программа, 
включающая в себя семинары, 
практикумы, конференции, 
круглые столы, посвященные 
обсуждению самых важных 
проблем, стоящих перед отра-
слью, и выработке путей для 
их решения. 

Прошедшая выставка 
«Прод экспо-2018» показала, 
что в сегодня производители 
из самых разных регионов на-
шей страны стремятся макси-
мально использовать возмож-
ность занять освободившиеся 
в результате санкций ниши на 
российском рынке. Россий-
ский рынок продуктов пита-
ния и напитков, безусловно, 
был и по-прежнему остает-
ся  очень интересным и при-
влекательным для иностран-
ных компаний. Выставка про-
демонстрировала ключевые 
тенденции продовольствен-
ной индустрии, что поможет 
участникам рынка определить 
главные мировые тренды раз-
вития продовольственного 
рынка и векторы расширения 
географии продаж.

Следующая 26-я выставка 
«Продэкспо-2019» пройдет  
с 11 по 15 февраля 2019 года  
в ЦВК «Экспоцентр». 
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Найдите новых поставщиков 
пищевых ингредиентов на 
главной специализированной 
выставке  Ingredients Russia
27 февраля – 2 марта 2018 года в Москве, в МВЦ «Крокус Экспо», состоится 21-я Междуна-
родная выставка пищевых ингредиентов Ingredients Russia. 

Т
радиционно на выставке 
будут представлены ингре-
диенты и сырье для произ-

водства мясной, рыбной, мо-
лочной, масложировой, кон-
дитерской, хлебобулочной 
и бакалейной продукции, ал-
когольных и безалкогольных 
напитков, для спортивного, 
здорового, детского питания, 
диетической и  лечебно-про-
филактической продукции. 

Следуя последним тенден-
циям, в 2018 году на выставке 
будут также предложены экс-
понентами БАДы, пищевые 
добавки, суперфуды; физио-
логические функциональные 
ингредиенты.

В 2018 году в выставке при-
мут участие более 150 постав-
щиков и  дистрибьюторов пи-
щевых ингредиентов из Ав-
стрии, Австралии, Белоруссии, 
Бельгии, Германии, Египта, 
Индии, Испании, Ирана, Ки-
тая, Польши, России. Более 
20 компаний впервые примут 
участие в выставке. 

Так, международная ком-
пания «Штерн Ингредиентс 
Россия» представит продук-
цию под торговыми марками: 
Hydrosol  – стабилизирующие 
системы для молочных продук-
тов и мороженого, деликатес-
ных и готовых блюд, мясных, 
колбасных и рыбных изделий; 
Mühlenchemie  – улучшитесь 
муки; DeutscheBack – хлебопе-
карные и кондитерские ингре-
диенты; OlbrichtArom – арома-
тизаторы и натуральные фрук-
товые пасты; SternVitamin  – 
витаминные и  минеральные 
премиксы; SternLife – функци-
ональные пищевые продукты; 

Berg+Schmidt  – кормовые до-
бавки. 

Специалисты компании 
«ОМЕГА» расскажут о  новин-
ках, комплексных пищевых 
добавках для кондитерского 
производства – зефирной сме-
си, позволяющей получить зе-
фир на основе пектина; и мар-
меладной смеси, предназ-
наченной для изготовления 

желейного формового марме-
лада. 

На стенде компании «НаDO» 
можно будет ознакомиться 
с фруктово-ягодными и овощ-
ными наполнителями, кара-
мелью, кондитерскими геля-
ми, посыпками для молочной 
и кондитерской продукции. 

Компания «Джорджия» 
предложит посетителям боль-

шой ассортимент натураль-
ных вкусоароматических ин-
гредиентов линии «Баттер 
Грейнс» производства заво-
да «First choice, Ing.», США, 
широкую линейку цитрусо-
вых волокон завода «Fiberstar, 
Inc», США, продукцию заво-
да «Basik Food Flavors, Inc», 
США,  – гидролизат расти-
тельных белков.

Специалисты компании 
«Предо» расскажут о собствен-
ных разработках и  производ-
стве функциональных жиро-
вых смесей и спредов. 

Испанская компания 
Manipulados представит гото-
вые к использованию овощные 
продукты для производства за-
мороженных полуфабрикатов, 
выпечки, соусов, продукции 
национальной кухни, произ-
водства мясных и рыбных кон-
сервов. 

Компания «МЭТР» будет 
рада предложить посетите-
лям маринады, соусы, пряно-
сти, специи, приправы, овощ-
ные пасты, пищевые добав-
ки и наполнители под торго-
выми марками «МaitreFoods» 
и «Пряный путь». 

Австрийская компания 
AKRAS Flavours GmbH предста-
вит российскому рынку на-
туральные ароматизаторы  со 
вкусом ванили и чая Матча.  

В выставке примет участие 
компания из Австралии – The 
Product Makers, производитель 
сухих ароматизаторов, эмуль-
сий, вкусовых добавок, стаби-
лизаторов для молочных про-
дуктов и соков. 

Компания «Ренко» пред-
ставит молокосвертывающие 
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ферменты для производства 
сыров. 

С экстрактами раститель-
ного и животного происхож-
дения, пищевыми консерван-
тами, аминокислотами и про-
теинами, пищевыми краси-
телями и  пигментами можно 
будет ознакомиться на стенде 
компании «Натуринг»� 

Компания «БЕКАР» пред-
ложит заквасочные культуры 
для кисломолочных продук-
тов и сыров, пробиотические 
культуры, защитные культуры 
и компоненты, молокосверты-
вающие ферменты, энзимы, 
красители, функциональные 
ингредиенты. 

Крахмальный завод Гульке-
вичский и Светлоградский крах-
малопаточный комбинат пред-
ставят на своих стендах крах-
мал, патоку и другие ингреди-
енты.

Специалисты компании 
«Тушэ Флора» познакомят 
российских производите-
лей продуктов питания и  то-
варов для здоровья с  про-
дукцией японских компа-
ний SHIMIZU CHEMICAL 
CORPORATION, Gunei 
Chemical Industry Co., Ltd 
NIKKO CHEMICALS Co., Ltd 
AMINO UP CHEMICAL.

Компания Oleon, Бельгия,  – 
лидер европейского рынка оле-
охимии (пищевые ингредиен-
ты, корма, биотопливо) проде-
монстрирует пищевые эмульга-
торы, MCT (среднецепочечные 
триглицериды) под торговой 
маркой RADIAMULS® и  гли-
церин. Эмульгаторы специ-
ально разработаны для приме-
нения в самых разнообразных 
сферах пищевой промышлен-
ности: хлебопекарном, конди-
терском, масложировом и  мо-
лочном производстве. 

Специалисты немецкой 
компании Glatt расскажут 
о  комплексных технологиче-
ских решениях по гранулиро-
ванию жидкостей (например, 
подсластители, консерванты, 
текстураты), агломерации по-
рошков (например, быстро-
растворимые напитки, супы, 
натуральные экстракты аро-
матизаторов, травы и  другие 
смеси), покрытию для функ-
ционализации частиц или ин-
капсуляции жидкостей для 
стабилизации чувствитель-
ных веществ (например, ма-
сла, ароматизаторы, фермен-
ты, пробиотики).

Компания из Ирана Shirin 
Asal привезет образцы какао-
порошка под торговой маркой 
AFRIGHANA, а  также какао 
тертое и кокосовое масло. 

В 2018 году выставка 
Ingredients Russia пройдет 
в одном зале с выставкой «Мо-
лочная и  мясная индустрия». 
Подобный тандем способст-
вует более эффективному ис-
пользованию пространства 
и времени экспонентами и по-
сетителями обеих выставок. 

Посещение выставки даст 
вам возможность за 4 дня рас-
ширить список поставщиков 
пищевых ингредиентов; срав-
нить и найти наиболее выгод-
ные условия закупок интере-
сующей продукции; изучить 
новые предложения россий-
ских и  зарубежных произво-
дителей и дистрибьюторов. 

Дата проведения:                 
27 февраля – 2 марта
Место проведения:        
Москва, МВЦ «Крокус Экспо»,  
павильон 3, зал 13. 
Получить бесплатный 
электронный билет можно на 
сайте выставки www.ingred.ru 
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НОВЫЙ АССОРТИМЕНТ

НПО «Альтернатива» 
(г� Саратов)

«Петритест» – микробиологиче-
ские экспресс-тесты, предназна-
чены для выявления всех энте-
робактерий, которые подлежат 
контролю в рамках санитарно-
микробиологических исследо-
ваний. 

С помощью такого теста 
можно обнаружить присутст-
вие бактерий группы кишечной 
палочки (БГКП) в смывах с ра-
бочих поверхностей, тары, обо-
рудования, рук персонала, сы-
рья, продуктов и пр.

Система разработана специ-
ально для использования на пи-
щевых производствах, предпри-
ятиях торговли и общественно-
го питания, учебных, дошколь-
ных, школьных учреждениях 
и т.д. Первые результаты выяв-
ляются уже через 4 часа.

Виды «Петритестов»: тесты 
на общее микробное число; бак-
терии группы кишечной палоч-
ки; дрожжи/грибы; сальмонел-
лу; стафилококк; молочнокис-
лые бактерии; остатки моющих 
средств. 

Целевая аудитория НПО 
«Альтернатива» – производите-
ли кондитерских и хлебобулоч-
ных изделий, молока и кисломо-
лочных продуктов, пива и без-
алкогольных напитков, мясной 
и  рыбной продукции, масел 
и жиров, кулинарии.

Компания «Тэйт & Лайл»

ХАМУЛЬСИОН®  – стабилизаци-
онные системы, с помощью ко-
торых, среди прочего, можно 
получить разнообразные мо-
лочные продукты на основе сы-
воротки.

Стремление потребителей 
к здоровому образу жизни яв-
ляется отличительной чертой 
современного мира, что об-
уславливает повышенный ин-
терес к  полезным продуктам 

питания. Особенно ярко вы-
ражена данная тенденция в мо-
лочном сегменте. 

В  связи с  этим производи-
тели молочной продукции ак-
тивно расширяют свой ассор-
тимент полезными йогуртами, 
творожками, но при этом часто 
недооценивают такой уникаль-
ный продукт как сыворотка. 

Сыворотка отличается ми-
нимальным уровнем жирно-
сти, богата витаминами, бел-
ком, ценными микро- и макро-

элементами, что делает ее вели-
колепной основой для выпуска 
самого широкого спектра по-
лезных продуктов.  

Специалисты компании 
«Тэйт & Лайл» разработали 
целую линейку молочных про-
дуктов на основе сыворотки:

 ■ разнообразные напитки на 
основе сыворотки с  соком, 
фруктовым наполнителем, 
молоком, сливками, пахтой, 
творогом или йогуртом;

 ■ пудинги на основе сыворот-
ки с добавлением сливок или 
молока, с фруктовым напол-
нителем;

 ■ десерты на основе сыворот-
ки, желированные или аэри-
рованные;

 ■ спреды и  бутербродные на-
мазки на сыворотке и смета-
не, дрессинги.
Получить такое широкое 

разнообразие продуктов на ос-
нове сыворотки стало возмож-
ным благодаря применению 
стабилизационных систем ХА-
МУЛЬСИОН®, которые, неза-
висимо от концепции продук-
та – напитки, десерты, спреды 
или дрессинги – при использо-
вании сыворотки, как состав-
ной части продукта, обеспечи-
вают следующие  преимущест-
ва:

 ■ защита белка сыворотки во 
время термообработки для 
предотвращения коагуля-
ции;

 ■ достижение желаемого вкуса, 
особенно это касается про-

дуктов  с содержанием жира 
0%;

 ■ регулировка текстуры, желе-
образования или предотвра-
щение синерезиса;

 ■ создание структуры во взби-
тых продуктах, таких как, на-
пример, муссы.
Для поддержания полезного 

имиджа продуктов на сыворот-
ке возможна замена сахара на-
туральными подсластителями, 
например, новой линейкой под-
сластителей на основе стевии от 
компании «Тэйт & Лайл».

Компания «Союзснаб»

Сладин Люкс – подсластитель 
нового поколения. Выпуска-
ется в виде сиропа, важное ка-
чество которого – отсутствие 
инверсии в готовых изделиях. 
Сироп является раствором мо-
носахаров. Они не претерпева-
ют изменений в продукции с 
высокой или низкой кислотно-
стью и высокой температурой. 
Соответственно, не происхо-
дит изменения количества су-
хих веществ, как это бывает при 
работе на сахарозе, что ведет к 
стабильности органолептиче-
ских показателей (цвет, вкус, 
аромат) в течение длительного 
времени хранения готового на-
питка.

За счет синергизма отдель-
ных   ингредиентов, входя-
щих в состав сиропа «Сладин 
Люкс-8», сладость составляет 8 
единиц на 1 единицу сахара, а 
благодаря тщательно подобран-
ному соотношению компонен-
тов не возникает «провалов» 
на начальном и последующих 
этапах ощущения сладости. 
Сироп «Сладин Люкс-8» очень 
удобно использовать в произ-
водстве различных низкокало-
рийных продуктов, так как для 
придания сладости требуется 
низкая дозировка, и энергети-
ческая ценность повышается не-
значительно (от 0,1 до 2,3 ккал 
на 100 г). При этом в отличие от 

большинства подсластителей 
сироп является натуральным 
продуктом.

При одинаковой сладости 
удельная стоимость сиропа 
«Сладин Люкс-8»  ниже стои-
мости обычного сахара при-
мерно в 1,4–1,5 раза. В сред-
нем экономическая выгода при 
производстве лимонада соста-
вит более 1 руб. на 1 л готовой 
продукции.

Таким образом, используя 
сироп «Сладин Люкс-8», про-
изводитель ощутимо снижает 
затраты, уменьшая тем самым 
себестоимость напитка, при 
условии сохранения и даже 
улучшения качества готовой 
продукции для потребителя. 

Компания «ЭКО РЕСУРС»

АКВАМИТ ОРГАНИК – линейка 
пищевых красящих продук-
тов, разработанная техноло-
гами «ЭКО РЕСУРС», состо-
ит из красящих экстрактов и 

натуральных веществ без кода 
Е. Данный продукт – это ре-
волюционный прорыв в ин-
дустрии здорового питания в 
производстве мясных изделий 
и колбас. 

Красящие вещества АКВА-
МИТ ОРГАНИК позволяют 
получить привлекательный 
мясной продукт красных, крас-
но-оранжевых или бордовых 
оттенков, сохранив при этом 
«чистую этикетку». На крася-
щие вещества АКВАМИТ ОР-
ГАНИК получен сертификат 
центра по аудиту и контролю 
«Халяль».

Натуральные красящие ин-
гредиенты для мяса АКВА-
МИТ ОРГАНИК имеют ши-
рокий спектр применения в 
мясной промышленности. 
Они придают продукции на-
туральный аппетитный вид и 
при этом отвечают современ-
ным требованиям, ориенти-
рованным на экологичность, 
безопасность и натуральность 
происхождения. 
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НОВЫЙ АССОРТИМЕНТ

Группа Компаний ПТИ

Оптимилк СМ25 – комплексная 
пищевая добавка, использует-
ся в качестве стабилизатора при 
производстве консервов мо-
локосодержащих сгущенных с 
сахаром. Несмотря на то, что 
новая смесь появилась в переч-
не продуктов компании совсем 
недавно, она уже успела полу-
чить положительные отклики 
от предприятий отрасли.

Оптимилк СМ25, разработ-
ка специалистов ГК ПТИ, со-
ответствует основной совре-
менной задаче переработчиков 
– снижению себестоимости при 
сохранении высокого качества 
продукции. 

Преимущества при работе с 
новинкой:

 ■ снижение себестоимости го-
товой продукции;

 ■ конкурентоспособная  цена 
добавки;

 ■ регулируемая вязкость гото-
вого продукта; 

 ■ небольшая дозировка (0,03–
0,05% к массе готового про-
дукта); 

 ■ не влияет на вкусовые качест-
ва готового продукта.
Продукт молокосодержащий 

сгущенный с сахаром с Опти-
милк СМ25 полностью соответ-
ствует требованиям ГОСТ.

Оптимилк СМ25 является 
универсальным стабилизато-
ром. Его можно использовать 
как по технологии смешения, 
так и по технологии производ-
ства продуктов молокосодержа-
щих сгущенных с сахаром пу-
тем испарения влаги в продукте. 

Производитель Оптимилк 
СМ25 – «Платинум Абсолют», 
производственная площад-
ка ООО ГК ПТИ. «Платинум 
Абсолют» сертифицирован по 
ГОСТ Р ИСО 22000-2007 и ISO 
22002-1:2009.

Компания «МАКСИМУМ»

TG-MaxiLact – ферментный пре-
парат, применение которого по-
зволяет снижать себестоимость 
кисломолочных продуктов, тво-
рога, сыров.

При применении компонен-
та в кисломолочных продуктах 
снижаются затраты на стабили-
зационные системы, кроме то-

го улучшаются реологические 
свойства продукта.

Применение фермента TG-
MaxiLact при производстве 
творога позволяет увеличить 
содержание ценных сыворо-
точных белков. При этом очи-
щенная от белка сыворотка ста-
новится идеальным сырьем для 
дальнейшей переработки.

Важными факторами в поль-
зу применения этого компо-
нента являются: снижение се-
бестоимости продукции за счет 
увеличения выхода творога на 
15–35% в зависимости от исход-
ного сырья, уменьшение нормы 
расхода сырья для творога до 
7–4,5 кг/кг и для творожного 
продукта до 4–2,5 кг/кг в зави-
симости от жирности продукта.

ООО «КПФ «МИЛОРАДА»

KELCOGEL® – геллановая камедь 
производства компании CP 
Kelco. Многофункциональные 
ингредиенты компании CP 
Kelco играют ключевую роль в 
стабилизации белка и развитии 
оптимальной консистенции 
при изготовлении напитков.

Стабилизация белка в напит-
ках – непростая задача. Произ-
водители реагируют на измене-
ние предпочтений потребите-
лей, что не может не затронуть 
мировой рынок белка. Поиск 
альтернативных  растительных 
источников белка объясняется 

ростом потребительского трен-
да обогащения белком, а так-
же желанием производителей 
сбалансировать себестоимость 
готовой продукции. При со-
ставлении рецептур напитков 
производители сталкиваются с 
рядом задач. С одной стороны, 
необходимо удовлетворить за-
просы и предпочтения потре-
бителей, но, с другой стороны, 
важно также учитывать возмож-
ности технологии и производ-
ственного процесса. 

При решении таких задач 
разработчики продукции мо-
гут смело полагаться на много-
функциональные ингредиенты 
компании CP Kelco.

Широкое портфолио ингре-
диентов СP Kelco поможет раз-
работать высококачественный 
продукт независимо от уровня 
рН. Например, KELCOGEL® 

работает в любом диапазоне рН. 
Геллановая камедь – полиса-

харид, производимый при помо-
щи биоферментации, обеспечи-
вает стабильное суспендирова-
ние нерастворимых компонен-
тов (какао, минералы, фруктовая 
мякоть и др.), развивает легкие и 
чистые вкусовые ощущения.
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Российский рынок шоколадных 
кондитерских изделий к 2022 году превысит 
745 тыс� тонн
По данным DISCOVERY Re-
search Group, объем рынка шо-
коладных кондитерских изде-
лий в России в 2017 году оце-
нивается в 532 741,91 млн руб., 
что эквивалентно 685,38 тыс. 
тонн. Среднегодовые темпы ро-
ста с 2012-го по 2017 год в стои-
мостном выражении равнялись 
11,8%. Темп роста в 2017 году 
составил 10,3%.

Объемы сегментов «Фасо-
ванный шоколад» и «Плитки 
шоколада» составили в 2017 го-
ду 217 865,57 млн руб. (380,91 
тыс. тонн) и 132 319,57 млн руб. 
(153,14 тыс. тонн) соответствен-
но.

Второе место занимает сег-
мент «Плитки шоколада». Его 

объем в 2017 году сократился до 
153,14 тыс. тонн,

Наибольший объем продаж 
шоколадных кондитерских из-
делий в России в 2017 году при-
шелся на крупнейшие компании 
– ООО «Объединенные конди-
теры» и ООО «Марс». Их ры-
ночная доля в стоимостном вы-
ражении в 2017 году составила 
21,29% и 11,62% соответственно. 

Согласно прогнозам экс-
пертов DISCOVERY Research 
Group, объем самого крупного 
сегмента рынка «Фасованный 
шоколад» к 2022 году составит 
395,85 тыс. тонн. Объем всего 
рынка к 2022 году предполо-
жительно увеличится до 746,64 
тыс. тонн.

За пять лет производство мучных кондитерских 
изделий в России увеличилось на 21% 
По данным компании Busines-
Stat, основной вклад в обеспе-
чение отечественного рынка 
мучных кондитерских изде-
лий вносит внутреннее произ-
водство. В период с 2013-го по 
2017 год выпуск данной про-
дукции в России вырос на 21% 
– с 1,55 млн до 1,88 млн тонн. 
Показатель демонстрировал 
рост ежегодно, наибольший 
прирост отмечался в 2014 году 
– на 7,6% относительно 2013 
года.

Рост производства был об-
условлен, во-первых, наращива-
нием экспортных поставок, что 
было выгодно на фоне обесце-
нивания рубля по отношению к 
доллару. 

Во-вторых, в связи с резким 
сокращением поставок из Ук-
раины, являвшейся ранее круп-
нейшей страной – экспортером 
мучных кондитерских изделий 
на российский рынок, возникли 

предпосылки для импортозаме-
щения и роста производства. 
Поставки украинских мучных 
кондитерских изделий в стра-
ну упали с 55,8 тыс. тонн в 2013 
году  до 0,85 тыс. тонн в 2017 го-
ду. Это явилось основной при-
чиной снижения совокупного 
объема импорта Россией дан-
ной продукции с 125,7 тыс. тонн 
в 2013 году до 65,6 тыс. тонн в 
2017 году. 

Ожидается, что в ближайшие 
пять лет, до 2022 года, производ-
ство мучных кондитерских из-
делий в России продолжит ра-
сти на 1,7–3,9% в год. По мере 
стабилизации экономики дина-
мика производства замедлится, 
и рост выпуска продукции бу-
дет в основном осуществляться 
за счет расширения ассортимен-
та. В 2022 году объем производ-
ства мучных кондитерских из-
делий в России достигнет 2,14 
млн тонн.

Российский кондитерский рынок:                
восстановление после кризиса

Российский шоколадный рынок:                
растет импорт какао-сырьястр.
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СПЕЦИАЛЬНОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ СПОНСОР 
СПЕЦИАЛЬНОГО 

ПРИЛОЖЕНИЯ

Производство кондитерских изделий 
в России выросло на 2,5% 
в 2017 году
По данным Росстата, произ-
водство всех видов кондитер-
ских изделий в России в 2017 
году выросло до 3,63 млн тонн, 
что на 2,5% больше объемов 
выпуска сладостей в 2016 году. 
Наилучшая динамика отмеча-
ется в сегменте шоколадных 
кондитерских изделий, объе-
мы выпуска которых увеличи-
лись по сравнению с 2016 го-
дом на 8% – до 710 тыс. тонн. 
Производство всех видов муч-
ных кондитерских изделий, 

как длительных сроков хра-
нения (печенье, вафли, кексы, 
пряники, рулеты и так далее), 
так и недлительных (торты 
и пирожные) увеличился на 
5,7% – до 1,85 млн тонн. Про-
изводство сахаристых конди-
терских изделий в 2017 году 
сократилось почти на 3% – до 
1,07 млн тонн, что соответст-
вует показателям 2015 года. Об 
этом говорится в релизе Цент-
ра исследований кондитерско-
го рынка.
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Фритюрный жир Oilmix от компании 
«ЭФКО» – новый продукт на рынке B2B
В современном мире продукты, приготовленные во фритюре, становятся все более популяр-
ными, особенно в заведениях быстрого питания. Картофель фри, наггетсы, чебуреки, пончи-
ки – эти изделия уже давно стали неотъемлемой частью рациона питания. Высокий спрос на 
них обусловлен доступностью, приятным вкусом, простотой и быстротой приготовления. 

Марина Коростелева, 

менеджер по технологической поддержке 

продаж ГК «ЭФКО»

Однако в СМИ активно распростра-
няется информация о вредности 
изделий во фритюре, в частности 
о том, что эти продукты обжарива-
ются в масле, которое использует-
ся десятки раз и накапливает опас-
ные канцерогены. Но эта информа-
ция не является достоверной, так 
как изготовители этих популярных 
лакомств пользуются маслом, спе-
циально предназначенным для 
многоразовой обжарки продуктов.

Под жаркой во фритюре пони-
мают погружение пищевых про-
дуктов в нагретое от 150 до 220°С 
масло и их обжаривание в течение 
1–5 минут. После такой обработки 
изделия приобретают ровный зо-
лотистый цвет и тонкую хрустящую 
корочку. В заведениях общепита 
для жарки чаще всего используют 
специальные фритюрницы. В них 
предусмотрена проволочная сетка, 
на которую укладываются продук-
ты. Благодаря этой сетке готовые 
лакомства можно быстро и легко 
извлечь, после чего освободить их 
от избытка масла. В основном во 
фритюрнице жарят овощи, мясо, 
птицу, рыбу, изделия из теста – чак-
чак, хворост, пончики и т.д. 

В процессе обжарки во фритю-
ре происходит полное погружение 
продуктов в разогретый до нужной 
температуры жир. Если говорить 
о домашней кухне, то хозяйки для 
обжаривания продуктов исполь-
зуют подсолнечное масло и жи-
вотные жиры. В промышленном 
производстве фритюрных изделий 
чаще всего используются очищен-
ные растительные масла и специ-
ализированные фритюрные жиры. 

При продолжительной жарке 
продуктов во фритюре качество 
масел изменяется: они темнеют, 
приобретают резкий неприятный 
запах, горький привкус, т.е. под-

вергаются окислению. Окисление 
масел – это взаимодействие кис-
лорода, воздуха и жирных кислот. 
Скорость этого процесса, в первую 
очередь, зависит от химического 
происхождения и количественного 
соотношения жирных кислот, вхо-
дящих в состав растительных ма-
сел. Чем больше двойных связей 
в молекуле масла, тем выше ско-
рость его окисления. 

Основным критерием, который 
отражает устойчивость масел 
к окислению, является перекисное 
число. Перекисное число показыва-
ет содержание в масле первичных 
продуктов окисления – перекисей 
и гидроперекисей. Оно является 
индикатором устойчивости масла 
к окислению. 

Компанией «ЭФКО» были про-
ведены исследования по устойчи-
вости к окислению растительных 
масел. Для этого были отобраны 
образцы подсолнечного, пальмо-
вого масла и пальмового олеина 
(жидкой фракции пальмового ма-
сла), которые выдерживались при 
65°С в течение 12 ч. В итоге, са-
мый высокий показатель перекис-
ного числа был у подсолнечного 
масла, что говорит о его низкой 
устойчивости к окислению. Резуль-
таты исследования представлены 
на рис. 1.

На скорость химических измене-
ний, помимо природы масел, вли-
яет и множество других факторов, 
в первую очередь, температура, 
повышение которой ускоряет окис-
лительные процессы. 

Большое значение имеет при-
сутствие в масле антиоксидантов 
и прооксидантов, изменяющих ско-
рость окислительных процессов. 
Антиоксиданты, присутствующие 
в масле, препятствуют окислитель-
ным процессам, прооксиданты – их 
ускоряют. К основным прооксидан-
там масел относят ионы тяжелых 
металлов, в частности, ионы меди, 
марганца и железа. Очень важно 
избегать присутствия этих метал-
лов в конструкции фритюрницы.

Важно отметить, что фритюрный 
жир проходит специальную очист-
ку и не имеет запаха и вкуса, он 

совершенно прозрачен, его можно 
нагревать до 220°С. Изделия при 
такой температуре получаются 
равномерно обжаренными, и к то-
му же удерживают в себе нужное 
количество влаги. Профессиональ-
ные фритюрные жиры благодаря 
оптимально подобранному составу 
медленно расходуются, не впиты-
ваются в изделие и являются бо-
лее экономичной альтернативой 
неспециализированным раститель-
ным маслам.  

В 2017 году компания «ЭФКО» 
разработала специализированный 
фритюрный жир, который выпуска-
ется под торговой маркой Oilmix. 
Он не содержит транс-изомеров, 
произведен из высококачественных 
растительных масел и имеет жид-
кую консистенцию. Благодаря вы-
сокому содержанию насыщенных 
жирных кислот и входящим в его 
состав антиокислителям фритюр-
ный жир Oilmix можно использовать 
в несколько раз дольше обычного 
растительного масла. При жарке 
отсутствует пенообразование, жир 
имеет нейтральный вкус и запах, 
что обеспечивает отсутствие вкуса 
масла в готовых изделиях.

Так что же такое жир для фри-
тюра? Это не просто специально 
разработанный масложировой 
продукт, предназначенный для 
работы во фритюре. Это продукт, 
который позволяет упростить тех-
нологический процесс, а именно:

 ■ исключить пенообразование;
 ■ увеличить время эксплуатации 

жира;
 ■ добиться высокой экономичес-

кой эффективности; 
 ■ исключить производственные по-

тери;
 ■ сократить расход масла.

Полный и объективный анализ 
показал, что правильное приме-
нение специализированного фри-
тюрного масла позволяет добить-
ся наилучшего соотношения цена/
качество в готовых изделиях.
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Рис� 1� Устойчивость к окислению растительных масел
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Российский кондитерский рынок: 
восстановление после кризиса
Последствия кризисных явлений еще давали о себе знать в течение первого полугодия 2017 
года. В первую очередь это сказывалось на стагнации потребления кондитерских изделий 
в России и, соответственно, показателях производства и продаж. Однако со второй половины 
года в этой области наметились серьезные подвижки, и потребление сладостей в России на-
чало заметно увеличиваться. 

У
величению потребле-
ния кондитерских изде-
лий в 2017 году в немалой 

степени способствовал резко 
снизившийся рост цен на сла-
дости, а в отдельных случаях – 
даже падение цен на некото-
рые виды кондитерских изде-
лий по сравнению с показате-
лями прошлого года. Помимо 
этого, в  связи с  ростом пот-
ребления заметно увеличи-
лись объемы импорта конди-
терских изделий. Также про-
должается рост экспортных 
продаж кондитерских изде-
лий, произведенных в России, 
причем наиболее заметный 
прирост продаж происходил 
в  сегменте шоколадных кон-
дитерских изделий.

В течение кризисных 2015-
го и 2016 годов кондитерская 
отрасль в  России переживала 
трудные времена, производи-
телям приходилось подстраи-
ваться под новые условия ра-
боты, менять структуру ассор-
тимента и  рецептуры, угады-
вая спрос, работать в условиях 
резкого роста цен на базовое 
кондитерское сырье, откры-
вать для себя новые рынки 
и многое другое. Тем заметнее 
на этом фоне стали позитив-
ные изменения 2017 года.

Потребление
Среднедушевое потребление 
кондитерских изделий в  на-
шей стране в  конце 2017 года 
установилось на уровне 24,5 кг 
в год на человека. Еще год на-
зад этот показатель находился 
на уровне 23,8 кг в год на чело-
века. Потребление сладостей 
стало резко расти со второй 
половины 2017 года. Это свя-
зано в основном с улучшением 
потребительских настроений, 

замедлением темпов роста цен 
на кондитерские изделия до 
уровней ниже продовольст-
венной инфляции и  в целом 
восстановлением прежних 
объемов потребления.

Наиболее высокими темпа-
ми в  2017 году выросло пот-
ребление шоколадных конди-
терских изделий, даже выше 
прогнозных ожиданий – до 5 
кг в год на человека против 4,5 
кг в  конце 2016 года. Шоко-
ладные кондитерские изделия 
остаются одними из наиболее 
популярных видов сладостей, 

после почти двух лет эконо-
мии потребители стали воз-
вращаться к  своим прежним 
привычкам и увеличивать рас-
ходы на эти виды кондитер-
ских изделий. Существенно 
на ситуацию повлиял предно-
вогодний сезон, в который от-
мечался резкий всплеск спроса 
и даже ажиотаж вокруг шоко-
ладных кондитерских изде-
лий, что повлияло в целом на 
итоги года.

Мучные кондитерские изде-
лия (длительных сроков хране-
ния) во время кризисного пери-

ода были самыми востребован-
ным видом сладкого у потреби-
телей, в течение 2015-го и 2016 
годов именно в этой категории 
был сосредоточен основной 
спрос. Потребление различно-
го рода печенья, вафель, пряни-
ков в течение кризиса даже вы-
росло. В 2017 году этот вид сла-
достей по прежнему лидировал 
по объемам потребления, одна-
ко оно почти не увеличилось 
по сравнению с прошлогодни-
ми уровнями. В конце 2017 го-
да оно составляет 9,6 кг в год на 
человека в среднем, против 9,5 
кг в год в конце 2016 года. Нем-
ного выросло в конце 2017 года 
и потребление тортов и пирож-
ных – до 2 кг в год на челове-
ка, но продолжается стагнация 
в  сегменте сахаристых конди-
терских изделий, где суммар-
но потребление практически 
не изменилось и составило 7,9 
кг (включая карамель) в год на 
человека.

Среднедушевое потребление кон-
дитерских изделий в нашей стране 
в конце 2017 года установилось на 
уровне 24,5 кг в год на человека. Еще 
год назад этот показатель находил-
ся на уровне 23,8 кг в год на человека.
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Розничные цены
Динамика роста цен на конди-
терские изделия в России в те-
чение 2017 года постепенно 
снижалась и достигла к концу 
года минимального с  начала 
кризиса уровня. В  частности, 
в  ноябре 2017 года рост цен 
практически остановился и со-
ставил по отношению к  ноя-
брю 2016 года 1,2%. Этот по-
казатель даже ниже продоволь-
ственной инфляции в России. 
С  начала 2017 года кондитер-
ские изделия подорожали 
в среднем по стране на 0,7%.

Отдельные виды сладостей 
в России в 2017 году даже на-
чали дешеветь, а цены на мно-
гие их виды добрались до мак-
симальных отметок летом или 
осенью 2017 года и после это-
го начали снижение. Исклю-
чение пока составляют толь-
ко категории тортов и пирож-
ных, которые дорожают наи-
более быстрыми темпами из 
всех видов сладостей. В числе 
дешевеющих видов кондитер-
ских изделий: печенье, кексы, 
рулеты, шоколад, шоколадные 
конфеты, зефир, пастила и ка-
рамель.

Производство
По итогам 2017 года ожидает-
ся увеличение объемов произ-
водства кондитерских изделий 
в  целом по стране на уровне 
2,3–2,4%. Во многом этой ди-
намике способствовало улуч-
шение ситуации в  сегменте 
шоколадных кондитерских из-
делий, восстанавливающейся 
вслед за ростом потребления 
этого вида сладостей, а также 
за счет увеличения экспорт-
ных продаж и  естественного 
процесса импортозамещения, 
когда потребители отказыва-
лись от резко подорожавших 
импортных сладостей в поль-
зу кондитерских изделий оте-
чественного производства. 

Также в 2017 году на конди-
терском рынке сформирова-
лась наиболее благоприятная 
среда для кондитеров за по-
следние несколько лет – проис-
ходит заметный рост потребле-
ния, смещается спрос в пользу 
более дорогих видов сладостей 
с  одной стороны. С  другой  – 
происходит значительное сни-
жение цен на основные виды 
кондитерского сырья, что по-

зитивно влияет на себестои-
мость производства.

В 2018 году увеличение 
объемов производства конди-
терских изделий, скорее все-
го, продолжится. Ожидается, 
в частности, что продолжит ра-
сти производство более доро-
гих видов шоколада и шоколад-
ных конфет. Также, возможно, 
будет увеличиваться потребле-
ние тортов и пирожных.

Экспорт и импорт
Скорее всего по итогам 2017 
года будет побит рекорд 2016 
года по поставкам российских 
кондитерских изделий на экс-
порт (в 2016 году Россия уста-
новила рекорд по объемам по-
ставок сладостей на экспорт 
в  натуральном выражении  – 
всего было продано 406 тыс. 
тонн кондитерских изделий 
на сумму 898 млн долл.). В 2017 
году ожидается, что рост экс-
портных поставок российских 
сладостей составит 1–1,5% по 
сравнению с  2016 годом. При 
этом экспортные продажи мо-
гут составить около 940–950 
млн долл., что вплотную при-
ближает показатели 2017 го-
да к  рекорду 2013-го, когда на 
внешние рынки было прода-

но сладостей на сумму более 
1,1 млрд долл. На шоколадные 

кондитерские изделия в  про-
дажах сладостей на экспорт 
приходится наибольшая доля – 
около 50%. На экспорт постав-
ляется около четверти всех шо-
коладных кондитерских изде-
лий, произведенных в России, 
в  мире российский шоколад 
продается почти в  50 странах, 
от соседних Беларуси и Казах-
стана, до США, Германии или 
Австралии. 

В течение 2017 года ситуация 
складывалась весьма благопри-
ятно и  для импортных кон-
дитерских изделий благодаря 
коррекции курса рубля и росту 
потребления. По итогам года 
ожидается, что динамика роста 
поставок импортных сладостей 
составит около 30% по сравне-
нию с  показателями 2016 го-
да, до примерно 250 тыс. тонн. 
Среди импортных сладостей 
наиболее востребованными 
на российском рынке являют-
ся шоколадные кондитерских 
изделия. Крупнейшими их по-
ставщиками в Россию являются 
Германия и другие страны Ев-
росоюза, а также Беларусь, Ка-
захстан и Швейцария.

По материалам www�cikr�ru

В 2018 году увеличение объемов про-
изводства кондитерских изделий, 
скорее всего, продолжится. Ожида-
ется, в частности, что продолжит 
расти выпуск более дорогих видов 
шоколада и шоколадных конфет. 
Также, возможно, будет расти пот-
ребление тортов и пирожных.
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Российский шоколадный рынок 
выходит из кризиса: растет импорт 
какао-сырья
По данным Центра исследований кондитерского рынка, в 2017 году Россия увеличила импорт 
какао-сырья на 15%, больше всего выросли показатели ввоза в нашу страну какао-пасты и ка-
као-масла, используемых в основном при производстве шоколада.

Э
кономический кризис по-
следних лет сказался наи-
более драматично именно 

на сегменте шоколада и  шо-
коладных кондитерских из-
делий по сравнению с други-
ми видами сладостей. Резкий 
рост рублевых цен на основ-
ное сырье для производства 
шоколада совпал по времени 
с пиковыми ценами в мире на 
какао-бобы и их производные 
из-за нескольких неурожай-
ных сезонов в основных стра-
нах производства какао в  За-
падной Африке. В  результате 
себестоимость производства 
шоколада за один только 2015 
год выросла более чем в полто-
ра раза. При этом поставки ка-
као-сырья в Россию за тот же 
2015 год упали на 11% в целом, 
а  поставки непосредственно 
какао-бобов  – примерно на 
четверть. Розничные цены на 
шоколад в  России по итогам 
2015 года выросли почти на 
40%, и потребление шоколада 
и  шоколадных кондитерских 
изделий упало в России до од-
ного из самых низких значе-
ний за последние шесть лет – 
3,99 кг в год на человека.

После двух кризисных лет 
(2015 и  2016 годов) с  начала 
2017 года в России отмечается 
восстановление потребления 
шоколадных кондитерских из-
делий. В  конце 2017 года оно 
составило в среднем около 5 кг 
в  год на человека. Росту пот-
ребления в  первую очередь 
способствовала стабилизация 
розничных цен на готовые 
шоколадные изделия  – в  кон-
це 2017 года динамика цен на 
шоколад и  шоколадные кон-
дитерские изделия в  отдель-
ных случаях была даже отри-

цательной и в среднем не пре-
высила даже 1%.

Такой динамике цен в  Рос-
сии в первую очередь способ-
ствовали некоторое укрепле-
ние курса рубля и существен-
ное снижение мировых цен на 
какао-бобы и какао-продукты. 
В конце прошлого года они на-
ходились на одном из самых 
низких уровней за последние 
10 лет. Стоимость тонны ка-
као-бобов на лондонской бир-
же в  ноябре 2017 года держа-
лась на уровне 1500–1600 фун-
тов стерлингов за тонну. Тогда 
как годом ранее она приближа-
лась к отметке в 2450 фунтов за 
тонну. С декабря 2017 года ми-
ровые цены на какао-бобы еще 

снизились, до 1350–1400 фун-
тов за тонну. По данным лон-
донской товарной биржи тон-
на какао-бобов 24 января 2018 
года стоила 1364 фунта.  

Поставки какао-сырья 
в Россию за 11 месяцев 2017 го-
да выросли на 15,1% по срав-
нению с  аналогичным пери-
одом 2016 года и  составили 
164,6 тыс. тонн на сумму 537,4 
млн долл. Это самый большой 
показатель ввоза какао-сырья 
с  начала последнего кризи-
са. При этом немного изме-
нилась структура импорта по 
видам сырья  – уменьшилась 
доля ввоза какао-бобов, и вы-
росли показатели импорта ка-
као-пасты и  какао-масла, ис-

пользуемых преимуществен-
но при производстве шокола-
да. Поставки какао-пасты за 
11 месяцев 2017 года выросли 
на 23% по сравнению с тем же 
периодом  – до 38,1 тыс. тонн 
на сумму 135,3 млн долл., ка-
као-масла на 14,2%  – до 30,5 
тыс. тонн на сумму 174,8 млн 
долл. Ввоз какао-бобов за этот 
же период вырос на 11,8% – до 
48,1 тыс. тонн на сумму 123,2 
млн долл., какао-порошка на 
12,4%  – до 46,1 тыс. тонн на 
сумму 99,9 млн долл. 

Увеличение поставок сырья 
для производства шоколада 
и  шоколадных кондитерских 
изделий в России началось од-
новременно с восстановлени-



ТРЕНД 49

Бизнес пищевых ингредиентов № 1 2018 | Бизнес кондитерской и хлебопекарной индустрии

ем потребления кондитерских 
изделий. Производители уве-
личивают как содержание ка-
као-продуктов в готовых изде-
лиях, так и в целом наращива-
ют объемы их выпуска.

Две трети всех продаваемых 
в  России шоколадных конди-
терских изделий приходит-
ся на шоколадные конфеты (в 
коробках и вразвес). Оставша-
яся треть остается шоколаду 
в плитках и батончиках с на-
чинками или без них. Более 
60% шоколада, предназначен-
ного для российского потре-
бителя, приходится на молоч-
ный. Доля темного и  горько-
го – около 35%, а белого – 5%.

Конкуренция на россий-
ском рынке шоколада невели-
ка: около 80% производства 
шоколадных изделий прихо-

дится на пять игро-
ков, четыре из них – 
транснациональные 
корпорации и  толь-
ко один  – россий-
ский холдинг.

За последний год 
Россия также ин-
тенсивно увеличила 
экспортные постав-
ки шоколадных из-
делий  – сейчас это 
самый крупный сег-
мент из всех конди-

терских изделий российского 
производства, поставляемый 
на внешние рынки. Около 
четверти всех произведенных 
в  России шоколадных конди-
терских изделий продается за 
пределами нашей страны.

Прошедший высокий пред-
новогодний сезон конца 2017 
года отличал ажиотажный по-
требительский спрос на сла-
дости, тем более что шоколад 
и  шоколадные кондитерские 
изделия наиболее востребо-
ваны у покупателей в это вре-
мя года. К  примеру, детские 
новогодние подарки на 80% 
состоят из шоколадных кон-

дитерских изделий. Так что 
пиковые объемы производст-
ва шоколадных кондитерских 
изделий приходятся как раз 
на октябрь-ноябрь и  заметно 
снижаются уже в декабре.

«Восстановление и  рост 
потребления шоколадных 
кондитерских изделий в  Рос-
сии происходит уже не столь-
ко с  точки зрения объемов, 
сколько за счет смещения в бо-
лее дорогие категории, – гово-
рит исполнительный директор 
Центра исследований конди-
терского рынка Елизавета 
Никитина. – К примеру, про-
исходит дальнейшее увеличе-
ние потребления непосредст-
венно шоколада и увеличение 
доли расходов, приходящих-
ся на него в потребительской 
корзине».

Последний год россий-
ские производители шоколада 
и шоколадных изделий значи-
тельно увеличили производ-
ство и эта положительная тен-
денция должна сохраниться 
и в 2018 году.

По материалам  

www�cikr�ru

В 2017 году немного изменилась 
структура импорта какао-продук-
тов по видам сырья – уменьшилась 
доля ввоза какао-бобов, и выросли 
показатели импорта какао-пасты и 
какао-масла, используемых преиму-
щественно при производстве шоко-
лада.



МИРОВОЙ ОПЫТ50

Бизнес пищевых ингредиентов № 1 2018 | Бизнес кондитерской и хлебопекарной индустрии

Мировой рынок орехов в сезоне 
2017/2018: состояние и прогноз 
Орехи – популярный ингредиент при изготовлении различных видов кондитерской продук-
ции и выпечки. Представляем прогнозы экспертов Министерства сельского хозяйства США 
о состоянии мировых рынков основных видов орехов в текущем сезоне. Эксперты ожидают 
в сезоне 2017/2018 рост мирового производства миндаля и фисташки, сокращение урожая 
и потребления грецкого ореха. 

Миндаль
По данным Министерства 
сельского хозяйства США в се-
зоне 2017/2018 ожидается рост 
объема мирового производства 
миндаля на 6%, до рекордных 
1,3 млн тонн. Основными стра-
нами-поставщиками остаются 
США, Австралия и страны ЕС. 
Мировое потребление мин-
даля также возрастет, по неко-
торым прогнозам до 1,2 млн 
тонн. Экспорт, в свою очередь, 
вырастет на 4%, до рекордных 
766 тыс. тонн, за счет поставок 
в страны ЕС, Китай и Индию.

В США производство мин-
даля, по прогнозам, вырастет 
на 5%, до 1 млн тонн. При этом 
урожайность несколько сни-
зится, хотя расширение пло-
щадей продолжится. Цветение 
садов продлилось из-за низких 
температур и сильных ливней. 
Дождь положительно сказался 
на состоянии деревьев после за-
сухи, однако при этом уход за 
садами значительно осложнил-
ся. Экспорт миндаля из США 
составляет две трети объема 
производства, и, ожидается, 

что он вырастет на 4%, до ре-
кордных 675 тыс. тонн, при рас-
ширении поставок в ЕС и Ин-
дию. Объемы миндаля на скла-
дах возрастут до 183 тыс. тонн.

В Австралии производст-
во миндаля вырастет почти 
на 10%, до рекордных 90 тыс. 
тонн, при увеличении площади 
и урожайности. Большая часть 
миндальных садов располо-
жена в районе Риверина в Но-
вом Южном Уэльсе, в районах 
штата Виктория, а также в рай-
онах Риверленд и  Аделаида. 
Экспорт вырастет на 9%, до 60 
тыс. тонн, благодаря спросу со 
стороны ведущих рынков ЕС 
и Индии.

В странах ЕС объем произ-
водства миндаля увеличится на 
13%, до 103 тыс. тонн, при рас-
ширении посадок в  Испании 
и Италии. Рост спроса составит 
3%, что составляет около 300 
тыс. тонн. Большая часть спро-
са формируется кондитерской 
промышленностью, где орехи 
используются как ингредиент.

В Индии, по прогнозам, 
импорт вырастет на 8% и  до-

стигнет 95 тыс. тонн благода-
ря увеличению среднего клас-
са. Пики спроса приходятся на 
период с  сентября по январь, 
когда производители исполь-
зуют больше миндаля в широ-
ком спектре товарных катего-
рий, таких как снеки, напитки 
и кондитерские изделия.

В Китае растущий спрос на 
«здоровый перекус» увеличит 
импорт орехов на 7%  – более 
чем на 100 тыс. тонн. Согласно 
исследованиям, китайские по-
требители в  возрасте от 19 до 
35 лет следят за своим здоровь-
ем, ведут более активный образ 
жизни и поэтому предпочита-
ют снеки с  натуральными ин-
гредиентами, включая миндаль 
и другие орехи.

Грецкие орехи 
По прогнозам, мировое про-
изводство и потребление грец-
кого ореха в  сезоне 2017/2018 
будет на уровне чуть менее 2,1 
млн тонн в год. Это обусловле-
но небольшими объемами про-
изводства в Китае и США. Ми-
ровой экспорт, в котором доми-

нирует доля США, вырастет на 
6%, до 755 тыс. тонн. Объемы 
орехов на складах продолжают 
снижаться в течение трех после 
достижения максимума в сезо-
не 2014/2015.

В Китае производство грец-
кого ореха снизится на 6%, до 
1 млн тонн, из-за неблагопри-
ятных природных условий 
в ведущих регионах. Весенние 
заморозки в провинции Юнь-
нань затронули многие са-
ды. Из-за засухи в провинции 
Шаньси многие орехи осыпа-
лись. Урожаи из других реги-
онов немного вырастут из-за 
расширения площадей поса-
док и  благоприятной погоды. 
Импорт, по некоторым оцен-
кам, резко возрастет, до 70 тыс. 
тонн, при стабильном спросе 
со стороны пищевой промыш-
ленности.

В США производство грец-
кого ореха снизится на 5%, до 
590 тыс. тонн, поскольку рас-
ширение площадей не компен-
сировало низкие урожаи. Се-
зон начался с холодной погоды 
и дождей в зимние и весенние 
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месяцы. Среди проблем, с  ко-
торыми столкнулись произво-
дители, отмечаются жара и на-
секомые-вредители. Ожидает-
ся, что потребление снизится 
на 21%, до 150 тыс. тонн, по-
сле скачка в  2016 году. На до-
лю экспорта приходится зна-
чительная часть продукции, и, 
согласно прогнозам, экспорт 
вырастет на 3%, это превысит 
рекордную отметку 475 тыс. 
тонн, в  первую очередь из-за 
восстановления поставок в Ки-
тай, Гонконг и Вьетнам. Ожи-
дается, что конечные запасы бу-
дут сокращаться в течение сле-
дующих трех лет.

В странах ЕС производство 
грецкого ореха незначительно 
снизится, до 115 тыс. тонн. Во 
Франции и  Румынии ожида-
ется умеренное снижение, а  в 
Испании урожай сохранится 
на прежнем уровне. Потреб-
ление останется почти неиз-
менным после нескольких лет 
интенсивного роста. Рознич-
ный спрос вызван производст-
вом снеков, а промышленный – 
производством выпечки и кон-
дитерских изделий. Импорт, 
как ожидается, вырастет на 3% 
– до рекордных 260 тыс. тонн. 

В Чили производство грец-
кого ореха останется на уров-
не 120 тыс. тонн после скачка 
в 2016 году. Почти весь объем 
продукции уходит на экспорт. 
Основными рынками сбыта яв-
ляются страны Европейского 
Союза и Турция.

В Украине, по прогнозам 
трейдеров, производство грец-
кого ореха вырастет на 5%, до 
113 тыс. тонн, за счет повыше-
ния урожайности. Большин-
ство грецких орехов произво-
дится небольшими частными 

фермами, которые обычно не 
применяют удобрения или ме-
ханические комбайны. Про-
дукция направляется посред-
никам, которые перепродают 
партии на внутренние и зару-
бежные оптовые рынки. Про-
изводители не особо актив-
но инвестируют в  свои план-
тации. Площадь насаждения 
коммерческих садов неуклон-
но растет с 2009 года и сейчас 
составляет почти четверть об-
щей площади всех садов грец-
кого ореха в стране. Ожидает-
ся постепенное восстановление 
экспорта в Китай и страны ЕС.

В Турции, согласно про-
гнозам, производство грец-
кого ореха снизится на 5%, до 
58 тыс. тонн, поскольку уро-
жай пострадал от засухи, града 
и мороза в некоторых районах. 
Хотя грецкие орехи выращи-
ваются по всей стране, импорт 
обеспечивает около двух тре-
тей внутреннего потребления 
и, как ожидается, вырастет на 
5%, до 110 тыс. тонн. Грецкие 
орехи обычно используются 
при приготовлении десертов 
и  кондитерских изделий, од-
нако все чаще их покупают по-
требители, ориентированные 
на здоровое питание, в качест-
ве снеков. 

Фисташки
Мировое производство фи-
сташки в сезоне 2016/2017 под-
скочило почти на 50% до ре-
кордных 777 тыс. тонн. В  ре-
зультате налаженной системы 
поставок орехи стали более 
доступны, и  мировое потреб-
ление увеличилось на 30%, до 
рекордных 672 тыс. тонн, а объ-
емы запасов на складах выросли 
более чем в два раза и состави-

ли 128 тыс. тонн. Мировой экс-
порт вырос почти на 30%, до 
рекордных 371 тыс. тонн.

В США производство фи-
сташки увеличилось более чем 
в  три раза, до рекордных 407 
тыс. тонн. Хороший урожай 
2017 года  – результат благо-
приятных погодных условий, 
в  отличие от 2016 года, ког-
да урожай был очень низким. 
Увеличение площадей посадок 
отрицательно влияет на сроки 
созревания и качество: с боль-
шим количеством орехов вет-
ки становятся тяжелыми, что 
приводит к  неравномерному 
созреванию. Экспорт удвоил-
ся до рекордных 218 тыс. тонн 
при росте количества поставок 
на рынки Китая, Европейско-
го Союза и  Гонконга. Несмо-
тря на рекордное потребление 
и  экспорт запасы выросли до 
116 тыс. тонн. 

В Иране производство фи-
сташки сократилось более чем 
на одну четверть, до 153 тыс. 
тонн. В  результате меньшего 

урожая потребление резко со-
кратилось  – до 13 тыс. тонн, 
а экспорт на 23% – до 144 тыс. 
тонн. Снизилось количество 
поставок в  Китай, ЕС и  Тур-
цию. 

В Турции хотя объем произ-
водства фисташки увеличился 
почти на 20%, до 155 тыс. тонн, 
почти вся продукция была на-
правлена на внутренний ры-
нок. Импорт остается стабиль-
ным.

В Китае импортные постав-
ки фисташки увеличились на 
65%, до 116 тыс. тонн. Шанхай 
и  Пекин оставались ключевы-
ми рынками для фисташек из 
США, тогда как другие круп-
ные города предпочитали более 
конкурентоспособный импорт 
из Ирана. 

Страны ЕС увеличили им-
порт фисташки на 26%, до 89 
тыс. тонн. Большая часть объе-
ма, как отметили трейдеры, по-
ступают из США.

По материалам www�givemebid�com,  

www�fruitnews�ru
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 ООО «Конфектум» плани-
рует построить в Белгородской 
области завод по производст-
ву жевательного зефира (мар-
шмеллоу) стоимостью 225,3 
млн рублей.

Проектом предусмотрено 
строительство производствен-
ного комплекса площадью не 
менее 2,8 тыс. кв. м на терри-
тории промышленного парка 
«Северный» и установка поточ-
ного производственного обо-
рудования для производства 
жевательного зефира мощно-
стью не менее 150 тонн в месяц.

В «Конфектуме» подчерк-
нули, что будут использовать 
местное сырье, а  поставлять 
продукцию планируют не толь-
ко на местный рынок, но и  в 
другие регионы России, а так-
же экспортировать за рубеж. 
Фабрику начнут возводить 
в  этом году, к  августу 2019-го 
«Конфектум» рассчитывает 
произвести на ней не менее 1,8 
тыс. тонн жевательного зефира.

 Компания «Бионова Рус» 
собирается открыть производ-
ство пастилы в  Калининград-
ской области. В  планах ком-
пании  – выпуск натуральной 

фруктовой пастилы на основе 
яблочного пюре из калинин-
градского сырья. По данным 
регионального Минсельхоза, 
в области продолжается разви-
тие промышленного садоводст-
ва: площадь плодово-ягодных 
насаждений составляет 811 гек-
таров, по программе развития 
садоводства их общая площадь 

должна превысить одну тысячу 
гектаров. 

Предприятие планирует вы-
пускать до 140 тонн в месяц го-
товой продукции. Компания 
намерена за 5 лет расширить ас-
сортимент до 30 позиций. Объ-
ем инвестиций оценивается 
в сумму порядка 200 млн руб.

 ООО «Орион  Интернейшнл 
Евро», головная компания 
корейской группы «Орион» 
в  России, построит новый за-
вод в Тверской области. Инве-
стиции в  новое предприятие 
составят более 4,7 млрд руб. 
Реализация инвестиционного 
проекта по производству кон-
дитерских изделий позволит 
создать в  регионе 300 совре-
менных рабочих мест. Плани-
руется, что новый завод раз-
местится на территории инду-
стриального парка «Раслово». 
На первом этапе реализации 
проекта планируется запуск 
7–8 производственных линий 
с  различными видами конди-
терских изделий.

 Компания «Золотой ко-
лос» в  Ростовской области 
в Аксайском районе планирует 
построить крупный кондитер-
ский комбинат. Предприятие 

будет выпускать булочки, пи-
роги, торты, пирожные, пече-
нье, пряники, мороженое и по-
луфабрикаты. Всего 30 тыс. 
тонн продукции в  год или 80 
тонн в сутки. 

Инвестиции в проект соста-
вят 850 млн руб. Соучредитель 
сети ростовских кондитерских 
«Золотой колос» финансиру-
ет проект за счёт собственных 
средств, не прибегая к  креди-
там. В  результате реализации 
проекта будет создано 1260 ра-
бочих мест.

 ООО «Кондитерское пред-
приятие «Полёт» открыло 
новый производственный цех. 
Линия по выпечке овсяного 
печенья позволит выпекать 24 

тонны продукции в сутки. От-
крытие нового цеха позволило 
создать на предприятии 45 до-
полнительных рабочих мест. 
В  планах  – открыть ещё одну 
современную производствен-
ную линию.

 «Ясная Поляна», тульская 

кондитерская фабрика, пла-
нирует открыть новую линию 
для производства «Тульского 
пряника». Новая линия позво-
лит в 2 раза увеличить объемы 
производства пряников. В  ре-
зультате реализации проекта 
производственные мощности 
по проекту составят 6350 тонн 
в  год. На предприятии будет 
создано дополнительно 120 
рабочих мест. Объем инвес-
тиций в проект составит 628,5 
млн руб.

После введения в строй но-
вой линии дополнительные 
отчисления в бюджет Тульской 
области и федеральный бюджет 
составят 7,5 млн руб. в 2018 го-
ду и 22,5 млн руб. в 2019 году. 
Монтаж линии запланирован 
на третий квартал 2018 года.  

 Кондитерский комбинат 
«Сажинский» строит новые 

цеха в  Воронежской области, 
в Новой Усмани. Сейчас пред-
приятие работает в  тестовом 
режиме. Строительство объек-
та началось в 2016 году. Он по-

строен и оборудован в соответ-
ствии со всеми требованиями 
СанПиН, 80% оборудования – 
российского и  белорусского 
производства. Предприятие 
максимально автоматизирова-
но.

Кондитерскому комбинату 
«Сажинский» более 20 лет. Его 
основная специализация – про-
изводство и реализация мучных 
кондитерских изделий, в  част-
ности, пряников и  печенья. 
Предприятие выпускает более 
150 наименований продукции 
и  поставляет ее во все регио-
ны России, а  также за рубеж. 
В прошлом году было запущено 
производство сушек. Современ-
ное оборудование обеспечивает 
полный контроль качества – как 
сырья на входе, так и  готовой 
продукции.

 ООО «Собрание» постро-
ит шоколадную фабрику в г. 

Тутаеве Ярославской области. 
Инвестиции в строительство 
составят 300 млн руб. Фабри-
ка, как планируется, зарабо-
тает уже в этом году. Это даст 
региону около 450 рабочих 
мест. Проектно-сметная доку-
ментация уже готова, сейчас 
происходит оформление для 
предприятия статуса резиден-
та территории опережающего 
развития, что даст фабрике су-
щественные налоговые льготы.

 «Кураж», кондитерская фа-
брика, расположенная в г. Ялу-
торовске Тюменской области, 
в июне 2018 года планирует 
запустить новый цех по про-
изводству цветной карамели. 
Стоимость инвестпроекта – 
более 100 млн руб. Новый цех 
даст примерно 20 новых рабо-
чих мест. В настоящее время в 
ассортименте фабрики около 
сотни наименований продук-
ции, которую завод поставля-
ет в тридцать восемь регионов 
страны. Благодаря новому це-
ху показатели должны увели-
читься.
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ГК «Омега»

Мармеладная смесь 998250 – 
комплексная пищевая добавка, 
предназначенная для изготов-
ления желейного, формового 
мармелада. Смесь отличается 
простотой в использовании, 
что упрощает технологический 
процесс приготовления марме-
лада – одновременно смешива-
ются все компоненты. Дозиров-
ка смеси – 6%. 

Применение смеси способст-
вует быстрому студнеобразова-
нию, созданию упругой и про-

зрачной консистенции. Готовый 
мармелад имеет ярко выражен-
ный вкус, цвет и запах, характер-
ные для данного продукта, без 
постороннего запаха и вкуса. 

В состав смеси входят толь-
ко натуральные компоненты. 
Постоянно стабильное качест-
во, оптимальное соотношение 
цена/качество сделали продукт 
востребованным на рынке на 
протяжении многих лет. Гото-
вый продукт имеет сравнитель-
но невысокую цену и низкую 
калорийность, кроме того, он 
способен связывать и выводить 
токсины, соли тяжёлых метал-
лов из организма.        

Компания «ПУРАТОС»

ИЗИ ВИВАКЕЙК – концентри-
рованная смесь для приготов-
ления широкого ассортимен-
та выпечных изделий. Данная 
смесь подходит для приготов-
ления традиционного англий-
ского кекса с различными на-
полнителями (цукаты, орехи, 
сухофрукты), маффинов и ма-
сляных бисквитов.

Состав смеси:  крахмал пше-
ничный, декстроза, разрыхли-
тели, сыворотка сухая молоч-
ная, загустители, эмульгаторы, 
мука пшеничная, соль, консер-
вант, ферменты.

Преимущества применения 
ИЗИ ВИВАКЕЙК:

 ■ продукт экономичен в ис-
пользовании (дозировка 10% 
к массе теста для приготовле-
ния кексов);

 ■ позволяет использовать раз-
личные наполнители (сухо-
фрукты, орехи, цукаты и пр.), 
они равномерно распределя-
ются по всему объему изде-
лия, не оседая;

 ■ смесь очень удобна в работе, 
состав смеси позволяет за ко-
роткое время получить одно-
родное технологичное тесто;

 ■ готовое изделие имеет тон-
кий вкус, прекрасный объем 
и нежный аромат;

 ■ содержит в составе комплекс-
ный улучшитель свежести для 
мучных кондитерских изде-
лий – Акти-Фреш.
Упаковка – мешок 15 кг, хра-

нение – 12 месяцев в  заводской 
упаковке, в сухом прохладном 

месте (не выше  25°С и отно-
сительной влажности воздуха 
75%). Необходимо плотно за-
крывать упаковку после каждо-
го использования.

ООО «Тереза-Интер»

Ваниль – новая серия натураль-
ных ароматизаторов. Тенден-
цией последних лет является 
стремление потребителя пи-
таться правильно: здоровая и 
полезная пища – это уже не 
просто фрукты и овощи, но и 
полезные кондитерские изде-
лия. Производители стремятся 
к тому, чтобы включать в свои 
продукты больше натуральных 
ингредиентов. На протяжении 
последних лет требования к 
составу и этикетке продукции 
ужесточались. СМИ и Интер-
нет, активно пропагандируя 
здоровый образ жизни, учат по-
требителей обращать внимание 
на состав продуктов питания, 
которые они приобретают. На-
туральные ароматизаторы се-

рии «Ваниль», разработанные 
совместными усилиями фран-
цузских и российских флейво-
ристов, соответствуют принци-
пам «чистой этикетки».

Ароматизаторы жидкие, в 
коллекции есть как жирораст-
воримые версии, так и водора-
створимые. 

Компания «Тереза-Интер» 
прошла сертификацию систе-
мы менеджмента качества и без-
опасности продукции, подтвер-
жден Сертификат Соответст-
вия ХАССП ИСО 22000.

Компания Chr�Hansen

FruitMax® – новая линейка жиро-
растворимых красящих ингре-
диентов без Е-кода, основанных 
на соках и экстрактах растений. 
Применяются для окрашивания 
продуктов с высоким содержа-
нием жира, например, глазури 
и жировых начинок в соответ-
ствии с их вкусом и ароматом.

Данные ингредиенты пол-
ностью соответствуют требо-
ваниям ЕС к красящим ингре-
диентам, являются идеальным 
решением для сохранения «чи-
стой этикетки» и вместе с тем 

создания привлекательного для 
потребителя продукта. 

В линейку включены желтый, 
голубой, коричневый и розо-
вые оттенки, которые могут 
использоваться, в том числе, и 
в многослойных или комбини-
рованных жировых продуктах, 
поскольку не мигрируют в со-
седние слои. Технологическим 
преимуществом новых крася-
щих ингредиентов FruitMax® 
является и быстрое растворение 
в конечном продукте с сохране-
нием ярких оттенков, а также 
возможность создания новых 
оттенков при смешивании.

Компания FOOD ZAVOD 

Сытные начинки для пирогов и 
выпечки� FOOD ZAVOD – это 
производственный комплекс в 
Кирове, уникальный для Рос-
сии, первый производитель го-
товых начинок с увеличенным 
сроком годности без заморозки 
и консервантов. 
   В ассортименте представлено 
более тридцати готовых начи-
нок: мясные и рыбные, куриные, 
овощные, из риса, из ветчины и 
сыра. Такое разнообразие ингре-
диентов и форм нарезки (кубик, 
брусок, рваные кусочки) предо-
ставляет безграничные возмож-

ности для владельца выпечно-
го производства. Кроме того, 
производитель охотно работа-
ет по рецептуре заказчика и мо-
жет легко адаптировать линейку 
продукции под крупный проект, 
сезон или моду. 

Использование готовых на-
чинок в выпечном производ-
стве позволяет сэкономить на 
оборудовании, площадях и 
персонале. Отпадает необходи-
мость в отдельном мясном це-
хе, введении на производстве 
грязных и чистых зон (а значит, 
и дополнительных проверок).  
Начинки могут храниться 45 
суток в обычной холодильной 
камере с температурным режи-
мом 0…+4°С. Для контроля над 
складскими остатками и беспе-
ребойного обеспечения начин-
ками без постоянных крупных 
списаний невостребованного 
продукта компанией была раз-
работана удобная фасовка (па-
кеты массой 1 кг) – можно ис-
пользовать одну и ту же начин-
ку в нескольких видах выпечки, 
что гарантирует 100%-ный вы-
ход продукта и минимизацию 
потерь. Использование готовых 
ингредиентов также позволяет 
располагать часть производства 
прямо на торговой точке, когда 
изделие выпекается при покупа-
теле, что значительно повышает 
доверие потребителя.
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В современном мире 

на то, что употре-

бляет в пищу человек 

влияет огромное ко-

личество факторов – 

цена продукта, культур-

ные особенности и при-

вычки, уровень образова-

ния в вопросах питания, 

политика государства 

в области тор-
говли и пищевой 

промышленно-
сти, агрессивная 

агитация СМИ и 

многое другое. 
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Максим Орлов,  

заместитель генерального директора 

по развитию АО «НМЖК»
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Кубань – один из основных российских 

производителей крахмалопродуктов

Кубань стала одним из ведущих 

российских регионов по выпу-

ску крахмалопродуктов. В Крас-

нодарском крае в 2015 году было 

произведено 28,4 тыс. тонн крах-

мала кукурузного, 47,7 тыс. тонн 

патоки крахмальной и 16 тыс. 

тонн глютена.

Глубокая переработка зерна и 

производство крахмалопродуктов 

Кубани занимает значительную до-

лю на российском рынке – 14% об-

щего производства крахмала и 11% 

производства крахмальной потоки. 

На крахмальном заводе Гуль-

кевичского района внедрено без-

отходное производство по пере-

работке зерна кукурузы. Это по-

зволяет полностью извлекать все 

составные части зерна, сообщает 

пресс-служба Министерства сель-

ского хозяйства и перерабатыва-

ющей промышленности Красно-

дарского края.

СППИ: 15 лет вместе, 

15 лет единения 

для развития!

Основные тренды мирового 

пищевого рынка

Функциональные 

липиды в производстве 

масложировых продуктов

АКТУАЛЬНО 
ТРЕНД 

 стр.

16

 стр.

24

 стр.
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ПРАКТИКУМ 

КОМПАНИИ,  

УПОМИНАЕМЫЕ В НОМЕРЕ:

Абирег ���������������������
6

АБ-Центр ����������������48

Агрин ���������������������
34

Акконд ���������������������
6

Амил ���������������������
�12

Амилко ���������������������
8

Амурагроцентр ��������1

Ангел Ист РУС ��������10

Арома Органикс 5, 16

Аромадон ��������������27

Продолжение на стр. 45 

специальное приложение 

стр. 35

Журнал для тех, кто применяет, продает и производит ингредиенты для хлебопеков и кондитеров

Бизнес хлебопекарной  

и кондитерской индустрии

«Амурагроцентр» запускает первую очередь 

завода по переработке сои 

ООО «Амурагроцентр» вводит в 

эксплуатацию первую очередь за-

вода по переработке сои «Амур-

ский» в г. Белогорск, Амурская 

область. 
Первая очередь предприятия 

годовой мощностью переработ-

ки 240 тыс. тонн включает в се-

бя производство соевого шрота 

и масла. При этом выход на ука-

занную мощность запланирован 

уже в марте 2017 года, сообщает 

«АПК-Информ». 

В качестве сырья в производст-

ве будет использоваться соя, вы-

ращенная в Амурской области. 

Этот регион – центр самой боль-

шой в РФ сырьевой базы соевых 

бобов, на долю Амурской обла-

сти приходится более 40% объе-

ма производства сои в РФ. 

Предполагается поэтапная ре-

ализация проекта с постепенным 

наращиванием производствен-

ных мощностей и расширением 

ассортимента выпускаемой про-

дукции. В частности, в рамках II и 

III очередей планируется создать 

мощности по производству пи-

щевого и кормового шрота, сое-

вого масла, лецитина, а также по-

строить первую в России линию 

по производству соевого 

белкового изолята (со-

держание белка не менее 

90%, продукт максималь-

но глубокой переработки 

сои). Общая стоимость 

проекта составляет 5,8 

млрд рублей.

Ввод в эксплуатацию 

второй очереди завода, 

которая будет осуществ-

лять глубокую переработ-

ку сои, запланирована на 

2018 год.

Строительство завода позволит 

снизить зависимость пищевой от-

расли РФ от импортных поставок 

соевого изолята и других продук-

тов переработки сои. В настоя-

щее время 100% соевого изолята 

импортируется. Часть продукции 

предприятия может быть экспор-

тирована в Китай.
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В НОМЕРЕ:

В мясоперерабатывающей 

отрасли ожидается, что 

в 2017 году продолжится 

тренд на замещение пре­

миального и дорогого мя­

са КРС более дешевыми видами 

мяса – курятиной и свининой. 

Эксперты также прогнозируют 

дальнейший рост экспортной 

ориентации, усиление 

направления B2C и 

появление новых брен­

дов в сегменте охлаж­

денного мяса..

Российские новости ��������������������
��4

Новости компаний �������������������
������8

Зарубежные новости �����������������16

Инновации ��������������������
�������������������18

Практикум ��������������������
��������������������

22

Актуально� Правила игры �������26

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

���29

Выставки и конференции �������34

Новый ассортимент �������������������
36

Бизнес мясной индустрии �������� 37

Актуально ���������������������
�����������������38

Инновации ���������������������
���������������41

Актуально�Круглый стол ����42

Практикум ��������������������
����������������44

Мировой опыт���������������������
�������50

Александр Беспалов,  

руководитель товарного направления 

ГК «Союзоптторг»
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ГК «Инфорум» открывает центр инноваций 

и разработок

В сентябре 2017 года Группа 

Компаний «Инфорум» в голов-

ном московском офисе открыва-

ет центр инноваций и разработок. 

Инновации всегда были важ-

ной составляющей в деятельнос-

ти ГК «Инфорум», составляю-

щей, которая вела к росту и раз-

витию компании. 

В новом инновационном цен-

тре специалисты компании будут 

демонстрировать знания и пере-

давать опыт, накопленный за бо-

лее чем 20 лет работы в отрасли. 

Инновационный центр рас-

полагается на площади 200 кв. м, 

он оснащен по последнему сло-

ву техники самым современным 

профессиональным оборудова-

нием, которое можно встретить 

только в подобных профессио-

нальных центрах в мире. 

В центре имеются пилотные 

установки для производства гла-

зурей и шоколадных масс, ими-

тирующие производственные 

процессы изготовления полуфа-

брикатов; оборудование для тем-

перирования, глазирования, дра-

жирования и отливки корпусов, 

а также измерительные приборы 

для оценки дисперсности и рео-

логических характеристик изго-

товленных образцов.

В рамках центра имеется про-

сторный зал для проведения сов-

местных дегустаций.

Подробную информацию читайте на стр. 20–21.

В Мордовии заработало производство 

сывороточных протеинов

Единственное в России предприятие по производству сыворо-

точных протеинов заработало в Ичалковском районе на базе сы-

родельного комбината, сообщает The DairyNews со ссылкой на 

www.mordovmedia.ru.

Сывороточные протеины будут использоваться для произ-

водства спортивного питания, проектная мощность нового 

предприятия – 650 тонн сухого продукта в год.

По словам руководителя предприятия Александра Киреева, 

протеин поставляется отечественным производителям спортив-

ного питания, которые раньше закупали его за рубежом. 

Ингредиенты без Е-ин-

декса для окрашивания 

пищевой продукции

Новая система добровольной 

сертификации

Основные потребительские 

тренды ближайшего сезона

ПРАКТИКУМ 
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ТРЕНД 

КОМПАНИИ, УПОМИНАЕМЫЕ В НОМЕРЕ:

А�Спайс ���������������������
���������� 34

Агрокомплекс Яхромский ���10

АПК Астраханский ���������������� 7

Арома Ингредиенты ����������� 36

Аромадон ��������������������
������� 34

Аромарос-М ���������������������
��� 34

Ассоль ���������������������
������������ 34

Астраханский АПК ��������������10

Баганский элеватор �����������12

Бакальдрин Рус ������������������10

Балтийская Группа �������12, 22

Баргус ���������������������
������������ 41

Белстар ���������������������
���������� 34

Биолайн ���������������������
��������� 34

Верхневолжск кожевенный 

завод ���������������������
������������� 37

Возрождение ���������������������
�10

Дамате ���������������������
�����������10

Елети альба ���������������������
���12

Ингредиенты� Развитие ������15

Продолжение на стр. 40 

специальное приложение 
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В НОМЕРЕ:

Сегодня на отечествен-
ном рынке здоровых про-
дуктов идет поиск оте-
чественных источников 
функциональных ингре-

диентов, а также ингредиен-
тов, которые могут служить 
заменой более дорогого зару-
бежного сырья. В то же время 
разрабатываются 
совершенно новые 
функциональные 
ингредиенты.
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Новости компаний ......................10
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продуктов ............................................... 29
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Тренд ................................................32
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Дмитрий Кокушков, 
заместитель директора по развитию 
ООО «Фудсистемс»
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Chr.Hansen обновила аналитическую лабораторию 

В марте 2017 года в московском 
офисе компании Chr.Hansen со-
стоялась презентация обновлен-
ной аналитической лаборатории. 
Учитывая, что российский ры-
нок – один из динамично разви-
вающихся, имеет свою специфи-
ку, как в плане производства, так 
и ассортимента конечных продук-
тов, в конце 2015 года было при-
нято решение о ее расширении до 
аналитического центра.

В результате проведенной мо-
дернизации лаборатория увели-
чила свои площади более чем в два 
раза и была оснащена современ-
ным оборудованием, часть из ко-
торого – уникально и разработано 

специально по заказу компании 
Chr.Hansen. Например, пилотная 
установка, которая в миниатюре 
воспроизводит весь технологи-
ческий процесс, а также тепло-
обменник со специальной систе-
мой трубопроводов для имита-
ции механического воздействия 
на продукт; уникальная установка 
iCINAC, которая проводит авто-
матический мониторинг процесса 
сквашивания в режиме реального 
времени; универсальный анализа-
тор MilkoScan для анализа состава 
и свойств молока. 

Значительно расширились воз-
можности по фаговому монито-
рингу. Лаборатория теперь име-

ет возможность осуществлять 
фаговый контроль на уровне от-
дельных штаммов в составе куль-
туры. Кроме того, в компании 
создана рабочая группа, которая 
проводит выездные сессии по 
фаговому мониторингу на пред-
приятиях.

Как отметил вице-президент 
компании Chr. Hansen, Кристи-
ан Элсборг (Kristian Elsborg), 
«Для реализации новых проектов 
и разработки продуктов мы ис-
пользуем накопленную экспер-
тизу в области микробиологии и 
ресурсы самой природы. В рам-
ках этой стратегии компания де-
лает значительные инвестиции в 
развитие своей научно-техниче-
ской базы, развитие кадрового 
потенциала и сервисных возмож-
ностей. Расширение аналити-
ческого центра в России – один 
из примеров реализации приня-
той стратегии. И в дальнейшем 
мы нацелены на укрепление вза-
имодействия со всеми заинтере-
сованными сторонами, на актив-
ную помощь и содействие про-
изводителям в реализации биз-
нес-идей и создании уникальных 
продуктов». 

«Содружество» готовит пул инвестпроектов 
ГК «Содружество» создаст консорциум с китайскими компа-
ниями для реализации проектов на Дальнем Востоке стоимо-
стью 270 млрд долл. В проект могут войти стратегические парт-
неры компании – Legend Holdings, Beidahuang Group и China 
National Machinery Industry Corporation. В настоящее время 
уже разработан проект строительства завода по глубокой пе-
реработке соевых бобов и производству изолята соевого белка. 

Кодирование 
пищевых 
микроингредиентов

Мировой рынок орехов Победители конкурса 
«Ингредиент года 2017»
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В НОМЕРЕ:

«Приоритетное на-правление российской индустрии крахмала и крахмалопродуктов – развитие экспорта неза-висимо от работы компаний на внутреннем рынке. Это позволит нарастить объемы производства продукции, по-высить доходность предприятий, уве-личить объемы ин-вестирования в от-расль».

Зарубежные новости ��������������������3Российские новости ����������������������6Новости компаний ����������������������10Актуально �����������������������������������������16Инновации ���������������������������������������22Тренд  ��������������������������������������������������25Практикум ����������������������������������������26Мировой опыт��������������������������������32Выставки и конференции �������38Новый ассортимент �������������������42Бизнес индустрии снеков и продуктов быстрого приготовления ����������������������������������� 43Тренд ������������������������������������������������44  

Олег Радин, 
канд� с�-х� наук, президент, ассоциации «Роскрахмалпатока»

Официальное издание Союза Производителей Пищевых Ингредиентов
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Китайская Joybay Holding и «Содружество»
построят завод по глубокой переработке
сои в ЕАО 

Китайская компания Joybay Agricultural Holding Limited пла-нирует стать резидентом ТОР «Амуро-Хинганская» в Еврейской автономной области. Об этом стало известно в ходе встречи Ми-нистра Российской Федерации по развитию Дальнего Востока Алек-

сандра Галушки и председателя совета директоров аграрного хол-динга Жэнь Цзяньчао в Пекине. По словам Александра Галушки, общий объем инвестиций оцени-вается в 120 млн долл. Завод будет возводиться в партнерстве с груп-пой «Содружество».

Joybay Holding планирует по-строить в ЕАО завод по глубокой переработке соевых бобов и про-изводству изолята соевого белка мощностью до 30 тыс. тонн в год. При этом компания намерена не только построить завод, но и вне-дрить современные технологии, а также обучить персонал из числа местных жителей.«Это очень правильный под-ход, когда инвестор приходит с современной технологией. Это порождает спрос на науку, спрос на исследования. Со своей сто-роны мы обещаем всестороннюю помощь», – отметил Александр Галушка.
Компания намерена выращи-вать соевые бобы в Амурской об-ласти, но переработку произво-дить в соседней автономии. Такое решение связано с предстоящим вводом в эксплуатацию железно-дорожного моста Нижнеленин-ское – Тунцзян.

« Топ-продукт» расширяет выпуск 
кондитерских ингредиентов ООО «Топ-продукт» в Орехово-Зуевском районе Подмоско-

вья открыло производство цукатов из репы, моркови, свеклы, 

сливы и вишни, за смену можно переработать около 3 тонн сы-

рья. Планируемый объем выпуска цукатов – на 20 млн руб. в 

месяц. Реализация проекта общим объемом инвестиций в 83 

млн руб. была рассчитана на 2015–2017 годы. В декабре 2015 

года компания открыла цех по производству пищевой мастики, 

кондитерских гелей, помадки.

Роль пищевых ингредиен-тов в «Стратегии форми-рования здорового образа жизни населения»

Натуральные эфирные масла и маслосмолы, их производство, особенности и преимущества 

Ингредиентный состав мороженого премиум-классаАКТУАЛЬНО 
ИННОВАЦИИ 
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ОСТРО!

В НОМЕРЕ:

Производство пищевых 
ингредиентов в основном 
представлено двумя на-
правлениями: производство 
индивидуальных веществ, 
минорных сырьевых компо-

нентов и последующее производ-
ство функциональных смесей, ча-
ще всего на основе импортных ин-
дивидуальных пищевых добавок и 
баз ароматических веществ, что 
в свою очередь ста-
вит вопрос о локали-
зации в России особо 
значимых сырьевых 
направлений.
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Татьяна Савенкова,   
Президент СППИ

Официальное издание  
Союза Производителей 
Пищевых Ингредиентов
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backaldrin запустил производство  
сухих хлебопекарных смесей  
в Московской области

Международный производи-
тель хлебопекарных ингредиен-
тов backaldrin International The 
Kornspitz Company GmbH рас-
ширяет свою деятельность на 
российском рынке. 13 октября 
2017 года состоялось официаль-

ное открытие производства ООО 
«Арвалус» на территории особой 
экономической зоны «Ступино 
Квадрат» в Московской области.

«Благодаря собственному про-
изводству мы сможем удовлет-
ворить растущий спрос на наши 

продукты в России – самой боль-
шой стране мира, где хлеб имеет 
особую ценность и традиции», – 
поясняет управляющий компани-
ей backaldrin Харальд Деллер.

ООО «Арвалус» – производ-
ственный цех сухих хлебопекар-
ных смесей, склады для сырья и 
готовой продукции, лаборатория 
и испытательная пекарня по конт-
ролю качества – станет шестым 
производственным центром ком-
пании, как в Австрии, Иордании, 
Швейцарии, Мексике и ЮАР.

С важным событием компанию 
поздравили президент Федерации 
хоккея России Владислав Третьяк, 
звезды биатлона: олимпийский 
чемпион Антон Шипулин, чем-
пионка мира Екатерина Юрло-
ва-Перхт, атташе австрийского 
посольства Карин Доппельбауэр, 
министр энергетики Московской 
области Леонид Неганов и дру-
гие гости мероприятия.

Ирбитский молокозавод введет 
в 2019 году цех сухого молока 
ОАО «Ирбитский молочный завод» (Свердловская область) 
объявило аукцион на строительство цеха по производству су-
хого молока. Как следует из материалов, размещенных на сай-
те госзакупок, планируемая мощность производства – 100 тонн 
молока в смену. Начальная цена лота составляет 160 млн руб. 
Победитель торгов должен будет построить цех в селе Байкало-
во Свердловской области за один год и пять месяцев. 

Рынок пищевых ингре-
диентов: состояние, 
порядок обращения и 
регулирования

Тендении в использовании 
натуральных   
подсластителей

Изолят соевого белка:  
рынок меняется

АКТУАЛЬНО ИННОВАЦИИ 
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