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Наш внутренний рынок 
обеспечен и сельскохо-
зяйственным сырьем, 

и продовольствием, а зна-
чит, потребители смогут 
и дальше выбирать именно 
те продукты, которые им 
нужны… Для дальнейшего 
интенсивного развития 
сектора требуется внедре-
ние высокотехнологичных 
инструментов последнего 
поколения. Фактически речь 
идет о новом этапе форми-
рования продовольственной 
безопасности страны. 
Если раньше надо было 
нарастить объемы выпуска 
собственных товаров, что-
бы сократить импорт, то 
здесь уже добились весомых 
результатов, при-
чем за достаточно 
короткие сроки.

www.bf i-online.ru
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Запуск нового завода 
модифицированных крахмалов РУСТАРК
РУСТАРК во II квартале 
2026 года завершит реализа-
цию проекта по производству 
модифицированных крахма-
лов на площадке в Краснодар-
ском крае, сообщает пресс-
служба компании. Новый 
завод будет первым в России 
полномасштабным произ-
водством различных видов 
пищевых и технических мо-
дификаций крахмала общей 
мощностью более 60  тыс. т 
в год. В качестве сырья будет 
использоваться восковидная, 
зубовидная кукуруза, а так-
же тапиока, картофель и др. 
Объем инвестиций составил 
около 7,5 млрд руб. Основ-
ная цель проекта – развитие 
отечественного производ-
ства критически важных ин-
гредиентов с целью обеспече-
ния продовольственной без-

опасности страны, снижение 
импортозависимости и раз-
витие экспортных поставок 
продукции глубокой перера-
ботки зерна с высокой добав-
ленной стоимостью. 

Сегодня до 80% потребно-
сти рынка модифицирован-
ных крахмалов удовлетворя-
ется за счет поставок из Китая, 
Индонезии, Тайваня и дру-
гих стран. Некоторые кате
гории крахмалов, например 
Е1442, не производятся в РФ  

и полностью ввозятся из-за 
рубежа. Новые мощности 
позволят РУСТАРК произво-
дить весь актуальный ассор-
тимент крахмалов и предло-
жить конкурентную альтер-
нативу импортным аналогам. 

Генеральный директор 
РУСТАРК Александр Кият-
кин подчеркнул важную роль 
государственной поддержки 
в реализации проекта. Ком-
пания активно взаимодей-
ствует с органами исполни-
тельной власти Краснодар-
ского края и Министерства 
сельского хозяйства Россий-
ской Федерации. Государст-
венное содействие реализо-
вано посредством предостав-
ления целевых финансовых 
инструментов, способству-
ющих модернизации пред-
приятия. 

20 лет филиалу РОХА ДАЙКЕМ в России 
В 2025 году компания РОХА 
ДАЙКЕМ, одна из крупней-
ших в мире компаний – про-
изводителей пищевых краси-
телей, отметила 50 лет со дня 
создания. В 2026 году рос-
сийскому филиалу исполня-
ется 20 лет. Наша цель оста-
ется неизменной – беспере-

бойные поставки качествен-
ных ингредиентов, в том 
числе пищевых красителей, 
высушенных и сублимиро-
ванных продуктов. Мы бла-
годарны всем нашим партне-
рам и клиентам за поддерж-
ку и вдохновение и готовим 
много интересных новинок.
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состоялось в ТПП РФ ���������������������������������������������������������������������������������12
НАУЧНЫЙ АСПЕКТ
Тамара ГОРИНА
Лактазы для создания новых молочных продуктов�������������������������14
ТЕХНОЛОГ – ТЕХНОЛОГУ
Марина ЕМЕЛЬЯНОВА, Альберт ИСХАКОВ
О цене и ценности: зачем производителям МКИ 
премиальные эмульгаторы?���������������������������������������������������������������������16
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Качество начинается с документа���������������������������������������������������������18
НОВЫЙ АССОРТИМЕНТ ���������������������������������������������������������������������21
НАУЧНЫЙ АСПЕКТ
Е330: история открытия и варианты применения ���������������������������22
ДЕЛОВЫЕ МЕРОПРИЯТИЯ
«Агропродмаш»:  
цифры, мнения и полезные ссылки�����������������������������������������������������26
Выставка «Продэкспо-2026» ждет вас 9–12 февраля  
на новой площадке ���������������������������������������������������������������������������������� 28
Что ждет индустрию напитков в 2026 году:  
проблемы, тренды, перспективы���������������������������������������������������������� 30
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БИЗНЕС ИНДУСТРИИ НАПИТКОВ��������������������������������������������������������31

АКТУАЛЬНО
Статистика предпочтений, тренды сегмента  
и значение для индустрии ингредиентов�������������������������������������������32
ТЕХНОЛОГ — ТЕХНОЛОГУ
Пиво и слабоалкогольные напитки.  
Тенденции и перспективы�����������������������������������������������������������������������34
ТРЕНД
Собственные торговые марки:  
две стороны одного тренда���������������������������������������������������������������������36

Главное — сохранять оптимизм, дорогие читатели!
В наступившем году это будет достаточно сложно, 
но именно сейчас оптимизм остро необходим. 
Вы спросите — как это возможно в бизнесе!?  
Ведь на обозримую перспективу бюджет запланирован 
дефицитным, снижение покупательной способности 
будет соседствовать с увеличением фискальной нагрузки, 
а сжатие рынков — с ростом накладных расходов? Можно! 
Смотрите сами.
Рынок продуктов питания находится в выигрышной 
позиции по сравнению с другими сегментами экономики. 
Покупатели ИТ-решений или, предположим, недвижимости 
могут поставить активности «на hold», но трехразовое 
питание люди не могут отложить «на перспективу». 
Поэтому производство и продажи продуктов питания — 
и нужных для этого пищевых ингредиентов! — будут идти 
на регулярной основе.
Наступившее время прекрасно подходит практически 
для всех вариантов бизнес-активностей, исключая только 
личную стагнацию, отказ от динамики, от развития, 
от инноваций. Сейчас, сохраняя контроль над ситуацией, 
хорошо пробовать разные изменения — обновлять линейки 
продукции, находить дополнительные рынки сбыта, 
выходить в новые сегменты, искать новых партнеров и пр.
Важность коллабораций особенно видна на пищевом 
рынке. Они нужны для понимания настроений и пожеланий 
конечного потребителя — человека, покупателя, едока — 
без этого сложно выстраивать собственные планы 
от тактики до стратегий. О стратегиях особенно часто 
задумываемся на рубеже нового года, и это правильно — 
сейчас важно видеть перспективу.
Желаю вам, дорогие читатели, умения с оптимизмом 
смотреть на перспективу!

Александр Маляревский, 
главный редактор
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Торты: треть россиян выбирают шоколадные
Смещение предпочтения 
в  сторону шоколадных тор-
тов, которым отдали пред-
почтение 33% россиян, от-
мечено в исследовании «Пя-
терочки», сообщает «Сфера 
Медиа». Исследование про-
водили по данным продаж 
в магазинах компании за де-
сять месяцев 2025  года, но 
охват в  44  млн проданных 
тортов делает данные доста-
точно репрезентативными.

На втором месте по попу-
лярности с  большим отры-

вом от лидера – всего 17% – 
идет собирательная «совет-
ская классика» (сюда входят, 
например, наполеон и медо-
вик), на третьем месте с ми-
нимальным отрывом – чиз-
кейки, которым отдали пред-
почтение 16% покупателей. 
Замыкают пятерку лидеров 
торты ореховые (5%) и мус-
совые (4%).

Делающим бизнес на пи-
щевых ингредиентах при 
продвижении на рынок «кон-
дитерки» стоит делать ак-

цент на шоколад или его за-
менители, а также на сочета-
емые с ними добавки. Вари-
антов достаточно много: от 
ванилина до Е150с.

Всем будет непросто
Россиянам все сложнее ре-
шать задачу сохранения 
ранее привычного уров-
ня жизни: почти две трети 
(62%) готовы пересмотреть 
структуру своих расходов 
и сократить траты, сообщает 
«Московский комсомолец», 
а в 2024 году этот показатель 
составлял 48%. Большинст-
во россиян не рассчитывают 
на рост собственных дохо-
дов в 2026 году со скоростью, 
опережающей инфляцию.

Россияне намерены отка-
зываться от крупных трат – 
дорогостоящих покупок, 
празднований, путешествий 
и  даже планового лечения. 
На мелких ежедневных по-
купках экономить пока не 
намерены, но розничный то-
варооборот за восемь меся-

цев 2025 года вырос на 2,2% 
год к году против 8,8% годом 
ранее, а в 2026 году этот пока-
затель может уйти «в минус».

К  снижению покупатель-
ной способности россиян 
следует готовиться всем биз-
несам, в том числе произво-
дителям продуктов питания 
и  пищевых ингредиентов. 
В этих условиях хороши все 
инструменты: оптимизация 
логистики, изменения ре-
цептур, аккуратное примене-
ние инструментов стелсфля-
ции и пр.

Нет «мясным» названиям для веганских продуктов!

Законодатели ЕС проголосо-
вали за ограничения «мяс-
ных» названий для продук-
тов растительного проис-
хождения, сообщает Food 
Ingredients. Это коснется со-
четания слова «веганский» 
с  названиями, например, 

стейков, бургеров или сар-
делек. Предсказуемо закон 
приветствуют представите-
ли животноводства – от фер-
меров до изготовителей упо-
мянутых продуктов, а веган-
ское лобби выступает про-
тив.

Распространение продук-
тов питания растительного 
происхождения предсказу-
емо, а в имеющихся услови-
ях – когда население растет, 
а  рабочих рук в  сельском 
хозяйстве становится все 
меньше – похоже, необрати-
мо. Однако использование 

устоявшихся терминов для 
описания привычных про-
дуктов из сырья, которое 
в  данном случае необычно, 
вряд ли можно считать пра-
вильным – это может ввести 
в заблуждение потребителя.

Дебаты в  Европарламен-
те по этому вопросу идут до-
статочно давно. Возможно, 
это постановление не окон-
чательное. Сторонники рас-
тительного питания, счита-
ющие, что данная инициа-
тива ограничивает их права, 
намерены оспорить решение 
Европарламента.

Новый игрок 
на рынке  
готовой еды
Готовую еду под собственной 
торговой маркой запустила 
сеть гипермаркетов «О’Кей», 
сообщает «Сфера.Медиа». 
Основная аудитория линей-
ки продуктов под брендом 
«О’Кей, готово!» – что пред-
сказуемо – жители крупных 
городов, на которых и пози-
ционируют «ready to eat».

Линейка, по заявлению 
компании, создана с  акцен-
том на сбалансированное 
и  полезное питание. На мо-
мент запуска компания пред-
ставила товары «О’Кей, го-
тово!» оптимизированные, 
скорее, по стоимости: ролл 
с ветчиной и сыром по цене 
в 119 руб., мясную шаурму по 
225,50 и пр.

Компания обладает собст-
венными производственны-
ми мощностями, позволяю-
щими выпускать готовую еду 
и масштабировать производ-
ство. В планах «О’Кей» – рас-
ширение ассортимента ново-
го бренда, под которым долж-
ны появиться порционные 
салаты, каши, первые блюда 
и комплексные рационы.

Вино выходит в онлайн
Запуск пилотного проек-
та по реализации спирт-
ных напитков в  российском 
e-commerce запланирован 
на апрель-сентябрь 2026 го-
да, сообщает ТАСС со ссыл-
кой на выступление Олега 
Качанова, заместителя гла-
вы Минцифры, на форуме 
«Цифровые решения». В экс-
перименте будут участвовать 
только российские вина.

Организация дистанцион-
ной продажи алкоголя много 

лет актуальна как для е-роз-
ницы, так и  для производи-
телей спиртного, но техни-
ческие возможности ее реа-
лизации в  полном соответ-
ствии с требованиями закона 
и регуляторов появились не-
давно. Для этого, как отме-
тил Олег Качанов, понадоби-
лось два механизма: прямой 
биометрии, интегрирован-
ной в  Единую биометриче-
скую систему, и фотографии 
в цифровом документе, под-
твержденной в ЕБС.

Доступность спиртного 
в  онлайн-заказах положи-
тельно повлияет на растущий 
российский рынок e-grocery, 
объем которого в  2026  го-
ду превысит 2  трлн  руб., по 
прогнозам Infoline, сообщает 
портал New Retail.
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Слабоалкогольные коктейли:  
кризис преодолен?
Летом началось постепен-
ное восстановление катего-
рии слабоалкогольных кок-
тейлей, сообщает «Коммер-
сантЪ». Обвальное падение 
прошлого года (–56,1% объ-
ема год к  году, по данным 
Росалкогольтабакконтро-
ля) было вызвало троекрат-
ным повышением акцизов 
на эту категорию продуктов 
с  мая 2024  года. В  текущем 
году падение продолжено 
(–87,2% за январь-октябрь), 
но, как отмечают аналити-
ки, летом произошел пере- 
лом.

С  начала лета идет рост 
производства, причем зна-
чительный на фоне низкой 
базы: в  июле он был трое
кратным год к  году, в  ок-
тябре менее выраженным, 
но все  же впечатляющим 
(+10,76% год к году). Сегмент 

демонстрирует оживление: 
оставшиеся производители 
пересматривают рецепту-
ры и бизнес-процессы, более 
того – в сегмент выходят но-
вые игроки (группа «Ладо-
га», Stellar Group и др.). Нуж-
но обновление наборов ис-
пользуемых ингредиентов – 
ароматизаторов, красителей, 
стабилизаторов и  пр.  – до 
состояния, позволяющего 
производителям сохранять 
рентабельность производ- 
ства.

Пальмовое масло:  
к чему приведут ограничения?

Ряд мер для ограничения 
использования пальмово-
го масла в  продуктах пита-
ния  – повышение таможен-
ных пошлин, введение ак-
цизов, а также контроль по-
ступившего сырья и готовой 
продукции – предложил ко-
митет по контролю Госу-
дарственной Думы, сообща-
ют «Ведомости». Пальмо-
вое масло занимает на рос-
сийском рынке второе место 
по потреблению в классе ра-
стительных жиров. Оно су-
щественно уступает подсол-
нечному, но каждый шестой 
килограмм в  национальном 
спектре потребления расти-
тельных масел приходится 
именно на пальмовое.

В  рекомендациях Рос-
потребнадзору указали на 
необходимость отменить 
действия бессрочных сер-
тификатов соответствия 

при изменении требований 
к  продукции. Минсельхо-
зу совместно с  другими фе-
деральными органами ре-
комендовали рассмотреть 
создание целевой програм-
мы для развития молочного 
животноводства. Минпром
торгу, Минсельхозу и  Рос-
потребнадзору рекомендо-
вано подготовить предложе-
ния по штрафам за введение 
потребителя в  заблужде-
ние, в  частности, за сокры-
тие фактов использования 
в  продуктах заменителей 
молочных жиров и снижения 
содержания белков. О  ре-
зультатах исполнения реко-
мендаций велено проинфор-
мировать Госдуму.

Повышение пошлин и вве-
дение дополнительных ак-
цизов пополнит бюджет, но 
за счет граждан, которые 
сейчас вынужденно начина-
ют экономить и  переходят 
на продукты из более деше-
вых ингредиентов. В  такой 
ситуации контроль за соста-
вом продуктов питания ста-
новится особенно важным – 
знание о составе потребляе-
мого позволит россиянам 
осознанно контролировать 
свой рацион.

Тревожные перспективы  
для какао и других ингредиентов
Климатические изменения – 
температурного режима, 
профиля осадков и т. д. – мо-
гут в обозримой перспективе 
создать проблемы для ряда 
культур, о чем сообщает жур-
нал Environmental Research 
Letters со ссылкой на исследо-
вание, охватывающее 18 клю-
чевых сельскохозяйственных 
регионов мира. Под угрозой, 
в частности, какао, виноград 
и кофе, причем уже в период 
2036‑2045 годов.

Проблема не столько в из-
менении на несколько гра-
дусов температуры, это ра-
стения в  исследуемых ре-
гионах  – Западной Европе, 
Южной Америке и  Запад-
ной Африке  – способны пе-
режить без особых проблем. 
Изменения, обусловленные 
сменой температуры, кото-
рые произойдут в осадках и, 
как следствие, в  параметрах 
влажности, гораздо серьез-
нее: они приведут к падению 
урожайности, активизации 
ряда болезней и пр.

К  результатам, получен-
ным в ходе моделирования, 
следует относиться насторо-
женно, но факты очевидны: 
климатические изменения 
реальны, их воздействие на 
земледелие многофактор-
ное, риски, связанные с  пе-
ребоями в поставках, могут 
возрасти уже в  среднесроч-
ной перспективе. Ситуация 
требует действий уже сей-
час, отмечают исследовате-
ли, инвестиции нужны ло-
кальным стратегиям адап-
тации, устойчивым методам 
ведения сельского хозяйства 
и пр.

Важно: бизнесу пищевых 
ингредиентов нужно быть 
готовым к  возможным сбо-
ям в поставках ряда важных 
ингредиентов, столкнуться 
с  которыми можно гораздо 
раньше, чем принято счи-
тать. Рынок будет требо-
вать обновленных рецептур, 
расширения предложения 
и объемов поставок различ-
ных вкусовых добавок и т.д.

Пельмени с улиткой стали реальностью
В  Рязани начали выпуск 
пельменей ручной работы 
с  мясом серой виноградной 
улитки, сообщает портал 
«Мясной эксперт». Изделия 
с альтернативным белком на 
данном этапе будут нишевой 
продукцией, но их поставки 
уже начаты в рестораны Ря-
зани, по заявлению «Рязан-
ской улитки», а также произ-
водителю поступили заказы 
из Дагестана.

Пельмени с улитками вы-
пускали и  раньше. Напри-
мер, выпуск пельменей из 
мяса виноградных улиток 
был еще в доковидные време-
на, о  таком проекте в  «Эко-
Деревушке» под Коломной 

сообщало ТАСС. Продукцию 
тоже позиционировали как 
деликатес, а  в  качестве на-
чинки использовали не фарш 
из улитки, а целое тело мол-
люска.

Заметим, что пельмени 
с  моллюсками на россий-
ском рынке присутствуют 
давно. Например, широко 
представлены изделия с мя-
сом кальмара и каракатицы, 
которые тоже моллюски со-
гласно общепринятой ква-
лификации видов. Однако 
и  кальмар, и  каракатица  – 
это морские моллюски, а вот 
мясо сухопутных моллю-
сков в  пельменях пока ред-
кость.
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Продбезопасность РФ:  
цели ушедшего года достигнуты, работу продолжаем
Уровень технологической 
независимости в сфере прод
безопасности должен до-
стичь к 2030 году показате-
ля в 66,7%, согласно нацпро-
екту «Технологическое обес-
печение продовольственной 
безопасности». В работы по 
импортозамещению и  до-
стижению технологической 
независимости вовлечены 
как аграрии и животноводы, 
так и производители ингре-
диентов.

Основные показатели, 
установленные на 2025  год 

нацпроектом «Технологи-
ческое обеспечение продо-
вольственной безопасно-
сти», достигнуты, сообщает 
ТАСС. Сформирован план 
работ на 2026  год в  рамах 
данного нацпроекта, целью 
которого является повыше-
ние технологической обес-
печенности продбезопасно-
сти для создания условий 
устойчивого роста произ-
водства.

«Для дальнейшего ин-
тенсивного развития сек-
тора требуется внедрение 

высокотехнологичных ин-
струментов последнего по-
коления,  – сказал Михаил 
Мишустин, председатель 
Правительства Российской 
Федерации.  – Фактически 
речь идет о новом этапе фор-
мирования продовольст-
венной безопасности стра-
ны. Если раньше надо было 
нарастить объемы выпуска 
собственных товаров, чтобы 
сократить импорт, то здесь 
уже добились весомых ре-
зультатов, причем за доста-
точно короткие сроки».

Сладкие 
традиции РФ
Сливочные, карамельные 
и ягодные десерты стабиль-
но занимают первые пози-
ции в  рейтинге сладостей, 
сообщает «Сфера Медиа» 
со ссылкой на исследование 
«ВкусВилл». Это нужно учи-
тывать поставщикам ингре-
диентов, как и сезонную ди-
намику в подсегменте.

Новый год из‑за длинных 
каникул несколько отлича-
ется от других празднич-
ных дат в плане влияния на 
продажи сладостей. В нача-
ле декабря покупатели пред-
почитают сладости с долгим 
сроком хранения (шоколад, 
пастилу, мармелад), в конце 
месяца акцент перемещается 
на десерты для празднично-
го стола (торты, пирожные 
и пр.). 

Продажи сладостей могут 
увеличиваться на 100‑200% 
перед крупными празднич-
ными датами  – Новым го-
дом, 8 Марта или 1 сентя-
бря,  – отмечают во «Вкус 
Вилл». Праздники мень-
шего масштаба тоже да-
ют рост продаж, хотя и  ме-
нее выраженный – от 20 до  
70%.

Новый ГОСТ и дополнительные возможности 
для поставщиков ингредиентов

Создание нового ГОСТа 
«Продукция и  услуги обще-
ственного питания. Русская 
кухня. Термины и общие по-

ложения» предусмотрено 
в плане национальной стан-
дартизации, сообщает РБК. 
Поставщикам ингредиентов 
стоит начать работу по созда-
нию новых наборов, сбалан-
сированных для блюд ново-
го типа, в том числе формата 
«ready to cook».

Сейчас рабочая группа 
при Минпромторге форми-
рует перечень блюд, которые 
войдут в  «стандарт русской 

кухни». В  список, который 
будет состоять не менее чем 
из 250 наименований, вой-
дут как распространенные 
блюда (например, уха и бли-
ны), так и  менее известные 
(курник, говяжий рубец, ви-
зига и пр.). Принятие ГОСТа 
на некоторое время приведет 
к повышению спроса на них, 
как минимум, краткосрочно-
го, чем игрокам рынка мож-
но воспользоваться.

Уменьшаем соль, а вкус компенсируем 
ингредиентами
Количество потребителей, го-
товых приобретать продукты 
с  пониженным содержани-
ем соли, уже составляет 60%, 
сообщает Foodingredients- 
first.com со ссылкой на данные 
Innova Market Insights. Тренд 
не требует потребления прес-
ных продуктов. В  рецепту-
рах с  пониженным содержа-
нием соли применяют допол-
нительные ингредиенты: соли 
с низким содержанием натрия 
(хлорид калия, лактат калия 
или сульфат магния), пряно-
сти, усилители вкуса и пр.

Откликаясь на запросы 
покупателей, все больше про-
изводителей начинают пред-
лагать продукты с  умень-
шенным содержанием соли. 

Прежде всего это касается со-
усов и приправ, хотя среди та-
кой продукции присутствуют 
и предложения других типов, 
например готовая еда, напит-
ки и пр. Учитывая рост среди 
россиян тренда на ЗОЖ, на 
осознанное питание или хо-
тя бы на более внимательное 
отношение к  своему рацио-
ну, можно предположить, что 
востребованность продуктов 
с  пониженным содержанием 
соли будет расти и  на рын- 
ке РФ.

Ингредиенты как необходимость 
для восходящего тренда на протеин
Продажи продуктов с высо-
ким содержанием белка на 
российском рынке растут 
опережающими темпами. 
Например, продажи высоко-
белковой молочной линейки 
демонстрируют рост на 69% 
год к году, что существенно 
опережает рынок, сообщает 
портал New Retail со ссылкой 
на данные сети «ВкусВилл».

В соответствующей кате-
гории наиболее востребова-
ны творог, греческие йогур-
ты, кисломолочные напитки 
PROTEIN+ со вкусами ман-
го-персика и  клубники, со-
общают представители ри-
тейлера. Востребованы тра-
диционные источники бел-
ка – мясо и птица – а также 

стабильно растет интерес 
к  растительным источни-
кам белка: продуктам из ну-
та, чечевицы и сои, которые 
выступают альтернативой 
мясным и  молочным блю-
дам.

В такой ситуации постав-
щикам ингредиентов сле-
дует пересмотреть акцен-
ты в маркетинге. Например, 
следует активней предлагать 
производителям еды такие 
компоненты, как протеин, 
миксы для хумуса и  другие 
товары, задействованные 
в тренде на популяризацию 
высокобелковых продуктов.

Популярны также порци-
онные упаковки и продукты 
с «чистым составом».
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В первом пищевом технопарке Москвы  
будут выпускать ингредиенты
Технопарк «Рябиновая  44», созданный 
в рамках инвестиционного приоритет-
ного проекта, стал первым объектом та-
кого типа со специализацией на пище-
вых производствах. На новой площад-
ке планируют разместить производства 
питания для школ, обжарки кофе и раз-
нообразных пищевых добавок, сообща-
ет Сергей Собянин, мэр Москвы.

Город предоставил инвестору в арен-
ду земельный участок площадью 0,9 га 
и льготу по программе стимулирования 
создания рабочих мест. Объект общей 
площадью около 15 тыс. кв. м построен 
в районе Очаково-Матвеевское. Новый 
кластер станет драйвером для развития 
пищевой промышленности столицы, 
уверен Сергей Собянин.

Самый быстрорастущий сегмент  
потребителей ингредиентов ограничат?
Сетевые ритейлеры превратились в са-
мых быстрорастущих производителей 
продовольствия  – создавая собствен-
ные торговые марки, они производят 
продукты питания или на собственных 
мощностях, или размещают заказы на 
контрактных производствах, но в лю-
бом случае нуждаются в ингредиентах, 
связанной с ними экспертизе и в колла-
борации с профильными поставщика-
ми при разработке новых продуктов.

Быстрый рост СТМ стал поводом заду-
маться об ограничениях для продукции 
такого типа на государственном уровне. 
Доля СТМ в  ассортименте ритейлеров 
должна быть ограничена 25% ассорти-
мента, согласно предложенным поправ-
кам в  Закон «Об основах государствен-
ного регулирования торговой деятель-
ности», сообщают «Ведомости». Сделать 
это нужно для защиты российских брен-
дов и сохранения разнообразия в пред-

ложении продуктов питания, считают 
в  инициировавшей данные поправки 
партии «Справедливая Россия». Доля 
СТМ в  ассортименте основных торго-
вых сетей уже достаточно велика: рекор-
дсмен в этом «ВкусВилл», у которого доля 
«private labels» составляет до 95% от все-
го ассортимента; в супермаркетах «Да!» – 
50%, почти столько же в «Чижике» – 47%, 
в «Пятерочке» и «Перекрестке» пока су-
щественно меньше – порядка 24%.

Неконтролируемый рост СТМ у круп-
нейших ритейлеров способен быстро 
привести к  высокой степени монопо-
лизации рынка. Это создаст проблемы 
российским брендам, специализирую-
щимся на поставках продуктов питания, 
и окажет существенное негативное вли-
яние на все элементы цепочки поставок, 
в том числе повлияет на бизнес пищевых 
ингредиентов. 
Про СТМ читайте на с. 36

Скимпфляции нужны ингредиенты
Замена дорогих ингредиентов более 
дешевыми в рамках известной рецеп-
туры – скимпфляция – быстро захва-
тывает даже самые модные и элитные 
продукты, особенно если для них от-
сутствуют стандарты и  нормативы. 
Отсутствие единого стандарта дубай-
ского шоколада стало причиной по-
явления «бюджетных аналогов», при 
производстве которых, например, фи-
сташки заменяют на более дешевый 
фундук.

В  процессе скимпфляции можно 
поддерживать базовые свойства про-
дукта  – разумеется, в  определенных 
пределах,  – но для этого нужна экс-
пертиза специалистов по технологиям 
производства и по применению ингре-
диентов. Если этого не делать, резуль-
тат будет плачевным: продажи начнут 

быстро сокращаться. Этот вариант 
развития событий мы видим на при-
мере дубайского шоколада, продажи 
которого в российской рознице упали 
в 2,7 раза по итогам сентября-октября 
год к году, сообщает «КоммерсантЪ» со 
ссылкой на данные «Платформа ОФД».

В результате после неудачной ским-
пфляции многие плитки «дубайско-
го шоколада» образца 2025 года лишь 
отдаленно напоминают изначальный 
продукт. Даже сейчас дубайский шо-
колад остается дорогим продуктом: 
медианная цена плитки в сентябре-ок-
тябре хотя и  сократилась на 70% год 
к  году, но составляет внушительные 
796 руб. Сегмент никогда не вернется 
к былой популярности: вот что бывает 
при попытке экономии на экспертизе 
при замене ингредиентов.

ЦИФРЫ И ФАКТЫ  |  НОВОСТИ
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■■ «ЭКО РЕСУРС» представил 
свою бизнес-модель и  опыт 
внедрения инновационных 
решений на ключевом ме-
ждународном событии го-
да – муниципальном форуме 
стран БРИКС. Мероприятие 
собрало представителей бо-
лее 70 государств и  свыше 
5000 участников: руководи-
телей регионов, предприни-
мателей, экспертов и  ком-
пании, определяющие на-
правления международного 
экономического сотрудни-
чества.

В  докладе Юхо Хювяри-
нена, директора по разви-
тию бизнеса «ЭКО РЕСУРС», 
было отмечено, что устой-
чивость бизнеса в  условиях 
глобальных вызовов опреде-
ляется не только технология-
ми и финансами, но и качест-
вом партнерской экосистемы. 
Сеть долгосрочных и дивер-
сифицированных партнерств 
позволяет компании эффек-
тивно обеспечивать поставки 
сырья, развивать инноваци-
онные процессы и укреплять 
стабильность производства 
в условиях глобальной неста-
бильности. Представленный 
подход вызвал отклик участ-
ников и поддержку со сторо-
ны международных бизнес-
ассоциаций – компания ведет 
стратегическую работу в на-
правлении ответственного 
производства, создает востре-
бованные модели и решения 
в глобальном контексте.

«ЭКО РЕСУРС» последо-
вательно развивает произ-
водственный и  научно-тех-
нологический потенциал Се-
веро-Запада России, форми-
руя экосистему для отрасли 
и снижения импортозависи-
мости, способствуя укрепле-
нию роли Санкт-Петербур-
га и Ленинградской области 
в системе глобальных эконо-
мических связей.

■■ «АСТОН» ввел в эксплуата-
цию новый завод по произ-
водству растительного масла. 
Ежегодно завод будет произ-
водить свыше 270 тыс. т под-
солнечного масла. Новые 
производственные мощности 
группы компаний размеще-
ны в  городе Бузулуке Орен-
бургской области.

Площадь, занимаемая про-
изводственными корпусами, 
составляет 28 га. Для пред-
приятия построена железно-
дорожная ветка протяженно-
стью 7,8 км и ТЭЦ, работаю-
щая на подсолнечной лузге.

Общий объем инвести-
ций в проект составил около 
15 млрд руб. Проект получил 
господдержку в рамках про-
граммы льготного экспорт-
ного кредитования. Продук-
цию завода предполагают 
поставлять как на внутрен-
ний рынок РФ, так и на экс-
порт.

■■ «Еремино поле» запустил 
производственную площадку 
«Фермерские колбасы Под-
московья». Объект, распо-
ложенный в городском окру-
ге Мытищи, обладает мощ-
ностью до 3600 т колбасной 
продукции в год.

Инвестиции в  проект со-
ставили свыше 500 млн руб. 
Предприятию была предо-
ставлена субсидия на при
обретение оборудования. 
Новый комплекс, включаю-
щий производственный цех, 
магазин и котельную, создал 
более сотни рабочих мест.

Ввод в эксплуатацию про-
изводственной площадки 

расширит возможности КФХ 
«Еремино поле» по выпу-
ску мясной продукции. КФХ 
произвел 580 т продукции 
в 2024 году, а в 2025 году пла-
нирует выпустить 720 т.

■■ «Серволюкс Посад» запу-
стил завод для глубокой пе-
реработки мяса птицы. Мощ-
ность комплекса составляет 
24 тыс. т готовой продукции 
в  год. Полуфабрикаты, про-
изведенные на этом заводе, 
будут поставлять в крупные 
федеральные торговые сети 
и предприятиям обществен-
ного питания. Среди полу-
фабрикатов, выпускаемых 
заводом, отметим куриные 
наггетсы как особо ингреди-
едоемкий продукт, востребо-
ванные и  фастфудом, и  роз-
ницей.

Объем частных инвести-
ций в реконструкцию и созда-
ние объекта составил 2,9 млрд 
руб. Запуск предприятия поз-
волил создать 200 новых ра-
бочих мест. В планах компа-
нии  – строительство склада 
для замороженной продук-
ции. Объект, рассчитанный 
на единовременное хранение 
10 тыс. т готовой продукции, 
позволит оптимизировать 
производственные и  логи-
стические процессы завода. 
В  настоящее время «Серво-
люкс Посад» разрабатывает 
проектную документацию 
для нового объекта.

■■ Евпаторийский мукомоль-
ный завод открыт при мест-
ном элеваторе. Мощность 
нового предприятия состав-

ляет до 150 т в сутки. Евпато-
рийский элеватор ранее был 
специализирован на приеме, 
очистке, сушке, хранении 
и  отгрузке зерновых и  ма-
сличных культур, а  теперь 
может выпускать муку, ман-
ную крупу и отруби.

В  настоящее время на 
производстве выпускают 
пшеничную муку  – высше-
го и первого сортов, так как 
она самая ходовая – но пла-
нируют расширение произ-
водства, в частности, рассма-
тривая возможность выпуска 
макарон.

■■ «ЗС Агро холдинг» объ-
явил о  планах запуска 
в 2027 году комплекса по пе-
реработке сои на территории 
ОЭЗ промышленно-произ-
водственного типа «Алга». 
Предприятие, расположен-
ное в  ишимбайском районе 
Башкирии, мощностью пе-
реработки 60 т в сутки, будет 
производить шрот и  соевое 
масло.

Строительство комплек-
са стартовало в  2021  году. 
Стоимость проекта на ко-
нец 2021  года оценивали 
в 307 млн руб. Об изменении 
объемов инвестиций в  про-
ект сообщений не было.

Соевые ингредиенты от-
вечают трендам на осоз-
нанное потребление, а  так-
же выступают основой для 
продуктов, ориентирован-
ных на вегетарианцев, лю-
дей с  непереносимостью 
лактозы или стремящихся 
снизить потребление жи-
вотных жиров. Соевая про-
дукция важна для обеспе-
чения продовольственной 
безопасности и  экономи-
ческой стабильности стра-
ны. Развитие собственного 
производства и  обработки 
сои в  рамках политики им-
портозамещения позволя-
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ет РФ снижать зависимость 
от внеших поставок, поддер-
живать локальных аграриев 
и  контролировать качество 
сырья, что особенно важно 
в  условиях глобальной во-
латильности рынков.

■■ ЭФКО планирует постро-
ить завод по производству 
шоколадной продукции  – 
в  том числе кондитерских 
глазурей  – в  особой эконо-
мической зоне «Узловая» 
(Тульская область), сооб-
щает OleoScope. Инвести-
ции в предприятие составят 
8,7  млрд руб. Это позволит 
создать 80 новых рабочих 
мест в ОЭЗ.

На территории «Узло-
вой», которая была созда-
на в  2016  году, уже откры-
то восемь производств, со-
ответствующих профилю 
промышленно-производст-
венному типа ОЭЗ. В насто-
ящее время площадь зоны 
составляет 471 га, но есть 
планы по расширению тер-
ритории более чем вдвое  – 
до 1  тыс.  га. Общий объем 
инвестиций, привлеченных 
в  ОЭЗ «Узловая», уже пре-
высил 60 млрд руб.

■■ «Амилко» удваивает про-
изводственные мощности 
завода в  Миллерово, дове-
дя годовой объем глубо-
кой переработки кукуру-
зы с 270 тыс. т до 500 тыс. т. 
Завод выпускает крахмал, 
глюкозные и мальтозные си-
ропы, а также высокобелко-
вые кормовые добавки. Про-
ект по расширению мощ-

ностей  – одна из составных 
частей стратегии развития 
«Амилко» до 2030 года. Ин-
вестиции будут направлены 
на модернизацию оборудо-
вания, расширение линейки 
биотехнологической про-
дукции, цифровизацию про-
изводственных процессов 
и выход на новые экспортные 
рынки.

Проект расширения про-
изводства, которое является 
ведущим в Южном федераль-
ном округе предприятием по 
глубокой переработке куку-
рузы, поддерживает Мин-
сельхоз Ростовской облас-
ти. Поддержка будет продол-
жена, заявила Анна Касья
ненко, министр сельского 
хозяйства и продовольствия 
региона, во время рабочего 
визита на производственную 
площадку «Амилко», сооб-
щает «КоммерсантЪ».

■■ «Органические кисло-
ты» сместили сроки запуска 
предприятия по выпуску ли-
монной кислоты: теперь на-
чало производства планиру-
ют на зиму 2025-2026 годов, 
хотя изначально рассматри-
вали 2024 год. Производство 
возводят на площадке ОЭЗ 
«Узловая» в Тульской облас-
ти. Мощность производства 
в  Узловой на первом этапе 
составит около 20 тыс. т кис-
лоты в год, полная будет до-
стигать 60 тыс. т.

Сдвиг сроков в  компа-
нии объясняют задержка-
ми в  разработке технологи-
ческой документации и, как 
следствие, в  производстве 
необходимого оборудова-
ния, сообщали «Ведомости». 
Стоимость проекта в  хо-
де реализации существенно 
возросла: когда проект был 
анонсирован, его оценивали 
в 19 млрд руб., но с 2022 года 
данная сумма успела дорасти 

до 25 млрд руб. в силу объек-
тивных причин. За это время 
успело подорожать обору-
дование, выросла стоимость 
логистики, инжиниринго-
вых услуг и т. д.
О лимонной кислоте  
читайте на с. 22.

■■ «Томарина» в  2026  году 
намерена развернуть актив-
ное производство протерто-
го яблочного пюре, которое 
является ингредиентом для 
производителей еды: дет-
ского питания, соков и  т. д. 
Компания объявила о  пла-
нах выйти на переработку 
230 тыс. т яблок в год.

На производстве по об-
работке помидоров «Тома-
рина» дополнительно запу-
стила новую линейку низ-
кобриксовых ингредиентов 
из томатов. В компании от-
мечают, что эта продукция – 
пассат (протертые томаты), 
польпа (резаные томаты) 
и  соус для пиццы (измель-
ченные томаты)  – пользу-
ется спросом в гостиничном 
и  ресторанном бизнесе, ко-
торые также являются по-
требителями пищевых ин-
гредиентов.

■■ «Донбиотех» ищет гене-
рального подрядчика для 
завершения строительства 
главного производственного 
корпуса, сообщает OleoScope. 
Данный производственный 
блок должен стать ключе-
вым элементом предприятия 
по глубокой переработке зер-
на, специализирующегося на 
выпуске аминокислот.

Мощность предприятия 
составит 90 тыс. т в год, вы-
пускать будут две формы 
L-лизина. Основное приме-
нение лизина  – в  хлебобу-
лочных, макаронных и кон-
дитерских изделиях, куда 
его добавляют для балан-
са аминокислотного соста-
ва, улучшения питательной 
ценности и текстуры, а также 
в спортивном питании.

Строительные и  монтаж-
ные работы на предприятии 
«Донбиотех» должны быть 
завершены в  течение одно-
го года после подписания 
контракта, в  соответствии 
с  условиями проводимого 
тендера. Стоимость проекта 
составляет 1,6 млрд руб.

■■ Satbayev University объя-
вил о разработке инноваци-
онного способа получения 
продукции из жома сахар-
ной свеклы, в частности вы-
сококачественного пекти-
на, пригодного для пищевой 
промышленности. Исследо-
вания проводили в Между-
народном R&D-центре пе-
редовых функциональных 
материалов и  их компози-
тов, действующем на базе 
кафедры химических про-
цессов и  промышленной 
экологии.

Напомним, что жом яв-
ляется основным отходом 
сахарного производства, со-
ставляющим до 80% образу-
емой биомассы. Реализация 
в  промышленных масшта-
бах новой технологии поз-
волит как повысить уровень 
безотходного производства, 
так и  снизить цену на пек-
тин. Пектин в  качестве ин-
гредиента добавляют в дже-
мы, варенья, желатиновые 
десерты и конфеты, а также 
в выпечку, где он удерживает 
влагу, делая изделия сочны-
ми и мягкими.
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Итоговое Общее собрание 
членов СППИ состоялось в ТПП РФ
10 декабря 2025 года в Торговой Промышленной Палате РФ состоя-
лось Общее собрание членов Союза производителей пищевых ин-
гредиентов. Были обсуждены итоги уходящего 2025 года, актуальные 
вопросы формирования стратегий развития компаний в условиях современной 
нестабильности и быстрого реагирования на изменения рынка, а также скри-
нинг нормативно-правового регулирования и мер государственной поддерж-
ки сектора производства пищевых ингредиентов. В собрании приняли участие 
представители более 80 компаний — участников СППИ и приглашенные гости.
Общее собрание Союза от-
крылось тематическим тре-
ком, где были обсуждены во-
просы формирования стра-
тегий развития компаний. 
Эксперты поделились виде-
нием о  необходимости опе-
ративной гибкости и  быст-
рого реагирования на изме-
нения рынка, а также о том, 
как анализ потребительских 
трендов помогает определять 
наиболее перспективные ка-
тегории продуктов. Особое 
внимание уделили роли циф-
ровых технологий и искусст-
венного интеллекта в  улуч-
шении процессов анализа 
данных, оптимизации про-
изводства и принятия управ-
ленческих решений.

Приветствуя участников, 
президент СППИ Татьяна Са-
венкова, отметила, что дея-
тельность Союза в  течение 
года была направлена на ре-
шение задач, отражающих 
основные направления де-
ятельности: развитие внут-
реннего производства ингре-
диентов и формирование мер 
поддержки в рамках реализа-
ции национальных проектов 
технологического лидерства 
в АПК и биотехнологиях, со-
вершенствование требований 
технического регулирования 
и особенностей таможенного 
оформления.

Председатель Правления 
СППИ Владислав Романцев, 
открывая собрание, подчерк-
нул, что в 2025 году пищевая 

промышленность и перераба-
тывающий сектор сталкива-
лись с  множеством вызовов, 
в их числе – высокий уровень 
неопределенности, затрудня-
ющий выбор стратегических 
решений и  обуславливаю-
щий их вариантность. Для 
устранения этого вызова тре-
буется бо льшая консолида-
ция бизнеса на площадке про-
фильных отраслевых объе-
динений с целью выработки 
перечня решений, позволя-
ющих более эффективно пре-
одолевать различные барье-
ры. Деятельность правления 
и дирекции Союза в 2025 го-
ду была направлена в первую 
очередь на стабилизацию си-
туации, фиксацию точек опо-
ры и обеспечение коммуника-
ции как внутри сообщества, 
так и  на быстрый обмен ин-

формацией с  федеральными 
органами власти. Отраслевая 
задача минимум  – повыше-
ние устойчивости в текущей 
рыночной повестке: в частно-
сти, в  вопросах таможенно-
тарифного регулирования 
обращения продукции и под-
тверждения (оценки) соот-
ветствия, развитие надлежа-
щих практик ведения произ-
водства и  бизнеса в  области 
пищевых ингредиентов.

Тематический трек «Фор-
мирование стратегии разви-
тия компании и  адаптация 
к  текущей реальности: гиб-
кость, аналитика и цифровые 
технологии» открыл своим 
выступлением Андрей Хиж-
няк (старший партнер Khizh
nyak & Partners), в котором от-
метил, что потребительский 
рынок находится в  турбу-

лентном состоянии, рознич-
ная торговля продовольстви-
ем консолидируется, форми-
руются новые потребитель-
ские тренды, а также раскрыл 
алгоритм действий и пять ос-
новных направлений управ-
ления в  условиях неопреде-
ленности. Успешное управ-
ление в  условиях высокой 
неопределенности требует 
скорости адаптации, гибкости 
в выборе стратегий, культуры 
экспериментирования и пол-
ной интеграции систем управ-
ления спросом и операциями. 
Компании, способные быст-
ро перестраиваться и прини-
мать решения на основе дан-
ных, получают конкурентное 
преимущество, и ингредиент-
ный сектор, как один из самых 
динамичных с позиции разви-
тия, не исключение.

 FIPU
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Елена Самодурова, дирек-
тор департамента продаж по-
требительской панели ICMR 
(«ГФК-Русь») в  выступле-
нии на тему «Аналитика по-
требления основных групп 
продуктов питания: как ме-
няется тренд и какие катего-
рии продуктов выстрелили 
в 2024-2025 гг.» рассмотрела 
ситуацию на рынке пищевой 
продукции, являющемся ос-
новным сегментом реализа-
ции, для которого индустрия 
ингредиентов выступает не 
только поставщиком сырья, 
но и источником идей, инно-
ваций и технологических ре-
шений.

2024 год и первая половина 
2025‑го стали одними из са-
мых успешных за долгий пе-
риод, благодаря росту многих 
продуктовых категорий и по-
зитивным настроениям поку-
пателей. В I квартале 2024 го-
да наблюдался пик покупа-
тельского оптимизма, когда 
было максимальное число 
устойчивых клиентов. Од-
нако затем оптимизм начал 
снижаться. В периоды высо-
кого потенциала покупатели 
больше ценили эмоциональ-
ные драйверы, желание пора-
довать себя и близких, и бы-
ли готовы платить за функци-
ональность, ЗОЖ и новинки.

В  2025  году заметны из-
менения в структуре покупа-
тельских затрат и привычках 
питания: снизилось число пе-
рекусов дома и на работе, вы-
росла популярность легких 
вечерних ужинов. Спрос уве-
личился на белки и  нестан-
дартные решения  – напри-
мер, употребление взрослы-
ми детского питания.

Рост сегмента рынка гото-
вой еды – один из ярчайших 
трендов, так как покупате-
ли предпочитают экономить 
время. Ключевой вывод  – 
своевременное отслежива-
ние трендов помогает опре-
делить перспективные кате-
гории продуктов и повысить 
их конкурентоспособность.

Искусственный интел-
лект  (ИИ) и  цифровизация 
стали неотъемлемой частью 
современной производствен-

ной стратегии предприятий. 
Внедрение ИИ для анализа 
больших массивов данных 
способствует повышению эф-
фективности, оптимизации 
цепочек поставок и контроля 
качества.

Продолжая дискуссию, Ки-
рилл Кучкин (Центр кванто-
вых технологий Физического 
факультета МГУ им. М. В. Ло-
моносова) подчеркнул, что 
ИИ открывает множество 
возможностей для улучше-
ния производства пищевых 
ингредиентов – от разработки 
новых рецептур и повышения 
эффективности до контроля 
качества и анализа норматив-
ных и  экономических аспек-
тов. Внедрение цифровых тех-
нологий требует инфраструк-
турных изменений, обучения 
и  обеспечения безопасности 
данных, но преимущества 
превосходят сложности.

ИИ помогает автоматизи-
ровать контрольные задачи 
и  создавать новые ингреди-
енты, делая компании более 
эффективными, экологичны-
ми и  ориентированными на 
потребителей. Инструменты, 
такие как предиктивная ана-
литика и  машинное обуче-
ние, способствуют развитию 
устойчивых и гибких бизнес-
моделей.

ИИ уже сегодня меняет 
пищевую промышленность: 
он автоматизирует процес-
сы, прогнозирует рыночные 
тренды и  служит инстру-
ментом снижения издержек, 
однако не стоит считать его 
универсальным решением  – 
это скорее средство оптими-
зации.

В  рамках Общего собра-
ния были подведены итоги 
деятельности по ключевым 
направлениям в сфере техни-
ческого регулирования, стан-
дартизации и  законотворче-
ства, касающимся примене-
ния пищевых ингредиентов, 
с особым акцентом на опера-
ционные риски и регулятор-
ные особенности в предпри-
нимательском секторе. Об-
суждались вопросы тарифно-
таможенного регулирования 
и  маркировки продукции 

средствами идентификации, 
а также межотраслевого вза-
имодействия на рынке пище-
вых продуктов, ингредиентов 
и  добавок. Кроме того, был 
рассмотрен вопрос взаимо-
действия с федеральными ор-
ганами исполнительной влас-
ти в части поддержки произ-
водства пищевых ингредиен-
тов и  устранения барьеров, 
а также вопросы информаци-
онно-выставочной и образо-
вательной деятельности.

По итогам Общего собра-
ния 10 декабря 2025 года в со-
ставе Союза зарегистрирова-
но 94 компании-участника, 
из них по профилю деятель-
ности «производство и  реа-
лизация пищевых ингреди-
ентов»  – 86 компаний. На-
помним, что в рамках июнь-
ского съезда к  отраслевому 
сообществу присоединились 
компании – ООО «РесурсИн-
вест-Развитие» (Форбико), 
ООО  «СИМРАЙЗ Рогово», 
ООО  «Ингрелэнд Рус». На 
декабрьской встрече в состав 
СППИ были приняты 6 ком-
паний: ООО  «Торговый дом 
«ДАР», ООО  «Эр Ликид», 
ООО  «Узловский молочный 
комбинат», ООО  «Софос 
Протеин Биотехнолоджи», 
ООО «ДЖИ ЭФ ЭФ ГРУПП», 
АО «Виртекс».

Торговый дом «ДАР» спе
циализируется на производ-
стве комплексных ингре-
диентов для хлебопекарной 
и кондитерской промышлен-
ности.

ООО  «Эр Ликид» специа-
лизируется на производстве 
и поставках газов для различ-
ных отраслей промышленно-
сти, в том числе для пищевой 
и  фармацевтической. Имеет 
производственные площад-
ки в  разных регионах Рос-
сии. Главным направлением 
деятельности является про-
изводство технических газов 
и их смесей: кислорода, азо-
та, аргона, водорода, угарно-
го газа.

ООО  «Узловский молочный 
комбинат» известен как оте-
чественный производитель 
продуктов переработки мо-
лока, таких как концентрат 

молочных белков, мицелляр-
ный казеин, сычужный казе-
ин, лактоза. Также комбинат 
развивает производство аце-
тилированного дикрахмал-
фосфата Е1414 и  других ин-
гредиентов.

ООО  «Софос Протеин Био-
технолоджи» развивает произ-
водство пищевых ингредиен-
тов, (пептиды, белки, колла-
гены, гидролизаты, бульоны, 
желатин и  ароматизаторы), 
которые имеют широкое при-
менение для производства 
БАД к  пище, специализиро-
ванного и  функционально-
го питания, FMCG и HoReCa, 
а также в фарминдустрии.

ООО  «ДЖИ ЭФ ЭФ ГРУПП» 
реализует производство пи-
щевых ароматизаторов, вку-
соароматических препаратов 
и  эфирных масел, космети-
ческих отдушек и парфюмер-
ных композиций.

АО  «Виртекс» реализует 
производство различных ин-
гредиентов (наполнителей, 
концентратов, маринадов 
и  функциональных смесей 
КПД для В2В и соусов и спе-
ций для В2С) на четырех про-
изводственных площадках 
в  РФ (в  Новосибирской об-
ласти) и Республике Беларусь.

Встреча участников Союза 
производителей пищевых ин-
гредиентов прошла в  друже-
ской и конструктивной атмос-
фере, сопровождалась актив-
ными дискуссиями о текущей 
рыночной ситуации и  мерах 
государственной поддержки. 
Обсуждались основные на-
правления новой повестки, 
планы и  задачи на 2026  год. 
Это еще раз подчеркнуло 
важность и актуальность ро-
ли Союза как объединения 
заинтересованных организа-
ций, поскольку отраслевые 
экспертиза и мониторинг пра-
воприменительной практики 
нормативно-правовых актов 
позволяют разрабатывать 
последовательные стратегии 
развития пищевой индустрии 
и способствуют согласованно-
сти усилий государства и биз-
неса в  гармонизации нацио-
нального и  международного 
законодательства.�
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Лактазы для создания 
новых молочных продуктов
В этой статье мы поговорим о ферменте лактаза, который наверняка уже хо-
рошо известен производителям молочных продуктов.

Тамара Горина,
эксперт по ингредиентам 

молочного направления, к. т. н. 
ООО «СТАРУС»

В  настоящее время ассорти-
мент продуктов с  использо-
ванием гидролиза лактозы 
значительно расширился. 
И  есть две главные причи-
ны, почему эта категория 
так активно развивается. 
Во-первых, потребители все 
больше заботятся о  своем 
здоровье и  хорошем само-
чувствии, и  здоровье желу-
дочно-кишечного тракта иг-
рает здесь первостепенную 
роль. Продукты, не содержа-
щие лактозы, ассоциируются 
с  благополучием пищевари-
тельной системы, комфорт-
ным пищеварением, и  все 
больше позиционируются не 
столько для людей с непере-
носимостью лактозы, сколько 
на более широкую целевую 
группу. И  во‑вторых, такие 
продукты создают хорошие 
возможности для диффе-
ренциации продуктового ас-
сортимента и для выделения 
продукта на торговой полке.

Лактаза – фермент семей-
ства ß-галактозидаз, расще-
пляющий ß1-4 гликозидные 
связи в молекуле лактозы. Он 
вырабатывается в  пищева-
рительной системе млекопи-
тающих с  рождения, так как 
необходим для расщепления 
лактозы в  грудном молоке. 
С  возрастом продуцирова-
ние лактазы в  организме 
человека имеет тенденцию 
сокращаться, и  это затруд-
няет усвояемость молока 
с лактозой. Лактаза, как и все 
ферменты, имеет белковую 
природу и  является катали-
затором, который проводит 

довольно сложную реакцию 
распада дисахарида лактозы 
на два моносахарида  – глю-
козу и галактозу.

Для производства лактазы 
промышленным способом 
используются микроорга-
низмы. Лактаза, как продукт 
их жизнедеятельности, экс-
трагируется, специальным 
образом очищается и  стан-
дартизируется. Условно лак-
тазы можно подразделить на 
два типа:

■■ нейтральная лактаза, ко-
торая обычно работает 
при значении рН 6,0‑7,0 
и  уже при рН 5,5 инакти-
вируется. Такая лактаза 
используется при произ-
водстве безлактозного/
низколактозного молока, 
сливок, масла, мороже
ного.

■■ 	кислая лактаза, у  которой 
интервал рН ее актив-
ности сдвинут в  кислую 
сторону. Кислая лактаза 
востребована при созда-
нии безлактозных/низко-
лактозных кисломолочных 
продуктов, где технологи-
чески оправдано процесс 
гидролиза проводить од-
новременно со сквашива-
нием.
Согласно ТР ТС 033 «О без-

опасности молока и  молоч-
ной продукции», уровень 
лактозы безлактозного мо-
лочного продукта строго ре-
гламентируется и  составляет 
не более 0,1  г на 1 л готово-
го к  употреблению продукта 
(то есть, не более 0,01%). По 
низколактозным молочным 
продуктам точного пока-
зателя остаточной лактозы 
в  ТР  ТС  033 нет, и  поэтому 
производитель сам может 
выбирать уровень понижен-
ной лактозы для своего про-

дукта и  его придерживаться. 
Исключение составляют низ-
колактозные продукты для 
лечебного и  диетического 
профилактического питания 
для детей раннего возраста, 
которые, согласно Приложе-
ния 3 ТР  ТС  027 «О  безопас-
ности отдельных видов спе-
циализированной пищевой 
продукции, в  том числе ди-
етического лечебного и дие-
тического профилактическо-
го питания», должны иметь 
уровень остаточной лактозы 
не более 10  г/л (не более 
1%). Этот уровень остаточной 
лактозы или близкий к нему 
обычно является стандарт-
ным выбором для произво-
дителей всех низколактозных 
молочных продуктов.

Следует иметь в  виду, что 
обычные кисломолочные 
продукты не бывают безлак-
тозными  – в  них микроор-
ганизмы «съедают» только 
часть, около 30%, всей име-
ющейся лактозы, и  до 3% 
лактозы остается в  кисло-
молочном продукте и  тре-
бует расщепления фермен-
том. Условно безлактозными 
можно считать только сыры 
с  хорошим сроком и  усло-
виями созревания, но даже 
при производстве таких про-
дуктов есть рекомендации 
по добавлению небольшого 
количества фермента лакта-
зы для точного соответствия 
безлактозному уровню.

Что касается технологи-
ческих аспектов производ-
ства продуктов безлактозных 
и с пониженным содержани-
ем лактозы, то практически 
любой молочный продукт 
можно сделать низколактоз-
ным и безлактозным. Мы мо-
жем управлять процессом ги-
дролиза. Для этого у нас есть 

три параметра, которыми мы 
можем оперировать: время, 
температура и  дозировка 
фермента, и  эти параметры 
находятся во взаимосвязи. 
Под любой технологический 
процесс можно подстроиться 
с  гидролизом и  подобрать 
необходимую дозировку.

Помимо прямого назначе-
ния применения лактазы для 
создания низколактозных/
безлактозных продуктов, этот 
фермент еще можно исполь-
зовать для производства 
продуктов со сниженным 
содержанием добавленного 
сахара и  сниженной кало-
рийностью – например, в йо-
гуртах  – или производства 
специальных продуктов со 
сладкой нотой  – например, 
молоко и  сливки для кофе. 
В  данном случае использу-
ется свойство, что продукты 
распада лактозы более слад-
кие по восприятию, чем сама 
лактоза, в целом на 65‑80%.

Компания «СТАРУС» по-
ставляет для российских 
производителей молочных 
продуктов как нейтральную, 
так и кислую лактазу от про-
веренных крупных китайских 
производителей  – лидеров 
в  производстве ферментов. 
Если вас заинтересовал дан-
ный фермент или есть инте-
рес с  другим ингредиентам 
для молочного применения, 
пожалуйста, обращайтесь 
в нашу компанию.

Компания «СТАРУС» по-
здравляет всех с  наступаю-
щим Новым годом и  желает 
в  следующем году благопо-
лучия и  свершения всех по-
ставленных целей и задач!

Искренне благодарим за 
ваше доверие и  выбор на-
шей компании!�
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КОМПАНИИ, УПОМИНАЕМЫЕ В НОМЕРЕ  |  ИНДЕКС  |

Гиорд������������������������������������ 9

Государственная  
Дума РФ������������������������ 6, 37

Да!������������������������������������������ 9 

ДАР���������������������������������������13

ДЖИ ЭФ ЭФ ГРУПП�����������13

Донбиотех��������������������������� 11

Евпаторийский 
мукомольный завод������ 10

Еремино поле������������������ 10

ЗС Агро холдинг�������������� 10

Ингрелэнд Рус�������������������13

Кема Клаб�������������������������� 29

Кодекс���������������������������������18

Крокус Экспо�������������������� 28

Ладога���������������������������������� 6

Минпромторг РФ����������6, 8

Минсельхоз РФ������������������ 6

М.Видео�������������������������������32

Нильсен������������������������������31

Норд Ингредиентс���������� 29

НьюБио�������������������������21, 28

О’Кей������������������������������������ 4

ОМЕГА ФУД 
ТЕХНОЛОДЖИС�������������������� 5

Органические  
кислоты������������������������������� 11

Перекресток ���������������������� 9

Правительство РФ�������� 1, 8

Пищёвка3D������������������������ 30

ПК натуральные  
напитки������������������������������ 30

Платформа ОФД���������������� 9

Пятерочка���������������� 9, 31, 33

РесурсИнвест-Развитие 
(Форбико)���������������������������13

Роспотребнадзор РФ������ 6

РОХА ДАЙКЕМ �������������� 1, 40

РУСТАРК���������������������������������1

Рябиновая 44 �������������������� 9

Серволюкс Посад������������ 10

СИМРАЙЗ Рогово��������������13

СИТИ ИМПЭКС�������������������� 3

Софос Протеин 
Биотехнолоджи�����������������13

СОЮЗНАПИТКИ���������������� 30

Союз производителей 
пищевых  
ингредиентов�������������������12

Союзоптторг �����������������������7

Справедливая Россия������ 9

СТАРУС���������������������������������14

Томарина��������������������������� 11

Узловский  
молочный комбинат�������13

Федеральный научный 
центр пищевых систем 
им. В.М. Горбатова�����������21

Чижик ���������������������������������� 9

Центр квантовых 
технологий Физического 
факультета МГУ  
им. М.В. Ломоносова�������13

ЭКО РЕСУРС����������������� 10, 34

ЭкоДеревушка�������������������� 6

Экспоцентр������������������ 26, 28

Эр Ликид�����������������������������13

ЭСАРОМ РУС���������������������� 29

ЭФКО����������������������������������� 11

------------------------------

Akras Flavours�������������������21

Baikalsea Company���������� 30

CCL-Контур������������������������ 30

Environmental Research 
Letters ���������������������������������� 6

ESAROM������������������������������ 29

FOODIGITAL������������������������ 30

GlobalData ������������������������ 34

Gorilla Drinks�������������������� 30

ICMR (ГФК-Русь) ���������13, 33

Innova Market  
Insights �������������������������������� 8

Khizhnyak & Partners�������12

Lapochka Drinks �������������� 30

NTech���������������������������������� 30

Palsgaard A/S���������������������17

Phizer�����������������������������������22

Satbayev University����������� 11

Stellar Group ���������������������� 6

The Scandalist Energy 
Drink������������������������������������ 30

Top Decor�������������������������� 30
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АСИЛАБ –  
о цене и ценности:  
зачем производителям МКИ 
премиальные эмульгаторы?
В поточном производстве мучных кондитерских изделий (МКИ) даже мини-
мальные отклонения в технологическом процессе приводят к ощутимым эко-
номическим потерям. В условиях дефицита квалифицированных кадров, рос-
та себестоимости сырья и повышения требований к бесперебойности работы 
линий стабильность теста становится важным фактором устойчивости про-
изводства. Особую актуальность эта проблема приобретает при работе с би-
сквитным тестом – наиболее востребованным, но и наиболее чувствительным 
к рецептуре и режимам производства в ассортименте МКИ.

Марина Емельянова,  
Альберт Исхаков, 
направление мучных  

кондитерских изделий,  
Компания АСИЛАБ

Именно в этом контексте при-
обретает особую значимость 
выбор ингредиентов, обес-
печивающих максимальную 
стабильность теста. В данной 
статье специалисты компа-
нии АСИЛАБ – эксклюзивного 
поставщика продукции ком-
пании Palsgaard A/S в  Рос-

сии  – подробно рассказыва-
ют, почему ведущие произво-
дители МКИ делают ставку на 
премиальные эмульгаторы, 
как обеспечить стабильность 
бисквитного теста в условиях 
дефицита квалифицирован-
ных кадров и какие техноло-
гические преимущества дают 
активированные взбиваю-
щие эмульгаторы на практике.

Бисквит: уязвимости 
производства
Бисквитное тесто, используе-
мое для производства тортов, 

пирожных, рулетов, кексов 
и  сдобного печенья, подвер-
гается интенсивной механиче-
ской обработке, термическому 
воздействию и  непрерывной 
транспортировке в  рамках 
единого технологического 
цикла. Любое отклонение от 
заданных параметров – от за-
меса в миксере, скорости рас-
ходования теста до нестабиль-
ности температурного режима 
в туннельной печи – приводит 
к  нарушению структуры, сни-
жению объема, увеличению 
брака и остановке линии. Для 

бесперебойной работы линии 
требуется максимально ста-
бильное тесто.

Бисквит чрезвычайно чув-
ствителен к отклонениям:

■■ тесто может «перестоять» 
и потерять взбитость;

■■ быть «перевзбитым» в мик-
сере или аэраторе, став 
плотнее, чем требуется;

■■ коржи могут проседать 
в печи, теряя объем и рав-
номерность;

■■ пласт может порваться, вы-
зывая остановку линии;

■■ вес и толщина изделий мо-
гут выходить за допуски.
Традиционно компенсация 

таких отклонений обеспечи-
валась за счет опыта персо-
нала. Однако в  условиях сис-
темного дефицита технологов 
и операторов, отмечаемого на 
предприятиях всех уровней, 
человеческий фактор боль-
ше не может выступать в ро-
ли страховки. В этих условиях 
стабильность бисквитного те-
ста становится не просто тех-
нологическим требованием, 
а условием стабильного дохо-
да предприятия.

Роль эмульгатора
Ключевую роль в  обеспече-
нии стабильности бисквит-
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ного теста играет взбиваю-
щий эмульгатор  – компонент, 
составляющий всего 1‑2% от 
массы рецептуры. Он обеспе-
чивает стабилизацию воздуш-
ной фазы теста. Его основ-
ная задача  – формирование 
и  укрепление межфазной 
пленки на поверхности воз-
душных пузырьков за счет 
взаимодействия с  белками 
яйца, предотвращение коа-
лесценции и  сохранение га-
зовой структуры при механи-
ческих нагрузках, перекачке 
и простоях.

На российском рынке пре-
обладают два типа взбиваю-
щих эмульгаторов:
1.	 Пастообразные эмульга-

торы  – водосодержащие 
композиции (до 50% воды), 
содержащие сахар, сорбит, 
глицерин, пропиленгли-
коль, несколько эмульгато-
ров (и  иногда консервант). 
Поставляются в  таре по 
10‑18 кг, имеют срок хране-
ния 9‑12 месяцев. Обладают 
низкой стоимостью за ки-
лограмм, но требуют точно-
го дозирования, не очень 
стабильны при изменении 
температуры и  могут вно-
сить посторонний вкус.

2.	 Активированные взби-
вающие эмульгаторы 
(Palsgaard®)  – сухие по-
рошкообразные продукты, 
полученные методом экс-
трузии. Активная форма 
эмульгатора нанесена на 
инертный носитель (рисо-
вая мука или крахмал), что 
обеспечивает удельную по-
верхность в несколько ква-
дратных метров на 1  г. Это 
позволяет достичь мгно-
венной и равномерной ак-
тивации в  тесте даже при 
высоких скоростях смеши-
вания и в условиях автома-
тизированных линий.

Стабильный  
источник премиальных  
взбивающих эмульгаторов
В  последнее время из‑за 
санкций на российском рынке 
труднее найти премиальные 
взбивающие эмульгаторы. 
В  ответ на запросы клиентов 
АСИЛАБ предлагает проверен-

ные решения от датской ком-
пании Palsgaard A/S:

■■ 	Emulpals® 116;
■■ 	Palsgaard® SA 6610.

Данные продукты разра-
ботаны Palsgaard A/S  – ми-
ровым лидером в  производ-
стве эмульгаторов с  более 
чем 100‑летней историей  – 
и  поставляются в  Россию 
компанией АСИЛАБ, офици-
альным партнером с  много-
летним опытом. Эмульгато-
ры Palsgaard® соответствуют 
международным стандартам 
пищевой безопасности и тре-
бованиям технологических 
регламентов ЕАЭС.

Emulpals® 116 и  Palsgaard® 
SA 6610 – универсальны и ис-
пользуются в  производстве 
всех видов бисквитных изде-
лий и  кексов. Исследования, 
проведенные в условиях, при-
ближенных к промышленным, 
показали, что при корректном 
пересчете рецептуры (с учетом 
влажности и  пищевой ценно-
сти сырья) качественные па-
раметры готовых изделий 
(объем, вес, равномерность по-
ристости) не уступают показа-
телям, полученным на тради-
ционных пастах для взбивания. 
При этом размах вариации по 
объему изделий снижается на 
70% по сравнению с  пасто
образными аналогами.

Экономическая 
эффективность 
премиальных  
взбивающих эмульгаторов
Несмотря на более высокую 
цену за килограмм, совокуп-
ная себестоимость произ-
водства при использовании 
Emulpals® 116 и  Palsgaard® 
SA 6610 снижается за счет сле-
дующих факторов.

■■ Дозировка меньше при-
близительно на 30% по 
сравнению с  пастообраз-
ными эмульгаторами  – за 
счет высокой активности 
и отсутствия воды.

■■ Высокая стабильность те-
ста и  готовых изделий  – 
минимальные колебания 
плотности теста и  объема 
готовых изделий, в то вре-
мя как пасты показывают 
значительные отклонения.

■■ Срок хранения эмульга-
тора 18 месяцев с  сохра-
нением функциональных 
свойств даже после вскры-
тия упаковки  – снижает 
риски брака и потерь.

■■ Короткий состав соответст-
вует трендам на «чистую» 
этикетку, способствует по-
лучению доверия потре-
бителей и  маркетингово-
му продвижению продук- 
ции.

■■ Нейтральный вкус  – отсут-
ствие привкуса, который 
возможен при использо-
вании паст для взбивания, 
исключает риски снижения 
органолептической оценки.

■■ Полная совместимость 
с автоматическими дозиру-
ющими системами снижает 
зависимость от оператора 
и минимизирует риск оши-
бок при дозировании.

Технологическое 
сопровождение 
как фактор успеха
Использование премиум-ин-
гредиентов в  производстве 
мучных кондитерских изде-
лий  – это не расточительство, 
а  стратегическая инвести-
ция в  стабильность бизнеса. 
В  условиях, когда каждая ми-
нута простоя линии и  каждый 
процент брака напрямую вли-
яют на финансовый результат, 
технологическая предсказуе-
мость становится ключевым 
активом. Премиальные взби-
вающие эмульгаторы обеспе-
чивают именно эту предсказу-
емость:

■■ стабильную структуру теста;
■■ минимальные отклонения 

от партии к  партии (ста-
бильное качество);

■■ совместимость с  автомати-
зированными линиями;

■■ короткий и  понятный со-
став продукта («чистая эти-
кетка»).
Однако максимальная от-

дача от таких ингредиентов 
достигается только при адап-
тации рецептуры под конкрет-
ное оборудование и  сырье. 
Именно здесь на помощь про-
изводителям приходят спе-
циалисты компании АСИЛАБ.

Компания АСИЛАБ последо-
вательно развивает собствен-
ные R&D-компетенции и  яв-
ляется не только поставщи-
ком ингредиентов, но и  пол-
ноценным технологическим 
партнером. Наш Прикладной 
исследовательский центр 
(ПИЦ) оснащен современным 
пилотным и  лабораторным 
оборудованием, максимально 
приближенным к  промыш-
ленным условиям. АСИЛАБ 
предоставляет полный цикл 
технологической поддержки – 
от лабораторных испытаний 
до внедрения на производст-
венной линии.�

Получите подробную 
консультацию  
о продуктах Palsgaard® 
и практические 
рекомендации 
по их применению:
тел.: +7 (495) 185-06-45,
электронная почта:  
alb@аsiІаb.ru

www.аsiІаb.ru t e l e g r a m
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Качество начинается с документа
Производство пищевой продукции остается одной из 
наиболее жестко регулируемых областей промышленно-
сти. Многочисленные отраслевые нормы, ужесточенные 
санитарные и экологические требования, положения, 
касающиеся пожарной безопасности, охраны труда и работы инженерно-тех-
нических служб – перечень правил, регулирующих работу предприятия пище-
вой промышленности, крайне обширен. Эксперты цифровой платформы «Тех-
эксперт» анализируют, как цифровые решения способны помочь предприяти-
ям справиться с большим объемом разнородных законодательных требований 
и как работа со справочными системами может повлиять на качество продукции.

Альфия Ахмарова,
руководитель проекта «Техэксперт» 
в сфере аккредитации и единства 

измерений,  
Консорциум «Кодекс»

Когда нужно все и сразу
Пищевая отрасль крайне чув-
ствительна к  вопросам каче-
ства и  безопасности продук-
ции. Это та сфера, где любая 
ошибка может обернуться не 
только крупными штрафами, 
но и остановкой производства, 
разрывом контрактов с торго-

выми сетями или проблемами 
с поставками продукции.

Даже в условиях моратория 
до 2030  года специалисты пи-
щевых предприятий жалуются, 
что проверки продолжаются, 
но уже не со стороны государ-
ства, а со стороны собственных 
контрагентов. Клиентам важно 
не только получить продукт, 
но и быть уверенными, что он 
соответствует стандартам каче-
ства,  – и  компании-произво-
дители соглашаются на прове-
дение внешних проверочных 
мероприятий, осознавая, что 

отказ может привести к  фи-
нансовым убыткам в  несколь-
ко миллионов рублей в случае 
разрыва контракта или полной 
потери партнера.

Там, где строгий контроль 
производственных процессов 
становится фактором выжи-
вания, компании вынужде-
ны искать доступ к  актуаль-
ным и  надежным сведениям 
о  нормах и  правилах, регла-
ментирующих эти процессы. 
Обращение к непроверенным 
интернет-ресурсам  – необо-
снованный риск, единствен-

ной достойной альтернативой 
которому становится работа 
с  профессиональными спра-
вочными системами (ПСС), га-
рантирующими полноту и  ак-
туальность своей базы норма-
тивных документов.

Важной особенностью пи-
щевого производства являет-
ся то, что экологические, сани-
тарные и технологические тре-
бования здесь тесно связаны. 
А значит, службы, отвечающие 
за их соблюдение, должны ра-
ботать в одном информацион-
ном контуре. Именно на стыке 
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зон ответственности разных 
отделов зачастую возникают 
ошибки, которые провоциру-
ют проверки и штрафы. В по-
исках эффективной справоч-
ной системы производители 
пищевой продукции ожидают 
получить решение, в  кото-
ром будут собраны сведения 
по всем зонам контроля  – от 
санитарии до пожарной без-
опасности.

Занимаясь созданием циф-
ровых инструментов для ра-
боты с  нормативными доку-
ментами, специалисты цифро-
вой платформы «Техэксперт» 
хорошо понимают потребно-
сти производителей пищевой 
продукции. Они также осозна-
ют, что у разных специалистов 
пищевого производства будет 
не только свой набор докумен-
тов, регламентирующих про-
фессиональные обязанности, 
но и  собственные сценарии 
работы с информацией: кто‑то 
должен исследовать полный 
срез документов по своей 
тематике, кто‑то  – регуляр-
но отслеживать актуальность 
конкретного списка важных 
документов. Это значит, что 
разным специалистам нужны 
разные цифровые сервисы 
для работы с  документацией.

Создать универсальное ре-
шение, которое в одинаковой 
степени подошло  бы всем 
организациям пищевой про-
мышленности, практически 
невозможно. А если и возмож-
но, то технически нецелесо
образно из‑за избыточности 
итогового результата. Именно 
поэтому, разрабатывая ре-
шение для производителей 
пищевой продукции, специа-
листы цифровой платформы 
«Техэксперт» не остановились 
на одной справочной сис-
теме, а  сформировали «кон-
структор» из нескольких ПСС, 
которые полностью охватили 
разные стороны работы пи-
щевого производства.

В  комплект «Техэксперт. 
Пищевая промышленность» 
помимо системы для лабора-
тории по выбору пользователя 
могут войти ПСС, посвященные 
экологическому контролю, ох-
ране труда, пожарной и  про-

мышленной безопасности, 
электро- и  теплоэнергетике, 
эксплуатации зданий и  соору-
жений. Разработчики стреми-
лись собрать такой комплект, 
который смог  бы удовлетво-
рить потребности всех техни-
ческих специалистов, задейст-
вованных в  работе пищевого 
производства: сотрудников ла-
боратории, технологов, специ-
алистов производства и отдела 
контроля качества, работников, 
отвечающих за сертификацию 
и  стандартизацию, метроло-
гов, специалистов СМК, отдела 
снабжения или планово-эко-
номического отдела. В  то  же 
время каждая компания может 
формировать конкретный ком-
плект под себя, учитывая свою 
специфику и  особенности ра-
боты сотрудников.

Не только документы
Каждая система, входящая 
в  комплект, включает базу 
нормативных и  технических 
документов по определенно-
му профилю: фонд федераль-
ного законодательства, вклю-
чая профильные стандарты 
и  ведомственные документы. 
Однако их содержание этим не 
ограничивается. В  ПСС также 
есть проекты документов по 
техническому регулированию 
и  стандартизации, картотеки 
зарубежных и международных 
стандартов, картотеки мето-
дик измерения, словари тер-
минов, основные отраслевые 
классификаторы.

Существенную часть содер-
жания систем «Техэксперт» 
составляют дополнительные 
справочные материалы. Зачас-
тую они представляют собой 
авторский контент, разрабо-
танный эксклюзивно для плат-
формы «Техэксперт»: обзор 
судебной практики, чек-листы 
для самоподготовки перед 
прохождением проверок. Кро-
ме того, в системах собраны 
статьи, консультации экспертов 
по самым значимым вопросам: 
маркировка, выпуск и  реали-
зация пищевой продукции, ее 
хранение, транспортирование 
и многое другое.

Среди других важных ма-
териалов в комплект «Техэкс-

перт. Пищевая промышлен-
ность» по умолчанию вклю-
чена система «Справочник 
ХАССП+». Тема перехода на 
ХАССП слишком объемна, и 
хотя на  большинстве пред-
приятий система уже внедре-
на, специалистам «на местах» 
по‑прежнему нужна допол-
нительная информационная 
поддержка по этому направ-
лению. «Справочник ХАССП+» 
содержит обширный темати-
ческий раздел, который может 
стать настоящей «настольной 
книгой» для специалистов, 
отвечающих за безопасность 
пищевой продукции. Кроме 
того, ни одна внедренная си-
стема ХАССП не будет исправ-
но функционировать и давать 
результаты, если работники 
пищевого предприятия не по-
нимают ее значения – важно 
проводить обучение по этой 
теме с  опорой на качествен-
ные справочные материалы. 
Видеосеминары по ХАССП, ста-
тьи и  консультации  – все это 
также есть в системе.

В  ПСС «Техэксперт» есть 
и  прикладные материалы, 
призванные упростить вы-
полнение рутинных операций: 
формы и образцы документов, 
расчетчики, готовые инструк-
ции и  т. д. Они позволяют не 
тратить время на разработку 
типовых документов или со-
ставление расчетных формул 
«с  нуля»: все необходимые 
сведения уже есть под рукой. 
При этом можно быть уверен-
ным, что предлагаемые образ-
цы отражают актуальные нор-
мы законодательства и  об-
новляются по мере измене-
ния нормативных документов.

Полезные помощники
Одно из главных преимуществ 
цифровых справочных си-
стем – это возможность рабо-
тать с  информацией в  струк-
турированном виде. Разработ-
чики ПСС «Техэксперт» предус-
мотрели целый ряд сервисов, 
которые помогают ориентиро-
ваться в большом объеме нор-
мативной документации и бы-
стрее обнаруживать в  ней 
нужные сведения. Например, 
сервисы интеллектуального 

и атрибутного поиска с гибкой 
настройкой фильтров помога-
ют находить необходимые до-
кументы, в  т. ч. по сроку дей-
ствия, статусу документа или 
принявшему его учреждению.

Работая с текстом докумен-
та, специалист может за пару 
кликов перейти к его преды-
дущим редакциям, посмотреть, 
какова связанная с  данным 
документом судебная практи-
ка, на какие законы или стан-
дарты он ссылается и  какие 
документы ссылаются на него.

В  тех случаях, когда в  сис-
теме нет готового ответа на 
вопрос, специалист может 
обратиться за разъяснением 
в  службу поддержки пользо-
вателей. Такая поддержка ста-
новится хорошей подмогой 
в ситуации, когда важно разо-
браться, как трактовать спор-
ные положения нормативных 
документов или уточнить, ка-
кими нормативными докумен-
тами регулируется та или иная 
рабочая задача.

Сервисы позволяют не 
только найти нужные сведе-
ния, но и гибко настроить ра-
боту с  документами для каж-
дого специалиста. С помощью 
тематических папок пользова-
тель может создавать внутри 
своего цифрового профиля 
необходимые перечни доку-
ментов для решения любой 
рабочей задачи. Таким обра-
зом можно не только держать 
под рукой все самые нужные 
документы, но и создавать ба-
зу знаний по каждому процес-
су и делиться ею с коллегами.

Одним из наиболее востре-
бованных в ПСС «Техэксперт» 
сервисов неизменно остается 
«Документ на контроле». Он 
оповещает специалиста, если 
в выбранном документе появ-
ляются изменения. Сервис по-
могает не пропустить важные 
законодательные нововве-
дения, что позволяет специ-
алистам оперативно вносить 
обновления во внутреннюю 
документацию и  бизнес-про-
цессы компании.

Возможности роста
Важнейший фактор высокого 
качества производства  – это 
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квалификация персонала. При 
этом для успешной работы сов-
ременному специалисту мало 
базового образования, об-
учаться профессии надо посто-
янно  – системы «Техэксперт» 
могут стать удобным подспо-
рьем в  этом вопросе, помогая 
«вплести» обучение в  повсе
дневную рабочую рутину.

Если молодым специали-
стам справочные материалы 
систем «Техэксперт» пригодят-
ся, чтобы адаптироваться к ра-
бочим задачам и  процессам, 
опытным они помогут погру-
зиться в детали при решении 
узкоспециализированных во-
просов: подготовиться к  про-
верке с учетом изменившихся 
производственных процессов, 
разработать документацию 
для нового направления дея-
тельности компании и т. д.

Кроме справочных матери-
алов, которые можно исполь-
зовать в обучении персонала, 
на платформе «Техэксперт» 
есть и  специализированные 
образовательные инструмен-

ты. К  примеру, в  системах 
для функциональных служб 
интерактивный сервис «Ака-
демия безопасности» по-
могает провести обучение 
и  тестирование сотрудников 
по основам соблюдения тре-
бований производственной 
безопасности на рабочих ме-
стах, а  в  системах по охране 
труда и  промышленной без-
опасности у профильных спе-
циалистов есть возможность 
дистанционно повысить ква-
лификацию или пройти про-
фессиональную переподго-
товку с получением подтвер-
ждающих документов.

Еще один востребованный 
формат обучения в ПСС – те-
матические видеосеминары, 
которые регулярно проходят 
на платформе «Техэксперт». 
Они бывают посвящены са-
мым злободневным темам, 
связанным с  нормативным 
или техническим регулирова-
нием. Ведущие эксперты-пра-
ктики анализируют ключевые 
аспекты применения зако-

нодательства и  отвечают на 
вопросы слушателей в  пря-
мом эфире. Записи всех вы-
ступлений и  дополнительные 
материалы, включая ответы 
спикера на вопросы, сохраня-
ются в профильной справоч-
ной системе. Семинары позво-
ляют сотрудникам повышать 
профессиональный уровень 
и  оставаться в  курсе акту-
альных тенденций в  своей  
сфере.

Резюме
В  условиях, когда качество 
информации оказывается 
ключевым фактором успеха 
компании, цифровые спра-
вочные системы становятся 
насущной необходимостью 
не только для бухгалтеров 
или юристов, но и для боль-
шинства технических спе-
циалистов. Разработчики 
цифровой платформы «Тех-
эксперт» стремятся обеспе-
чить ими профессионалов во 
всех отраслях промышлен-
ности. Эксперты не только 

увеличивают разнообразие 
профессиональных справоч-
ных систем, но также повы-
шают уровень цифровой зре-
лости представленных в ПСС 
документов, чтобы созда-
вать все более эффективные 
и  разнообразные сервисы. 
Как именно использовать но-
вые возможности цифровой 
платформы и какие сервисы 
применять в  своей работе, 
каждая организация выбира-
ет самостоятельно – цифро-
вые помощники «Техэксперт» 
позволят сделать деятель-
ность компании максимально 
продуктивной.

Узнать больше о комплекте 
«ТЕХЭКСПЕРТ.  
ПИЩЕВАЯ 
ПРОМЫШЛЕННОСТЬ» 
и других программных 
решениях платформы 
«Техэксперт» можно  
по электронной почте  
spp@kodeks.ru  
или телефону 
8‑800‑505‑78‑25.�
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Компания 
Akras Flavours GmbH

Гидролизованный коллаген 
с высокой биодоступностью

Компания Akras Flavours 
GmbH взяла на себя роль пер-
вопроходца, разработав с уче-
том потребностей современ-
ных потребителей высокока-
чественные и  вкусные кол-
лагеновые напитки, которые 
становятся разумным и  при-
ятным способом поддержания 
эластичности кожи и  жизне-
способности суставов.

Начиная с  25‑летнего воз-
раста естественная выработка 
коллагена в организме умень-
шается, что часто отражается 
на снижении упругости кожи 
и возникновении дискомфор-
та в  суставах. Биоактивные 
коллагеновые пептиды могут 
помочь противодействовать 
этому процессу, поддерживая 
эластичность, подвижность 
суставов и общий внешний вид 
кожи. В то время как традици-
онные пищевые добавки, такие 
как порошки и ампулы, давно 
известны, новое поколение го-
товых к употреблению колла-
геновых напитков обеспечива-
ет удобное ежедневное увлаж-
нение и  обладает функцио
нальными преимуществами.

Компания Akras Flavours 
GmbH придерживается этой 
тенденции, создав освежаю-
щие безалкогольные напит-
ки, обогащенные гидролизо-
ванным коллагеном с высокой 
биодоступностью. После тща-
тельного изучения рыночных 
качеств коллагена только чи-
стые сорта коллагена с  ней-
тральным вкусом и длитель-
ной стабильностью соответ-
ствовали строгим стандар-
там качества компании Akras 
Flavours GmbH. В  сочетании 
с фруктовыми вкусовыми ка-
чествами и  дополнительным 

витамином С,  поддерживаю-
щим синтез коллагена, эти на-
питки делают ежедневное по-
требление в количестве 5‑10 г 
приятным и практичным.

Обладая опытом в  созда-
нии вкусов и  функциональ-
ных рецептур, компания Akras 
Flavours GmbH разработала 
коллагеновые напитки, кото-
рые не только эффективны, 
но и  доставляют удовольст-
вие – привлекательное допол-
нение к современному образу 
жизни, ориентированному на 
долголетие.

ООО «ВИДЬЯ РУС»

Экстракт куркумы  
(Curcuma longa)

Экстракт куркумы содержит 
активное вещество  – курку-
мин  – уникальный природ-
ный антибиотик. Он повыша-
ет иммунитет, борется с бак-
териями и вирусами, укрепляя 
клеточную мембрану и повы-
шая ее защитную функцию, 
помогает больным с хрониче-
скими заболеваниями восста-
новить силы после болезни, 
уберечься от простуды и грип-
па в период вспышек заболе-
ваний. Обладает антибакте-
риальным, антисептическим 
и  противовоспалительным 
действием, антимикробной 
активностью и  при этом не 
наносит вреда желудочно-
кишечному тракту. В  Индии 
в народной медицине исполь-
зуют куркумин в  том числе 
для профилактики и лечения 
коронавируса, он укрепляет 
иммунную систему в  5‑8  раз 
лучше, чем витамин С, именно 
благодаря высокому содержа-
нию антиоксидантов. В курку-
ме огромное количество вита-
минов  С,  Е и  К, она снижает 
уровень вредного холестери-
на, замедляет возникновение 
тромбов в  крови, блокирует 

производство воспалитель-
ных веществ, препятствует 
возникновению амилоидных 
бляшек в головном мозге, сни-
жая риск заболевания болез-
нью Альцгеймера.

ООО «НьюБио»

Волокно кукурузное 
растворимое «ИНТЕНСФЛОР»

В  Угличе на базе Всероссий-
ского научно-исследователь-
ского института маслоделия 
и  сыроделия  – филиала Фе-
дерального государственного 
бюджетного научного учре-
ждения «Федеральный науч-
ный центр пищевых систем 
им. В. М. Горбатова» РАН раз-
работали творожные сыры 
с  ингредиентами «НьюБио». 
Продукты были сделаны в со-
ответствии с ГОСТ 33480‑2015.

Специалисты создали 
функциональный творожный 
сыр нового поколения с  ис-
пользованием волокна куку-
рузного растворимого «ИН-
ТЕНСФЛОР». Такой ингреди-
ент обладает пребиотически-
ми свойствами: способствует 
нормализации микрофлоры 
кишечника, улучшению пище-
варения и  общего состояния 
здоровья человека. При этом 
волокно сохраняет натураль-
ный вкус молочного продукта.

Творожные сыры также 
приготовили с изомальтооли-
госахаридом компании. Ин-
гредиент придал продуктам 
приятный сладковатый вкус. 
Это хорошо сказалось на ор-
ганолептической характери-
стике, где сыры получили вы-
сокие оценки. Представители 
института отметили, что вкус 
данных образцов стал более 
гармоничный.

Эксперты разработали тво-
рожный сыр и  с  мальтодекс-
трином DE 10. Высокая связы-
вающая способность ингре-

диента сбалансировала вкус 
и улучшила текстуру продук-
та. По сравнению с контроль-
ным образцом сыр был более 
сливочным и однородным.

Сотрудники Всероссийско-
го научно-исследовательского 
института маслоделия и сыро-
делия рекомендуют добавлять 
пищевые ингредиенты «Нью-
Био» в состав творожных сы-
ров в следующем количестве:

■■ волокно кукурузное рас-
творимое «ИНТЕНС
ФЛОР» (1,5%);

■■ изомальтоолигосахарид 
(от 3 до 6%; повышение 
дозы приводит к увеличе-
нию выраженности слад-
коватого вкуса);

■■ мальтодекстрин DE 10 (не 
более 3%).
Отметим, что предприятие 

презентовало творожные сыры 
на выставке «Всероссийский 
день поля  – 2025», где гости 
смогли продегустировать их.

ООО «АСИЛАБ»

Сорбет суфле.  
Оболочка для «лакомки»

Благодаря решению АСИЛАБ 
всем известное мороженое 
«Лакомка» – это вкус детства, 
который теперь может быть 
еще интереснее!

Представляем композицию 
стабилизационных систем 
Асилаб® Асиферм 04, Аси-
айс 312 и Асиайс 820 – реше-
ние, которое открывает новые 
возможности для производи-
телей мороженого «Лакомка» 
на том же оборудовании.

Теперь можно не ограни-
чиваться выпуском классиче-
ского мороженого, покрытого 
взбитой глазурью,  – расши-
ряйте ассортимент практиче-
ски бесконечно за счет иннова-
ционной суфлейной оболочки, 
которая меняет подход к офор-
млению и текстуре десерта.
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Е330: история открытия 
и варианты применения
Лимонная кислота — она же Е330 — старейший и один из самых экологич-
ных пищевых ингредиентов. Ее открыли в XVIII веке, одной из первых кислот, 
и сейчас производят в огромных масштабах — 2,2 млн т в год! — при этом не за-
действуя ни одного лимона. Причина популярности лимонной кислоты — ее 
универсальность как пищевого ингредиента, хотя это соединение находит 
применение и в других индустриях.
Лимонную кислоту впер-
вые выделил шведский хи-
мик Карл Вильгельм Шееле 
из натурального лимонного 
сока в 1784 году. Он конден-
сировал лимонный сок, об-
работал его известью, полу-
чил осадок цитрата кальция, 
а  затем обработал серной 
кислотой, получив знако-
мые нам белые кристаллы. 
Шееле принадлежит откры-
тие многих других кислот – 
щавелевой, молочной, сер-
ной, синильной и пр., а так-
же ряда химических ве-
ществ, например кислорода 
и хлора.

До начала XX  века ли-
монную кислоту получа-
ли из цитрусовых, процесс 
был дорогим и неэффектив-
ным – из центнера лимонов 
получали не более 3 кг про-
дукта. Ситуацию изменил 
американский исследова-
тель Джеймс Карри, кото-
рый в 1917 году обнаружил, 
что грибок Aspergillus niger 
может выделять лимонную 
кислоту в  промышленных 
масштабах. Более ста лет  – 
с  двадцатых годов прошло-
го века  – этот метод стал 
основным в  производст-
ве Е330. Коммерциализи-
ровала этот процесс фирма 
Phizer, известная многими 
другими революционными 
разработками – от пеницил-
лина до виагры.

Как производят  
лимонную кислоту
Процесс производства от-
работан. Сырьем служит 

источник углеводов: мелас-
са (отходы сахарного произ-
водства), кукурузный крах-
мал или глюкоза из целлю-
лозы.

Проводят ферментацию 
при температуре 28‑32 °C, 
pH ~5 и с доступом воздуха, 
в  ходе которой грибок As-
pergillus niger начинает «ды-
шать» и выделять лимонную 
кислоту как побочный про-
дукт метаболизма. Длитель-
ность процесса – 5‑14 дней.

После ферментации био
массу фильтруют и  обраба-
тывают гидроксидом каль-
ция, получая нераствори-
мый цитрат кальция. Его 
промывают, затем «рас-
творяют» серной кислотой, 
получая лимонную кисло-
ту и  осадок гипса (сульфа-

та кальция) как побочный 
продукт  – его используют 
при строительстве, в дизай-
не и т. д.

Финальная стадия  – 
очистка и  кристаллизация 
Е330. На выходе  – безвод-
ная форма лимонной кисло-
ты, белые кристаллы более 
стабильны и  лучше подхо-
дят для хранения.

Лимонная кислота 
в природе…
Важно: лимонная кислота 
не равноценна натурально-
му лимону. Е330 обеспечи-
вает узнаваемую кислин-
ку, но натуральный вкус 
лимона создает ансамбль 
многих компонентов: ли-
монен, присутствующий 
в цедре, отвечает за цитру-

совый аромат и  за ощуще-
ние свежести, которое уси-
ливает витамин C, яблоч-
ная и  малоновая кислоты 
смягчают резкость, а  фла-
воноиды (гесперидин, эри-
оцитрин) создают легкую 
горечь (и  дополнительный 
антиоксидантный эффект).

Е330 присутствует в раз-
ных продуктах. Кроме ли-
монов и других цитрусовых 
(лаймы, апельсины, грей-
пфруты) ее содержат фрук-
ты (ананасы, гранат, абри-
косы, персики, сливы, ябло-
ки и  др.), ягоды (клюква, 
черная смородина, малина, 
брусника, вишня, рябина, 
земляника, клубника, кры-
жовник) и  овощи (напри-
мер, помидоры, болгарский 
перец, морковь, ревень).
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…и в пищевой индустрии
Основной потребитель ли-
монной кислоты  – инду-
стрия продуктов питания. 
E330  – один из самых «чи-
стых индексов»: не вызывает 
аллергий, организм ее не на-
капливает, а полностью ме-
таболизирует в цикле Креб-
са (как и природная цитрат-
ион в клетках). В России, ЕС, 
США, Китае и даже в «огра-
ничительных» юрисдик-
циях (например, Израиле) 
E330 разрешен без оговорок.

В  качестве пищевого ин-
гредиента лимонная кисло-
та нужна для трех основных 
задач.
1.	 Регулятор кислотности 

(pH-контроль)  – стаби-
лизирует вкус, продлевает 
срок годности, подавляет 
рост патогенных микро-
организмов.

2.	 Антиоксидантный синер-
гист – не являясь антиок-
сидантом, усиливает дей-
ствие витамина C и  дру-
гих консервантов, связы-
вает ионы железа и меди, 
которые катализируют 
окисление жиров.

3.	 Усилитель вкуса и арома-
та, который в  газирован-
ных напитках активиру-
ет «кислые рецепторы» 
потребителя, при этом 
не перебивает сладость, 

в безалкогольных энерге-
тиках – маскирует горечь 
кофеина и таурина.
Полностью дублировать 

свойства лимонной кисло-
ты сложно: она дешева, без-
опасна, нейтральна по аро-
мату и универсальна. Когда 
все  же бывает нужно заме-
нить лимонную кислоту на 
другие ингредиенты, выбор 
варианта замены зависит от 
задачи (см. таблицу).

За пределами «пищевки»: 
где еще применяют 
лимонную кислоту
Пищевая промышлен-
ность  – основной, но не 
единственный потребитель 
лимонной кислоты. Соеди-
нение активно используют 
в чистящих и моющих сред-
ствах  – «лимонка» хелати-
рует ионы кальция и магния, 
смягчая воду и  усиливая 
действие поверхностно-ак-
тивных веществ. Лимонной 
кислотой заменяют фосфа-
ты в «эко-средствах», напри-
мер в таблетках для посудо-
моечных машин. Также ли-
монную кислоту применяют 
в косметической продукции 
(например, как регулятор pH 
в шампунях или как компо-
нент пилингов), в текстиль-
ном производстве, электро-
нике и даже в строительстве.

Возможно, лимонная кис-
лота произведет революцию 
в  аккумуляторах. «Цитрат-
ные батареи», в которых ли-
монная кислота служит ос-
новой для биоразлагаемых 
электролитов, могут стать 
экологичной альтернативой 
литий-ионным аккумуля-
торам. Пока эффективность 
цитратных батарей невели-
ка, но над этой задачей ра-
ботают инженеры.

Вместо заключения
E330  – не «злая химия», 
а  один из самых древних 
и  безопасных метаболитов 
на Земле. Мы производим 
ее в каждой клетке при рас-
щеплении глюкозы. Научи-
лись этому давно: в  таком 
качестве лимонную кисло-

ту начали использовать для 
внутренних биохимических 
процессов еще первые аэроб
ные прокариоты. Процесс 
остается неизменным по 
структуре и  функциям уже 
около двух миллиардов лет.

Наш организм непрерыв-
но синтезирует лимонную 
кислоту (в виде ее аниона – 
цитрата) и  потребляет ее 
в  огромных количествах  – 
в  организме взрослого че-
ловека порядка двух кило-
граммов в  сутки. Соответ-
ствующие процессы идут 
каждую секунду в  каждой 
клетке, способной к  аэроб-
ному дыханию. Поэтому 
организм не отторгает Е330 
как чужеродное вещество, 
это соединение – наше, род-
ное.�

Задача Альтернативы 
Е330

Особенности  
замены

Регулирование 
pH

Яблочная, 
винная 
или уксусная 
кислоты

Яблочная – мягче, 
чем лимонная, но дороже;  
винная тоже дорогая, 
а уксусная обладает  
резким запахом

Консервация Сорбиновая 
или бензойная 
кислоты

Эффективнее против грибков, 
чем Е330, но к ним строже 
регуляторные требования

Улучшение 
вкуса

Сукциновая 
или молочная 
кислоты

Особенности восприятия: 
например, молочная кислота 
дает «кремовую» кислинку, 
но обладает нецитрусовым 
профилем, а сукционовая – 
солоновато-кислая, поэтому 
хороша в некоторых 
ситуациях, например 
для морепродуктов
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«Агропродмаш»:  
цифры, мнения и полезные ссылки
Выставка «Агропродмаш» традиционно приносит участникам задел контактов, 
договоренностей, соглашений, контрактов и позитива на год вперед, а то и более.
Сегодня мы собрали для вас 
статистику и  полезную ин-
формацию, которая, надеем-
ся, пригодится в работе.

«Агропродмаш-2025» в циф-
рах:

■■ 853 компании из 22 стран;
■■ свыше 2000 брендов;
■■ более 26 000 посетителей 

из 62 стран.
Чего ждут от выставки 

участники? Что она дает? 
И  самое вкусное на десерт: 
каким быть продукту буду-
щего? Рассказывают экспо-
ненты (продолжительность 
видео 13:56):

На новой площадке 
АО «ЭКСПОЦЕНТР» удалось 
сформировать масштабную 
и  насыщенную экспозицию: 
много оборудования, причем 
оборудования в действии.

В экспозиции были пред-
ставлены решения для всей 
цепочки производства про-
дуктов питания и напитков: 
от сырья и ингредиентов до 

выпуска готового продукта, 
его упаковки, контроля ка-
чества, охлаждения, хране-
ния и логистики.

В  интернет-каталоге вы-
ставки вы найдете интере-
сующую вас компанию по 
названию, павильону, стра-
не или выпускаемой продук-
ции: 

Традиционно на выставку 
приезжают ТОП-менеджеры 
пищевых производств, се-
тей общественного питания, 
руководители отделов раз-
вития, снабжения, закупок 
и  производственных лабо-
раторий, технологи и инже-
неры из России и зарубежья.

По данным регистрации, 
3/4 посетителей принимают 
решения о закупках или ока-
зывают влияние на них.

К слову, 58% посетителей 
«Агропродмаш-2025» сооб-
щили о  планах совершить 
закупки. Причем 63% пла-

нируют закупать оборудо-
вание, 25%  – ингредиенты, 
12% – упаковку.

Подробная статистика, 
кто и зачем приезжает на вы-
ставку, опубликована здесь: 

Смотрите отзывы посети-
телей (продолжительность 
16:52): 

Если нужно зарядиться 
позитивом, погрузитесь в ат-
мосферу выставки – смотри-
те видеодневник «Агропрод
маш-2025»: 

Выставка «Агропродмаш-2026» состоится  
28 сентября – 1 октября 2026 года  
в МВЦ «Крокус Экспо» (65‑66-й км МКАД,  
станция метро «Мякинино»), павильон 3, залы 13, 14, 15, 18.
До встречи на выставке!

Организатор: АО «ЭКСПОЦЕНТР» – ведущий российский  
конгрессно-выставочный оператор, организатор 
крупнейших в России, странах СНГ и Восточной Европы 
выставок и конгрессов.

Выставка проводится при поддержке  
Министерства сельского хозяйства РФ,  
Министерства промышленности и торговли РФ,  
под патронатом ТПП РФ.
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Выставка «Продэкспо-2026» 
ждет вас 9‑12 февраля  
на новой площадке
В 2026 году выставка «Продэкспо», организуемая АО «ЭКСПОЦЕНТР», впервые 
пройдет в МВЦ «Крокус Экспо».
«Продэкспо»  – крупнейшая 
в России продовольственная 
выставка для бизнеса. Ее от-
личают обилие трендовых 
новинок, обширная деловая 
коммуникация и контракты 
на сотни миллиардов рублей.

По данным Общероссий-
ского рейтинга выставок, 
«Продэкспо» лидирует по 
размерам выставочных пло-
щадей, профессиональному 
интересу, международному 
признанию и охвату рынка.

Участники выставки от-
мечают ее высокую результа-
тивность: 92% производите-
лей продовольствия и напит-
ков и 96% закупщиков дости-
гают поставленных целей на 
«Продэкспо».

Выставка охватывает все 
сегменты продовольствен-
ной индустрии и  является 
эффективной деловой пло-

щадкой для производите-
лей и  поставщиков продук-
тов питания и напитков с за-
купщиками федеральных 
и  региональных сетей, мар-
кетплейсов, розничной тор-
говли, с  профессионалами 
ресторанного бизнеса и  се-
тей общественного питания, 
корпоративными закупщи-
ками, а  также представите-
лями власти.

Организатор: АО «ЭКСПО
ЦЕНТР» – ведущий россий-
ский конгрессно-выставоч-
ный оператор, организатор 
крупнейших в  России, стра-
нах СНГ и Восточной Европы 
выставок и конгрессов.

Выставка проводится при 
поддержке Министерства 
сельского хозяйства РФ, Ми-
нистерства промышленно-
сти и  торговли РФ, под па-
тронатом ТПП РФ.

Экспозиция «Продэкс-
по-2026» сформирована 
в  привычном масштабе, со 
всеми востребованными те-
матиками, включая продук-
ты питания, напитки, алко-
голь, табак, ЗОЖ, экзоти-
ческие продукты, халяль, 
органическое, спортивное, 
функциональное питание, 
ингредиенты, оборудование, 
упаковку и упаковочные ре-
шения, стеклотару.

Продукцию представят 
около 2000 компаний более 
чем из 40 стран.

Географический охват 
впечатляет – в выставке при-
нимают участие производи-
тели и дистрибьюторы про-
довольствия и  напитков из 
Азии, Африки, Европы, Юж-
ной Америки. Основу экспо-
зиции формируют россий-
ские производители.

Ежегодно на выставке пре-
зентуются новые торговые 
марки, бренды, инновацион-
ные продукты, а  также спе-
циалитеты  – автохтонные, 
эксклюзивные деликатесы 
географических регионов.

«Экспоцентр» планирует 
и  на новой площадке орга-
низовать комфортную атмо
сферу для делового общения. 
Традиционно около 70  тыс. 
байеров из сотни стран нахо-
дят поставщиков и договари-
ваются о закупках на «Прод
экспо».

Ингредиенты и  пищевые 
добавки будут представле-
ны в павильоне 2, залах 7 и 8. 
Участие в выставке подтвер-
дили порядка ста компаний 
из России, Беларуси, Казах-
стана, Китая, Индии, Ав-
стрии, Турции.

В  преддверии выставки 
мы поинтересовались, ка-
кие разработки и инновации 
компании планируют пред-
ставить на «Продэкспо-2026» 
и  какое направление в  сфе-
ре продовольствия считают 
наиболее перспективным.

Илья Львович Степа-
нов, генеральный директор 
ООО «НьюБио»:

–  На выставке мы пред-
ставим инновационные ин-
гредиенты для пищевой от-
расли в  сфере здорового 
образа жизни – волокно ку-
курузное растворимое, изо-
мальтоолигосахарид с  пре-
биотическими свойствами. 
Завод «НьюБио» единствен-
ный в России и странах СНГ 
освоил крупномасштабный 
выпуск таких продуктов для 
широкого круга потребите-
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лей. Импортозамещающие 
ингредиенты востребованы 
в  производстве специализи-
рованного и  функциональ-
ного питания. Они актуаль-
ны в спортивной, молочной, 
кондитерской промышлен-
ности, индустрии мороже-
ного и напитков. Впервые на 
«Продэкспо-2026» компания 
презентует безлактозный 
сухой заменитель сливок на 
растительной основе. Ингре-
диент можно использовать 
в  кофейных смесях «3 в  1», 
продуктах быстрого приго-
товления (каши, супы, пюре) 
или как альтернативу цель-
ного сухого молока во мно-
жестве пищевых продуктов.

Также на стенде мы рас-
скажем о  наших классиче-
ских ингредиентах – крахма-
ле, патоке, сухих глюкозных 
сиропах и  широком ассор-
тименте мальтодекстринов, 
включая коричневый.

Наиболее перспективным 
направлением в сфере продо-
вольствия считаем создание 
функциональных продуктов. 
Производители заинтересо-
ваны в  расширении такого 
ассортимента, чтобы попасть 
на «полезные полки» магази-
на и  удовлетворить потреб-
ности покупателей. «Нью-
Био» следует трендам и  вы-
пускает ингредиенты, волок-
но кукурузное растворимое 
и  изомальтоолигосахарид, 
из которых можно делать 
низкокалорийные продукты 
с  пребиотическими свойст-
вами в разнообразных видах 
пищевой промышленности.

Сейчас также высокий 
спрос на производство про-
дуктов для тех, у кого непере-
носимость лактозы, поэтому 
производители в поиске аль-
тернативы молока и наш су-
хой заменитель сливок акту-
ален в данном направлении. 
Ингредиент позволяет вы-
пускать мясные и молочные 
продукты, мороженое и мно-
гое другое.

Ольга Игоревна Соколова, 
коммерческий директор ком-
пании «БИОКОЛ»:

–  Компания «БИОКОЛ» 
представит новейшие реше-

ния: пищевые красители, 
экстракты, красящие соки, 
антиоксиданты и консерван-
ты, применяемые в рецепту-
рах напитков, кондитерских, 
хлебопекарных и мясных из-
делий.

Среди новых разработок – 
уникальные консерванты, 
таухмассы (покрытия) для 
колбасных изделий, краси-
тели на основе бета-каротина 
для сыров, не имеющие ана-
логов в России.

Смещение трендов в  сто-
рону натуральных красите-
лей, антиоксидантов и  кон-
сервантов, соответствую-
щих концепции «clean label» 
(«чистая этикетка») – сокра-
щения синтетических доба-
вок при сохранении функ
циональности.

Анастасия Самсонова, руко-
водитель отдела продаж на-
правления «Пищевые арома-
тизаторы» ООО  «Кема Клаб»:

–  На выставке «Продэкс-
по-2026» мы представим од-
но из ключевых направле-
ний нашей компании – ком-
плексные пищевые добавки 
для хлебобулочных изделий.

В линейку продукции вой-
дут сухие смеси для приго-
товления кремов, печенья, 
бисквитов, маффинов, сдо-
бы и других изделий, а  так-
же улучшители, обеспечива-
ющие сохранение свежести 
и  увеличение сроков годно-
сти готовой продукции.

Категория хлебобулочных 
изделий продолжает демон-
стрировать рост. Произво-
дители ищут технологичные 
решения, которые легко ин-
тегрируются в  производст-
венный процесс без привле-
чения дополнительных ре-
сурсов. Мы активно работа-
ем с такими запросами.

Оксана Динис, менеджер по 
продажам ООО «ЭСАРОМ РУС»:

–  Компания ESAROM 
GmbH представляет высоко-
качественные пищевые ин-
гредиенты для создания но-
вых трендов в  производстве 
напитков, кондитерских из-
делий и мороженого, соответ-
ствующих передовым миро-
вым тенденциям и  отвечаю-

щих постоянно меняющему-
ся потребительскому спросу.

Одно из основных направ-
лений – это функциональные 
напитки, производство кото-
рых во всем мире удвоилось 
за последние 5 лет.

Газированные напитки 
с  добавлением пищевых во-
локон, белка, а  также обо-
гащенные ВСАА (комплекс 
незаменимых аминокислот 
из лейцина, изолейцина и ва-
лина) – это простой и прият-
ный способ разнообразить 
повседневный рацион.

В  условиях растущих цен 
на сырье производители все 
активнее ищут решения для 
изготовления сокосодержа-
щих напитков с  низким со-
держанием сока, которые од-
новременно гораздо полезнее 
пакетированных соков. Ком-
пания ESAROM предлагает 
экономичное решение и  но-
вейшие разработки, сохра-
няя полноценные вкусовые 
ощущения продукта. Эти на-
питки отличаются легкостью 
и  отлично насыщают орга-
низм жидкостью в  течение 
всего дня.

Кроме того, мы гото-
вы представить инноваци-
онные разработки в  сфере 
производства мороженого. 
На «Продэкспо-2026» будут 
представлены образцы мо-
роженого, созданные по экс-
клюзивным рецептурам ав-
стрийских технологов.

Будем рады представить 
новые вкусовые сочетания 
для кондитерских изделий. 
Вафли со вкусом десертов, 
а  также без сахара, печенье, 
летняя серия мармелада с яр-

кими вкусами  – вот далеко 
не полный перечень предло-
жений компании ESAROM на 
2026 год.

Екатерина Андреевна Му-
равьева, руководитель отдела 
маркетинга ООО «Норд Ингре-
диентс»:

–  На «Продэкспо-2026» 
мы представим направления, 
связанные с «чистой этикет-
кой», высокобелковыми сме-
сями и  фортификацией про-
дуктов. В центре внимания – 
витаминные и  минеральные 
премиксы, решения для функ-
циональных напитков и тех-
нологичные смеси с повышен-
ной пищевой ценностью. Мы 
также готовим запуск второ-
го производства в России, что 
позволит расширить линейку 
ингредиентов и повысить ста-
бильность поставок.�

33‑я международная выставка 
продуктов питания,  

напитков и сырья 
для их производства 
«Продэкспо-2026» 

состоится 9‑12 февраля 
2026 года  

в МВЦ «Крокус Экспо»  
(65‑66-й км МКАД,  

станция метро «Мякинино»).

Ваш билет на официальном 
сайте выставки:  

https://www.prod-expo.ru/
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Что ждет индустрию  
напитков в 2026 году:  
проблемы, тренды, перспективы
16‑17 октября 2025 года в Сочи состоялась бизнес-конференция ДРИНКОНФ. 
Мероприятие стало первым профильным проектом от семейства конфе-
ренций «Пищёвка3D», посвященным индустрии напитков – от воды и соков 
до пива.
Производители, поставщики 
в отрасль, аналитики и дру-
гие причастные к индустрии 
не только обсуждали акту-
альные вопросы отрасли, но 
и активно участвовали в на-
сыщенной программе меро-
приятий. Конференцию по-
сетили как представители 
нишевых брендов, так и  ги-
ганты отрасли, среди кото-
рых Baikalsea Company, Goril-
la Drinks, «Аквалайн», гене-
ральный директор «СОЮЗ-
НАПИТКИ», представители 
ритейла и многие другие.

Мероприятие прошло при 
активном участии ключево-
го партнера «CCL-Контур» 
и  других партнеров-компа-
ний – NTech, «Амадей», Top 
Decor.

Ключевые темы  
деловой программы
Пять сессий деловой про-
граммы охватили ключевые 
вопросы индустрии. В част-
ности, много внимания 
участники уделили анали-
тике рынка и  потребитель-
ских трендов. Дмитрий Три-

фонов, сооснователь NTech, 
подчеркнул, что в 2025 году 
напитки стали лидирующей 
категорией FMCG. Уровень 
составил +21% в  деньгах, 
+7% в  «физике»  – «напит-
ки опережают все категории 
главной полки холодильни-
ка при общем росте продук-
тов питания +16%».

Активно обсуждалась 
тема функциональных на-
питков, суперфудов и  без-
алкогольного пива. Алек-
сандр Ровер, коммерческий 
директор «ПК натуральные 
напитки», основатель про-
екта Roverstm.ru, начальник 
производства The Scandalist 
Energy Drink, осветил проб
лемы ниши: «95% запусков 
умирают сразу: без изюмин-
ки продукт не выживает, 
и красивая этикетка уже не 
является аргументом. Хо-
роший рост можно вывес-
ти через HoReCa, посколь-
ку обеспечивается макси-
мальное касание с потреби- 
телем».

Интересной также оказа-
лась история развития брен-
да Lapochka Drinks. Соосно-
ватель Всеволод Балыклов 
рассказал, что сейчас компа-
ния увеличивает обороты за 
счет сотрудничества с круп-
ным ритейлом: «Мы делаем 
другие вкусы под сети, ко-
торые они продвигают уже 
сами, своим бюджетом. Так 
мы можем проверить спрос 
для себя. Лучше конкури-
ровать с  собой, чем с  дру- 
гими».

Неформальные 
активности
Был поставлен новый рекорд 
«Пищёвки3D»: места на Speed 
Networking разобрали за пол-
часа после анонса. Участ-
ников ждал час нетворкин-
га, десятки новых знакомств 
и ценные деловые контакты.

Неформальная программа 
в виде Bubble Party и финаль-
ного пивного бранча стала 
одной из ключевых особен-
ностей конференции. Участ-
ники отметили, что инду-
стрии напитков не хватало 
именно такого формата – где 
можно обсудить бизнес-во-
просы в дружеской обстанов-
ке и наладить долгосрочные 
партнерские связи.

Что дальше?
Дискуссии о будущем пище-
вой индустрии продолжают-
ся! 20‑21 ноября в Универси-
тете ИТМО в  Санкт-Петер-
бурге пройдет конференция 
FOODIGITAL, посвященная 
цифровой трансформации 
пищевой промышленности. 
Также уже открыта предва-
рительная регистрация на 
события 2026  года  – новые 
форматы, новые отрасли, но-
вые города. От науки до биз-
неса, от хлеба до биотехноло-
гий  – у  каждого представи-
теля пищевой промышлен-
ности теперь есть своя точка 
сборки.�

Организатор: 
ООО «Ватель Консалтинг»
https://pischevka3d. ru/
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Изменения предпочтений в напитках 
как отражение динамики продуктового рынка

Пиво – древнейший напиток, который всегда 
в развитии, требуя инноваций и переосмысления

стр.

34
стр.

32
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СПЕЦИАЛЬНОЕ ПРИЛОЖЕНИЕ

Swicy – восходящий тренд  
в напитках
Сочетание сладкого с острым, 
пряным и  другими резкими 
вкусами в составе одного на-
питка глобальным трендом 
называют разные эксперты, 
а на практике мы видим та-
кие варианты в предложении 
игроков российского рын-
ка. Миксы «ананас с перцем» 
или «малина с перцем» – вы-
разительные примеры трен-
да «swicy», название которо-
го составлено из слов «слад-
кий» и «пряный»

Создавать сочетания новых 
ингредиентов, которые ранее 
не применяли вместе при про-
мышленном производстве, за-
частую приходится с привле-
чением внешней экспертизы. 
Получение напитков, способ-
ных даже при таком соседстве 
ингредиентов сохранять то-

варный вид при транспорти-
ровке и даже при длительном 
хранении, требует совместной 
работы технологов, произво-
дителей и  экспертов постав-
щиков ингредиентов.

Смелые сочетания, кото-
рые недавно считали невоз-
можными, обладают как но-
визной, так и  «многослой-
ностью», что обеспечивает 
потребителям новые ощуще-
ния и привлекает внимание. 
Первыми на тренд отклик-
нулись торговые сети, пред-
ложившие новые коктей-
ли в  линейках своих СТМ: 
«Ананас-Чили» и  «Вишня-
Гибискус с  перцем» появи-
лись у  «ВкусВилл», лимо-
над с  соком малины и  экс-
трактом кайенского перца – 
у «Пятерочки».

«Ботанические вкусы»: между эко и ЗОЖ
В моде – интерес к «ботани-
ческим оттенкам», который 
выражен в  поиске «природ-
ных» вариантов: с ароматом 
хвои, вкусами лесных ягод, 
травяных чаев и  т. д. Легко 
видеть, что тренд соседст-
вует с  запросом на природ-
ность: экологичность, чи-
стоту вкусов, простоту и т. д. 
Создание эффекта простоты 
и природности в технологи-
ческом плане непростая за-
дача, но решаемая.

Для удовлетворения за-
просов потребителя нуж-
но очень правильно и точно 
подобрать сочетание аро-
матизаторов и вкусовые до-
бавки, при этом комбинируя 
оригинальные ингредиенты 

с синтетическими. В очеред-
ной раз отметим важность 
коллабораций: экспертиза 
в  исследованиях потреби-
тельских предпочтений, ко-
торой обладают торговые 
сети, и умение сочетать вку-
совые добавки с ароматиче-
скими, в  которой преуспе-
ли поставщики ингредиен-
тов,  – это микс, способный 
творить чудеса на современ-
ном рынке.

Примеры успешных реше-
ний в «ботаническом» трен-
де можно найти у СТМ круп-
ных федеральных сетей, ко-
торые уже создали варианты 
с акцентом на вкусы груши, 
бузины, пихты, «сибирских 
трав» и лимона.

Алкоголь: все больше СТМ  
на российских прилавках
Доля СТМ уверенно растет 
и в сегменте алкогольных на-
питков: для джина в этом го-
ду она составила 19,2%, что на 
4,7 процентного пункта (п.п.) 
больше год к году (по данным 
«Нильсен» за первые девять 
месяцев 2025 года), у рома – 
13,9% (+0,9 п.п.), хотя виски 
падает – с 1,9 до 1,1%, сооб-
щает New Retail. На этот тренд 
следует обратить внимание 
производителям ингреди-
ентов, у которых появляется 

новая категория заказчиков, 
настроенных на агрессивное 
расширение рыночных долей, 
ранее контролируемых ЛВЗ 
и профильными брендами.

Федеральные сети, прак-
тически монополизировав-
шие сегмент доступного ал-
коголя, способны обеспе-
чить стабильный спрос на 
эту продукцию и ее продви-
жение на рынке. Такие ком-
пании запускают линейки 
классических напитков.

Бизнес индустрии напитков
Журнал для тех, кто применяет, продает и производит ингредиенты для выпуска напитков
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Тренды в сегменте напитков, 
значимые для рынка 
ингредиентов
Современные тренды в индустрии напитков направлены на объединение 
функциональности, экологичности и уникального потребительского опыта.
Бизнес пищевых ингредиен-
тов обладает особенностью: 
работающие в этом сегменте 
компании практически ли-
шены коммуникаций с  ко-
нечным потребителем, с  че-
ловеком, который в  итоге 
оплачивает функционирова-
ние всего процесса создания 
продуктов. Это ограничива-
ет компаниям со специали-
зацией в области ингредиен-
тов возможности влияния на 
развитие рынка, а также по-
лучение информации о пред-
почтениях и пожеланиях по-
требителей.

Ситуация присутствует, 
например, в  сегменте роз-
ничных продаж напитков, 
продаваемых в формате RTD 
(Ready-to-Drink), для созда-
ния которых нужны мно-

гочисленные ингредиенты. 
Заметим, что RTD – не един-
ственный сегмент рынка на-
питков, связанный с  бизне-
сом ингредиентов. Сейчас 
игрокам рынка стоит учиты-
вать пожелания бизнесов из 
сегмента HoReCa, которые 
относительно менее ингре-
диедоемкие, но высокомар-
жинальные. Многие само-
стоятельно готовят напитки 
в  домашних условиях  – от 
кофе (см.  врезку) до комбу-
чи, включая домашнее ви-
но, настойки и др., – им тоже 
нужны ингредиенты; этот 
сегмент в ближайшее время 
будет расти особенно интен-
сивно.

Индустрия напитков 
широка и разнообразна
Рассматриваемое в  этом 
спецвыпуске направление 
очень широкое, оно охваты-
вает диапазон от ЗОЖ-сег-
мента до алко, от локальных 
молочных продуктов (рас-
смотренных нами в  преды-
дущем номере) до заморско-
го кофе. Внутри каждого на-
правления своя специфика, 
а зачастую есть особенности 
в регуляторике.

Продажи напитков силь-
нее других товарных кате-
горий зависят от экономи-
ческой ситуации. Потребле-
ние хлебобулочных изделий 
почти не меняется, а  воду 
в  бутылке на тренировку 
или кофе в  термосе на про-
гулку можно брать с собой из 
дома, а не покупать по доро-
ге. Сегмент напитков более 
всего подвержен сезонности, 
например, летом прохлади-

тельные напитки продаются 
лучше по вполне понятным 
причинам.

Трендов внутри сегмента 
множество, в  каждом под-
сегменте могут действовать 
собственные, но существуют 

и сквозные. Какие направле-
ния аналитики сейчас счита-
ют настолько акцентирован-
ными, что знание о них бу-
дет важно для работающих 
в  сегменте пищевых ингре-
диентов?

ЗОЖ и его аспекты
Повышенное внимание 
к здоровью во всех формах – 
от выбора активностей до 
приобретения продуктов  – 
восходящий тренд потреби-
тельского поведения, вли-
яющий на большинство на-
правлений экономики. Он 
находит проявления в  рас-
сматриваемом нами сегмен-
те напитков.

Одно из новых интерес-
ных направлений – протеи
новые напитки. Это могут 
быть коктейли или обога-
щенная вода в формате RTD, 
получившие 15‑20  г белка 
на бутылку. Интересно, что 

протеин предлагают как в го-
товых продуктах, так и в ви-
де порошка-ингредиента для 
DYI  – чтобы обогащенный 
напиток можно было приго-
товить  самостоятельно для 
достижения экономии.

Протеиновые напитки  – 
только часть общего трен-
да на товары «с  присадка-
ми», которые в современных 
условиях могут быть самые 
разные, функциональные ва-
рианты индустрия предлага-
ет в широком спектре. Наби-
рают популярность напитки 
с  адаптогенами  – натураль-
ными или синтетическими 
веществми, помогающими 
организму адаптироваться 
к  стрессам, повышющими 
неспецифическую устойчи-
вость к  неблагоприятным 
факторам (накопившая уста-
лость, высокие физические 
нагрузки и  т. д.). Вариантов 
адаптогенов много: функци-
ональные грибы, GABA для 
сна и  от стресса, колструм 
для иммунитета и пр.

Высоким спросом поль-
зуются напитки с пробиоти-
ками. Обычно в таком клю-
че рассматривают молочную 

СПРАВКА

Тренд на домашнее приготовление напитков виден на примере кофе: кофема-
шины и кофеварки россияне с января по ноябрь 2025 года покупали в 1,3 ра-
за чаще относительно того же периода прошлого года, сообщает «Российская 
газета». Аналогичный прирост отмечают и другие игроки рынка: за девять ме-
сяцев 2025 года в  стране было продано около 1,7 млн кофеварок, по оценке 
«М.Видео», что на 10 % больше, чем за тот же период 2024 года, при этом поч-
ти половина продаж приходится на модели стоимостью до 5 тыс. руб. Потреби-
тели пытаются получать ставшее привычным качество за приемлемые деньги, 
но для этого им нужны как сам кофе, так и разнообразные специи-ингредиен-
ты: корица, кардамон и пр.
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продукцию – кефиры, йогур-
ты, айран  – но пробиотики 
добавляют и в другие товары, 
например, в популярную сей-
час комбучу. Напитки с про-
биотиками, полезными для 
здоровья кишечника, также 
следует отнести к рассматри-
ваемому ЗОЖ-направлению.

Моктейли –  
новое слово в сегменте
Отказ от напитков с  содер-
жанием спиртов можно рас-
сматривать как часть ЗОЖ-
направления, но это суще-
ственно более широкий 
и  интересный тренд, в  ос-
нове которого не только бо-
лее требовательное отноше-
ние к  здоровью, но и  поиск 
новых интересных вкусов. 
Внутри этого тренда суще-
ствуют как безалкогольные 
вино и пиво, так и классиче-
ские или модернистские кок-
тейли, но лишенные спирто-
вой составляющей.

Заметим, что безалко-
гольные коктейли стали на-
столько распространены, 
что для них уже использу-
ют новое слово  – моктейли 
(mock англ. – ложный, мни-
мый). Благодаря отсутствию 
алкоголя в  рецептуре мок-
тейли в  формате RTD акту-
альны для интернет-зака-

зов, причем и как отдельные 
продукты, так в  составе го-
товых рационов. Такая про-
дукция особенно привлека-
тельна для поколения мил-
лениалов и  для зумеров  – 
родившихся в  1981‑1996  гг. 
и  в  1997‑2012  гг., соответ-
ственно, но и  в  других воз-
растных группах потребите-
лей она тоже набирает попу-
лярность.

Обилие вкусовых вариан-
тов делает моктейли особо 
интересным направлением 
для поставщиков ингредиен-
тов. Компании могут постав-
лять производителям напит-
ков отдельные ингредиенты 
для такой продукции, а так-
же готовые к  применению 
ингредиент-миксы, состав-
ленные и сбалансированные 
экспертами на стороне по-
ставщика.

Новые вкусы,  
новые ощущения
Напитки для здорового 
образа жизни нередко полу-
чают наряду с функциональ-
ными возможностями нео-
бычные вкусовые сочетания. 
Сочетания могут быть самы-
ми экзотическими, напри-
мер, лимонад без сахара на 
малиновом соке с кайенским 
перцем, включенный в ЗОЖ-
ориентированную линейку 
«Вкус & польза», в конце го-
да выпущенную «Пятероч-
кой» под собственной торго-
вой маркой (про СТМ см. ма-
териал на с. 36). Сочетание 
вполне в  рамках моды на 
«swicy» («пряное и острое»).

Газированные напитки 
со сливочным вкусом  – от-
крытие 2025  года. С  ними 
экспериментируют разные 
производители, но не всегда 
успешно. Обеспечить сосед-
ство внутри одной упаковки 
газированной и  сливочной 
составляющей достаточно 
сложно, поэтому иногда эти 
компоненты продают в  со-
ставе единого комплекта, 
но в  отдельных упаковках. 
Смешивание компонентов 
нужно выполнять самому 
покупателю перед употреб-
лением.

Поставщикам ингредиен-
тов нужно быть готовыми 
к странным запросам произ-
водителей, желающих полу-
чать оптимальное сочетание 
вкусов перца с малиной или 
пряностей с клубникой.

«Ботаника»  
в новых условиях
Требованиям покупателей 
к  питьевой продукции во 
многом отвечает концепция 
«чистой этикетки», о  кото-
рой мы говорили в предыду-
щем номере журнала. Мно-
гие считают, что чем проще 
рецептура, тем продукт по-
лезней или, как минимум, 
тем меньше его побочные 
влияния на организм. А если 
в рецептуре напитка присут-
ствуют «ботанические вку-
сы», то такой продукт может 
оказаться в топе спроса – его 
воспринимают как «очень 
натуральный».

Разные травяные вкусы – 
«сибирские травы», «поле-
вые сборы», «лесные сборы» 
и прочие «луговые миксы» – 
сейчас на пике популярности, 
который может просущество-
вать достаточно долго. Заме-
тим, что тяга к  локальным 
вкусам без проблем соседст-
вует с интересом к напиткам 
из других регионов мира  – 
«этническое» направление 
занимает значимую долю 
сегмента напитков. Напри-
мер, аналитики отмечают 
в  течение последнего года 
значительный прирост поку-
пателей в категории пива из 
стран Азии – Японии, Китая, 
Кореи и пр. – общий оборот 
этого направления в  нату-

ральном выражении приба-
вил четверть по сравнению 
с  аналогичным периодом 
предыдущего года, по дан-
ным «ГФК-Русь».

Вместо заключения
Трендов внутри сегмента до-
статочно много. Почти все 
новые запросы современ-
ных потребителей находят 
отражение в  предпочтени-
ях напитков. Кроме рассмо-
тренных новых модных тре-
бований и  предпочтений 
в  сегменте продолжают со-
хранять значимость уже из-
вестные тренды. Например, 
все еще важны направления 
пониженной калорийности 
и  продуктов «без сахара», 
а также все еще востребова-
ны товары «без ГМО».

Мы рассмотрели только 
наиболее выраженные из-
менения в пользовательских 
предпочтениях, оставив за 
рамками происходящее в ал-
косегменте и  у  посетителей 
сегмента HoReCa, к чему еще 
вернемся. Там тоже много 
интересного – например, за-
казчиками некоторых «напи-
точных» ингредиентов могут 
выступать HoReCa (исполь-
зуя их для создания коктей-
лей) или пекарни (под при-
менение в пропитках сдобы, 
пирожных и пр.).

Кроме совмещения пользы 
и удовольствия в сегменте на-
питков набирает силу тренд 
гибридизации – когда напи-
ток заменяет перекус или да-
же прием пищи  – что тоже 
повлияет на рынок ингреди-
ентов, но это уже предмет от-
дельного рассмотрения.�
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Пиво  
и слабоалкогольные напитки.  
Тенденции и перспективы
2025 год – переломный для пива и слабоалкогольных напитков, когда натураль-
ность и функциональность стали главными стимулами развития рынка. Компа-
ния «ЭКО РЕСУРС» изучила данные популярных аналитических агентств и рас-
сказывает, как видит развитие этого направления в пищевой промышленности.
По сведениям GlobalData, мировой рынок 
напитков с содержанием менее 3% алко-
голя вырос на 8% за последний год, а до-
ля пива и сидра с экологичным составом 
увеличилась до 23%. Прогнозируется, что 
производство слабоалкогольных напит-
ков продолжит рост с годовой динамикой 
около 7‑8,5%, особенно в сегментах с нату-
ральными красителями и ароматизатора-
ми. В России и странах СНГ хорошо заметно 
ускорение такого перехода: 30% новинок 
в  категории пива и  сидра уже содержат 
не менее 70% природных ингредиентов.

Экстракты природных красителей 
активно внедряются в  рецептуры пива 
и слабоалкогольных напитков. Красящие 
экстракты из органического сырья пол-
ностью соответствуют тренду «чистой 
этикетки» и  позволяют получать яркие 
естественные цвета. Современные аро-
матизаторы часто базируются на компо-
нентах, полученных из растений,  – они 
открывают новые горизонты для созда-
ния многогранных вкусовых профилей 
и сохраняют стабильность аромата.

В крафтовом сегменте – 
ботанические ноты  
и дубовая выдержка
Продолжает расти интерес к  крафтово-
му пиву. К концу 2025 года оно представ-
лено на рынке в  самых разных стилях, 
каждая коллекция стремится к уникаль-
ности и обязательно ко вкусоароматиче-
скому богатству.

Сочетание классической хмелевой 
основы с неожиданными ингредиентами – 
ароматами свежих трав, цитрусовых, шо-
колада – позволяет создавать уникальные 
профили с  балансом горечи, фруктовой 
свежести и пряных нюансов, соответствуя 
тенденции к персонализации и натураль-
ности. Для создания оригинального вку-
сового звучания в рецептуру крафтового 
пива добавляют ноты плодов, ягод; солод 

разной обжарки и даже кофе. Ваниль, та-
нины и карамель насыщают модное пиво 
древесными ароматами.

Компания «ЭКО РЕСУРС», лидер в про-
изводстве пищевых ингредиентов, пред-
лагает новые разработки: идеи вкусов 
и  концепций пива с  учетом мировых 
трендов, адаптированные под локальный 
рынок. В лимитированных линейках пива 
аромат раскроет свои секреты.

Орех великолепно сочетается с  кара-
мельно-солодовым вкусом (барливайн, 
портер).

Тыква + мускатный орех добавляют на-
питку мягкие сладковатые ноты (эль, стаут).

Каштан созвучен с шоколадно-кофей-
ным и поджаренным профилем (браун эль).

Базилик + томат дарят впечатление 
средиземноморской кухни (гозе).

В ярком формате –  
сочный сидр и выразительный пуаре
Сегмент классического пива в уходящем 
году уступил лидерство производству си-

дра и пуаре. Их триумф многие объясняют 
отсутствием глютена: напитки рождаются 
из ферментированного яблочного (гру-
шевого) сока, после выдержки обретая 
натуральную легкость и  яркий фрукто-
вый профиль. Это вполне отвечает стрем-
лению к  чистоте состава, к  локальным 
продуктам и сезонным ингредиентам.

Инновационные напитки с пуаре – со-
четание разных сортов груш с  добавле-
нием экзотических фруктов (асаи, личи, 
гуавы); комбинации пуаре с  функцио-
нальными элементами, введение в  ре-
цептуру пряностей и трав; эксперименты 
с выдержкой в винных бочках. Ожидания 
взыскательной аудитории – высокое ка-
чество, уникальность, эстетика и  функ
циональность.

Сочные, натуральные оттенки краф-
тового сидра и  пуаре говорят на языке 
ботаники и фруктов – их цвет будто зо-
вет погрузиться в глубину вкуса, усиливая 
визуальную притягательность, обещая 
качество.



Бизнес пищевых ингредиентов  №  6  2025Бизнес пищевых ингредиентов  №  6  2025  |  Бизнес индустрии напитков

  |  ТЕХНОЛОГ – ТЕХНОЛОГУ  |  35

В премиум-классе –  
медовая традиция  
и восточный профиль
Совсем недавно на пике популярности 
в  сегменте слабого алкоголя была ме-
довуха – благодаря интересу к органике 
и связи с культурными традициями. А се-
годня с медовухи фокус сместился к более 
изысканным продуктам: это мид и мело-
мель. Добавление в  рецептуру фрукто-
вых соков, цветочных настоев, ягодных 
экстрактов, легких дистиллятов расширя-
ет сенсорный спектр медовых напитков 
и возвышает их до премиального класса.

Необычные ароматы и  вкусы все ча-
ще связаны у сегодняшних потребителей 
с  пользой, и  производителям необходи-
мо учитывать растущий спрос на напит-
ки с азиатским вкусовым профилем: они 
содержат экзотические ингредиенты, 
традиционные для восточной медицины 
и кулинарии, – имбирь, лемонграсс, матчу, 
гинкго билоба – растения с антиоксидант-
ными и  адаптогенными свойствами. Эти 
компоненты считаются способными под-
держивать иммунитет, понижать уровень 
стресса и улучшать общее самочувствие. 
Именно поэтому диковинные вкусы стали 
восприниматься как знак заботы о здоро-
вье и естественного образа жизни.

В перспективе –  
функциональные добавки 
и нулевой алкоголь
Аналитики прогнозируют, что в 2026 году 
сохранится устойчивая тенденция к сни-
жению потребления крепких напитков, 
а  интерес аудитории будет направлен 
на слабоалкогольные и безалкогольные 
варианты. Этот сдвиг обусловлен ростом 
числа людей, стремящихся к здоровому 
образу жизни и  желающих совмещать 
удовольствие от напитков с  пользой 
для здоровья. Эксперты прогнозируют 
дальнейшее развитие этой тенденции 
благодаря усилению спроса на про-
зрачность состава и  функциональные  
добавки.

По данным исследований Mintel, по-
пулярность напитков с  велнес-компо-
нентами в  2026  году увеличится на 12%. 
Приоритетные ингредиенты, которые бу-
дут определять востребованность низко
алкогольных напитков:

Ботанические и функциональные до-
бавки: лаванда, шалфей, базилик, мож-
жевельник, еловые шишки  – антистресс 
и общее оздоровление.

Адаптогены и суперфуды: матча, кур-
кума, алоэ вера, женьшень  – поддержа-
ние энергии и иммунитета.

Низкокалорийные подсластители: 
стевия, эритритол – сохранение сладости 
без лишних калорий.

Здоровые акценты: комбуча, зеленый 
чай, яблочный уксус – детокс и укрепле-
ние микрофлоры.

Рецептуры напитков с  такими ком-
понентами открывают возможности для 
создания коллекций, сочетающих на-
слаждение, оздоровление и  соответст-
вие современным запросам. Компания 
«ЭКО РЕСУРС» представляет инновацион-
ные решения: линейку ароматизаторов  
АРОМАВИЛТМ и сахарных колеров АРОМА-
КОЛОРТМ, разработанных специально для 
производства напитков.

2026 год обещает качественные пере-
мены на рынке пива и  слабоалкоголь-
ных напитков. Красители и  аромати-
заторы природного происхождения из 
модной идеи превращаются в  важный 
инструмент для привлечения потребите-
лей, становясь гарантом успеха и роста 
брендов.�

АО «ЭКО РЕСУРС»
Телефон: 8 (800) 7777‑331
E-mail: ingredients@eco-recource.com

Подписка на «Бизнес пищевых ингредиентов» 
открыта. Подробности — на с. 38.

Напоминаем, что для юридических лиц, 
членов СППИ, действуют специальные цены 
как на подписку, так и на размещение рекламы. 
За подробностями обращайтесь
по адресу soltanovich@bfi-online.ru
или по телефону +7 903 672–7083.

№ 1 (февраль-март) Хлебопекарная  
и кондитерская индустрия

№ 2 (апрель-май) Продукты здорового  
и спортивного питания

№ 3 (июнь-июль) Снеки и продукты  
быстрого приготовления

№ 4 (август-сентябрь) Мясная индустрия

№ 5 (октябрь-ноябрь) Молочная индустрия

№ 6 (декабрь-январь) Индустрия напитков

В КАЖДОМ НОМЕРЕ ЖУРНАЛА 
«БИЗНЕС ПИЩЕВЫХ ИНГРЕДИЕНТОВ» 
есть тематическое спецприложение?
Расписание спецприложений известно  
на год вперед.
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Собственные торговые марки: 
две стороны одного тренда
В условиях турбулентности и растущей ценовой чувствительности потребите-
лей российский продуктовый ритейл активно развивает направление собст-
венных торговых марок (СТМ, private labels). Происходящее трансформирует 
не только ассортимент на полках супермаркетов, но и всю цепочку создания 
стоимости в пищевой промышленности.
СТМ в  продуктовом ритей-
ле России: стратегия выжи-
вания или долгосрочный 
тренд? И то, и другое. Высо-
кая конкуренция на насы-
щенном рынке, давление на 
маржу из‑за роста логистиче-
ских и операционных издер-
жек, а также запрос потреби-
телей на доступные цены де-
лают СТМ важным инстру-
ментом для торговых сетей.

Подчеркнем, что СТМ пе-
рестали быть инструментом 
создания бюджетной аль-
тернативы массовым продук-
там питания, сегодня private 
labels формируют новый ры-
ночный ландшафт. В  новых 
условиях ритейлер высту-
пает не только продавцом, 

но и заказчиком, создателем 
брендов и даже стартапером/
инноватором/визионером. 
В  современных экономиче-
ских реалиях развитие соб-
ственных марок стало осо-
бенно актуально как для со-
хранения экономической эф-
фективности, так и для роста 
бизнеса.

В чем преимущества СТМ
Ритейлер, создающий ли-
нейку продукции под собст-
венной торговой маркой, по-

лучает полный контроль над 
соответствующим товаром: 
себестоимостью, ценообра-
зованием, маржой и т. д. Это 
требует дополнительных ре-
сурсов и привлечения компе-
тенций, но дело того стоит.

В продуктах под СТМ для 
ритейлера исключены ком-
поненты себестоимости то-
вара, включаемые традици-
онным производителем, – за-
траты на рекламу и на прочие 
маркетинговые активно-
сти, а также часть издержек 
посредников. В  результате 
СТМ позволяют торговым 
сетям достигать более высо-
кой рентабельности по срав-
нению с продажами бренди-
рованных товаров.

Управление ассортимен-
том позволяет получить 
и  другие преимущества, на-
пример, уйти от лобовой кон-
куренции. Ритейлер может 
сформировать уникальные 
предложения продоволь-
ственных товаров, которые 
нельзя напрямую сравнить 
с  продукцией конкурентов, 
но которые занимают сво-
бодные ниши.

Повышение лояльности 
покупателей, которое явля-
ется одним из результатов 

развития СТМ, тоже важ-
но в  современных услови-
ях. Знакомство покупателей 
с качественным и доступным 
продуктом под СТМ форми-

рует доверие к сети в целом. 
Потребитель начинает ассо-
циировать магазин с надеж-
ным поставщиком хороших 
товаров по честной цене, так 
что СТМ можно рассматри-
вать и  как мощный марке-
тинговый инструмент. Но 
тут есть и обратная сторона, 
создающая риски для репу-
тации сетевого ритейлера: 
любой инцидент с качеством 
продукта, поставляемого под 
СТМ, ударит по имиджу всей 
розничной сети.

Преимущества 
для производителей 
продуктов питания
Парадоксально: появление 
и  развитие СТМ открыва-
ет новые возможности и для 
производителей продук-
тов питания. Производите-
ли получают крайне важное 
в современных условиях: га-
рантированный объем за-
казов, обеспечивающий ста-
бильность корневого бизне-
са. Контракт с крупной сетью 
обеспечивает долгосрочную 
загрузку производственных 
мощностей, что критически 
важно для эффективного пла-
нирования. Особенно это ак-
туально для средних и круп-
ных предприятий с современ-
ными мощностями.

Производитель снижа-
ет маркетинговые и  сбыто-
вые издержки, связанные 
с  продвижением своей про-
дукции. Полностью затраты 
на маркетинг исключить не 
удастся. Но переходя на кон-
трактные поставки СТМ, сам 
производитель уже может 

Для бизнеса пищевых ингредиентов развитие 
направления собственных торговых марок 
в экономике означает включение ритейлеров, 
работающих с СТМ, в целевую аудиторию 
маркетинговых и продуктовых инициатив. |
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сосредоточиться на продви-
жении себя в  базовом каче-
стве, работая в сегменте В2В.

Работая в  рассматривае-
мом сегменте СТМ, произ-
водитель фокусирует актив-
ность на мероприятиях, обес-
печивающих рост качества 
и  снижение себестоимости 
продукции, перекладывая 
затраты на продвижение, ди-
стрибуцию и мерчандайзинг 
на ритейлера, владеюще-
го private labels. Освобождая 
ресурсы, производитель мо-
жет сосредоточиться на соб-
ственном корневом бизнесе, 
например, выполняя модер-
низацию производства. Ра-
бота на строгие стандарты 
огромных сетевых ритейле-
ров  – особенно в  сегментах 
premium, который тоже мо-
жет быть СТМ, – стимулиру-
ет производителей инвести-
ровать в  контроль качества, 
новые технологии и т. д.

Есть и  обратная сторона 
у  этого процесса. Ритейлер 
в  отношении производите-
ля одновременно выступает 
и  как партнер (покупатель), 
и  как конкурент (владелец 
конкурирующего бренда). 
Возможный конфликт инте-
ресов может привести к под-
рыву доверия и разрушению 
долгосрочности отношений.

Недостатки и риски 
концепции СТМ
Несмотря на оптимизм – как 
ритейлеров, так и производи-
телей – агрессивное развитие 
СТМ создает риски, причем 
в масштабах всей националь-
ной экономики. Основная 
причина – риск монополиза-
ции рынка продуктов пита-
ния крупными федеральны-
ми ритейлерами. Концентра-
ция влияния в руках несколь-
ких сетей может оказывать 
давление не только на произ-
водителей, но и в долгосроч-
ной перспективе – на постав-
щиков сырья и сельхозпроиз-
водителей, еще больше сжи-
мая их маржу.

Крупные производители 
продуктов питания, продви-
гающие товары под собст-
венными брендами, высту-

пают основными источни-
ками развития рынка и  ин-
новаций. Ритейл обычно не 
обладает глубокой техноло-
гической экспертизой, что 
ограничивает возможности 
инноваций. Однако, распо-
лагая СТМ как инструментом 
для продвижения продукции 
на рынок, сети могут вытес-
нить из розницы другие на-
циональные бренды продук-
тов питания, что приведет 
к  снижению инновационно-
сти всего рынка.

При самом негативном 
развитии ситуации сегмент 
в  перспективе может полу-
чить спектр однотипных 
предложений, где конкурен-
ция практически смещена 
только в ценовую плоскость. 
От монополизации постра-
дают и  потребители  – сни-
жение количества произво-
дителей ведет к  обеднению 
ассортимента и  снижению 
возможностей выбора. При 
доминировании нескольких 
сетей их СТМ могут приве-
сти к  исчезновению с  полок 
нишевых и  региональных 
брендов, обедняя реальное 
разнообразие продуктов пи-
тания для граждан.

Новым производителям 
продуктов питания и  но-
вым брендам в  современ-
ных условиях сложно вы-
ходить на российский ры-
нок, а  масштабное развитие 
СТМ только усложняет си-
туацию. Молодым брендам 
становится практически не-
возможно конкурировать за 
место на полках супермарке-
тов, где есть товары, которые 
и заказывают, и продвигают, 
и устанавливают на них при-
оритетную цену сами феде-
ральные ритейлеры.

Расширение СТМ ведет 
к структурным изменениям, 
которые имеют неоднознач-
ные последствия для всей 
экосистемы. Поэтому ини-
циативы законодательного 
ограничения СТМ, которые 
появляются в Госдуме РФ, не 
лишены смысла.

Особенности момента
Период низких темпов роста 
экономики и  сжатия реаль-
ных доходов населения стано-
вится «звездным часом» для 

СТМ, но также задает новые 
векторы развития. На первое 
место выходит импортозаме-
щение, зачастую в  формате 
гиперлокализации. Сети бу-
дут активнее искать регио-
нальных производителей для 
производства СТМ, сокращая 
логистические плечи, поддер-
живая локальную экономику. 
Это полностью отвечает госу-
дарственной повестке, приня-
той в РФ.

Для потребителей важен 
баланс: важным фактором 
для выбора в пользу товаров 
под СТМ станет не просто 
низкая цена, а  оптимальное 
соотношение цены и  каче-
ства. Акцент сместится на 
улучшение рецептур, исполь-
зование узнаваемых ингре-
диентов (например, «сделано 
из молока от…»), экологич-
ную упаковку даже в среднем 
ценовом сегменте и т. д.

Выбор баланса в  случае 
с СТМ становится проще: ис-
пользование «Больших дан-
ных» для анализа потреби-
тельского поведения позво-
лит создавать максимально 
релевантные продукты под 
СТМ, минимизируя рыноч-
ные риски при запуске но-
винок. В  условиях стагна-

ции минимизация рисков 
особенно актуальна для всех 
участников рынка.

Однако в условиях стагна-
ции сохранены все опасно-
сти, связанные с распростра-
нением СТМ, а в ряде случаев 
риски даже акцентированы.

СТМ может стать ответом 
на снижение покупатель-
ской способности. В  перио-
ды экономической стагнации 
СТМ могут стать «амортиза-
тором», удерживающим по-
купателя в  магазине за счет 

формирования доступной 
ценовой линейки. Но за пре-
делами кризиса СТМ тоже 
сохраняют актуальность: их 
возможности много шире, 
чем создание спектра «про-
дуктов первой цены».

Заключение
Развитие собственных торго-
вых марок в российском про-
дуктовом ритейле  – уже не 
тактика, а системная страте-
гия, во многом определяю-
щая будущее отрасли. В усло-
виях стагнации она является 
для сетей актуальным «дем-
пфером», а  для ряда произ-
водителей  – шансом на вы-
живание. Однако устойчивое 
развитие рынка возможно 
лишь при сохранении балан-
са: здоровой конкуренции 
между СТМ и национальны-
ми брендами, партнерской, 
а  не диктаторской модели 
взаимоотношений с  постав-
щиками и, главное, при со-
хранении фокуса на реаль-
ных потребностях и  качест-
ве жизни конечного потре-
бителя. В противном случае 
рынок ждет не инновацион-
ный рост, а  ценовая стагна-
ция и монополизация ассор-
тимента.�

При развитии возникает востребованность 
дифференциации внутри портфеля СТМ отдельных 
ритейлеров, которые начинают развивать не 
только бюджетные, но и премиальные линии 
собственных марок, стремясь удержать разные 
группы потребителей и повысить средний чек. |
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