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 ТЕХНИЧЕСКОЕ 

РЕГУЛИРОВАНИЕ ОТРАСЛИ 

ИНГРЕДИЕНТОВ

1 июля 2013 г. вступил в дей-
ствие технический регламент Та-
моженного союза «Требования 
безопасности пищевых добавок, 
ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств» (ТР ТС 
029/2012) (Решение № 58 от 20 
июля 2012 г. Совета Евразийской 
экономической комиссии), подкре-
пленный Планом мероприятий, не-
обходимых для его реализации (Ре-
шением № 3 Коллегии Евразийской 
экономической комиссии), который 
содержит обширный перечень 
мероприятий по стандартизации 
(подготовка проекта программы по 
разработке межгосударственных 
стандартов, подготовка предло-
жений по актуализации Перечней 
стандартов, введения в действие на 
национальном уровне националь-
ных стандартов).

Вступивший в силу Регламент 
состоит из предисловия, 12 статей 
и 29 приложений и  устанавливает 
на единой Таможенной территории 
Таможенного союза единые обяза-
тельные для применения и исполне-
ния требования к пищевым ингре-
диентам. Нововведения коснулись 
не только перечня разрешенных 
пищевых добавок и регламентов 
их применения, но и процедуры 
оценки (подтверждения) соответ-
ствия – одним из наиболее острых 
вопросов предпринимательского 
сообщества пищевой отрасли. Ев-
разийской экономической комис-
сией проводится сбор информации 
по актуальным вопросам примене-
ния вступивших в силу технических 
регламентов Таможенного союза, 
в том числе с учетом проведения 
государственного контроля (над-
зора), а также действия норма-

тивных правовых актов в смежных 
сферах. 

Данную информацию предпо-
лагается использовать для обоб-
щения практики вступивших в силу 
технических регламентов Таможен-
ного союза с целью оперативного 
рассмотрения вопросов реали-
зации технических регламентов и 
систематизации работы, проводи-
мой Евразийской экономической 
комиссией.

Подробнее читайте на с.13

 ВНЕСЕНИЕ ИЗМЕНЕНИЙ 

В СТАТЬЮ 204

ФЕДЕРАЛЬНОГО

ЗАКОНА «О ТАМОЖЕННОМ

РЕГУЛИРОВАНИИ В

РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ»

Продолжается процедура оценки 
регулирующего воздействия зако-
нопроекта «О внесении изменений 
в статью 204 Федерального закона 
«О таможенном регулировании в 
Российской Федерации», предо-
ставляющего ФТС право устанав-
ливать дополнительные требования 
к описанию товаров (версия от 16 
сентября). Планируемый срок всту-
пления в силу – I-й квартал 2014 г.

Для целей классификации то-
варов требуется указание сведе-
ний, позволяющих однозначно 
определить код товара, исходя из 
наименований, а также терминов и 
определений, приведенных в тек-
стах товарных позиций, примеча-
ниях к разделам и группам ТН ВЭД 
ТС. Однако не все характеристики 
товаров, влияющие на опреде-
ление кода товара по ТН ВЭД 
ТС, таможенной стоимости непо-
средственно содержатся в текстах 
товарных позиций, примечаниях 
к разделам и группам ТН ВЭД ТС. 
Для обеспечения единого порядка 
заполнения декларации на товары, 

информирования участников внеш-
неэкономической деятельности 
о дополнительных требованиях к 
описанию отдельных категорий 
товаров (указании характеристик, 
значимых для классификации то-
варов, но отсутствующих в текстах 
товарных позиций и примечаний 
ТН ВЭД ТС) необходимо установить 
требования к указанию значимых 
характеристик.

При отсутствии данных сведений 
о товарах таможенный орган будет 
вынужден запрашивать их при 
таможенном декларировании, что 
значительно увеличит время совер-
шения таможенных операций.

Законопроект разработан ФТС 
России в инициативном порядке.

 ВНЕСЕНИЕ ИЗМЕНЕНИЙ В 

СТАТЬЮ 9 ФЕДЕРАЛЬНОГО 

ЗАКОНА «О КАЧЕСТВЕ И 

БЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВЫХ 

ПРОДУКТОВ»

В Госдуму внесен законопроект, 
разработанный с целью защиты 
прав потребителей и доведения до 
их сведения более полной инфор-
мации о находящихся в продаже 
мясе и мясной продукции. 

В настоящее время произво-
дители не обязаны наносить на 
потребительскую упаковку прода-
ваемых в России мясных изделий 
маркировку о стране происхожде-
ния мясных ингредиентов. Как 
подчеркивается в пояснительной 
записке к законопроекту, потре-
бители находятся в неведении 
относительно того, из какой го-
вядины (бразильской, литовской, 
российской и т.д.) изготовлена 
та или иная, например, колбаса. 
Граждане обладают информацией 
только о наименовании и адресе 
места нахождения производителя 
продукта. 

Поздравляем!Поздравляем!

ЗАО «ГИОРД» 
с 20-летием!

ОАО НМЖК
с 115�летием!

ГНУ ВНИИ 
кондитерской промышленности

с 80�летием!
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Между тем, согласно данным 
опросов 69% потребителей пред-
почитают покупать отечественные 
пищевые продукты. И только 1% 
покупателей специально ищут на 
прилавках импортное продоволь-
ствие. 

Законопроектом предлагается 
обязать мясопроизводителей нано-
сить на потребительскую упаковку 
мяса и мясной продукция марки-
ровку, содержащую краткое наи-
менование страны происхождения 
мясных ингредиентов. В случае, 
когда мясная продукция состоит 
из ингредиентов, происходящих из 
разных стран, на упаковку предла-
гается наносить наименования всех 
этих стран. Причем такой информа-
ции должно быть отведено не менее 
чем 10% поверхности упаковки. 

В пояснительной записке к до-
кументу отмечается, что марки-
ровка упаковок мясных изделий 
позволит: 

• российским потребителям 
делать продуманный выбор при по-
купке мяса и мясной продукции на 
основании полной и достоверной 
информации о стране происхожде-
ния мясных ингредиентов; 

• российским компаниям, ис-
пользующим отечественные мясные 
ингредиенты, неценовыми методами 
противостоять растущей конкурен-
ции иностранных мясопереработчи-
ков, сформировать и поддерживать 
лояльность потребителей; 

• российским мясопроизво-
дителям увеличить свою долю на 
внутреннем рынке, даже несмотря 
на снижение ввозных таможенных 
пошлин на иностранное мясо. 

Также в проекте ФЗ « О внесении 
изменений в Федеральный закон 
«О качестве и безопасности пище-
вых продуктов», предусмотрено 
установление дополнительных 

требований к маркировке пищевой 
продукции, содержащей глутамат 
натрия, и включением в маркиров-
ку предупредительных надписей. 
Впоследствии, при согласовании с 
государствами-членами Таможен-
ного союза, депутаты предлагают 
запретить использование этой 
пищевой добавки.

С полным текстом законопроекта 
№ 325494-6 «О внесении изменений 
в статью 9 Федерального закона «О 
качестве и безопасности пищевых 
продуктов» можно ознакомиться на 
официальном сайте Госдумы.

Подробнее читайте на с. 47

 ЗАПУСК ВТОРОЙ ЛИНИИ ПО 

ПРОИЗВОДСТВУ КЛЕТЧАТКИ 

В Г. ЛЫТКАРИНО

В феврале 2013 г. на базе ООО 
«ТСП» была введена в эксплуатацию 
вторая технологическая линия по 
производству пищевой клетчатки – 
продукта, крайне востребованного 
на рынках России и стран СНГ.

По сравнению с началом рабо-
ты (после запуска первой линии) 
техническая мощность удвоена и 
составляет 200 т в месяц клетчатки 
различных типов. Теперь мы мо-
жем полностью удовлетворить по-
требности наших покупателей. Мы 
первыми в России и странах СНГ 
освоили технологические процессы 
подобного масштаба. 

Также значитель-
ным событием стала 

выработка в мае 2013 г.  первых т 
клетчатки из пшеничных волокон КА-
МЕЦЕЛЬ FW200. Проведенные тесты 
показали полное соответствие каче-
ства нового типа клетчатки высоким 
внутренним стандартам ГК ПТИ и 
аналогам  ведущих европейских 
производителей. 

Помимо основных продуктов 
из растительного сырья освоены 

инновационные для российского 
рынка продукты: сахарная клетчат-
ка (продукт переработки сахарного 
тростника) и пшеничная клетчатка. 

 ГК «СОЮЗСНАБ» 

СЕМИНАРЫ «ЯРМАРКА 

ИДЕЙ» МОЛОЧНОГО, 

ХЛЕБОПЕКАРНОГО, 

МАСЛОЖИРОВОГО 

И КОНДИТЕРСКОГО 

НАПРАВЛЕНИЙ СЕЗОНА 

2013 ГОДА

В сентябре в ГК «СОЮЗСНАБ» 
прошли семинары «Ярмарка идей» 
молочного, хлебопекарного, мас-
ложирового и кондитерского 
направлений, в которых приняло 
участие рекордное количество 
специалистов. Участники меро-
приятий отметили инновацион-
ность и актуальность представ-
ленных идей продуктов, высокий 
уровень организации семинаров 
и особую атмосферу, располагаю-
щую к продуктивному диалогу...

Подробнее читайте на с.68

КОНФЕРЕНЦИЯ

PALM OIL TRADE FAIR 

 AND SEMINAR (POTS) 

В МОСКВЕ 

Конференция Palm Oil Trade Fair 
and Seminar (POTS) – одно из круп-
нейших событий на рынке масла 
и жиров, которое привлекает про-
фессионалов из разных отраслей 
со всего мира. Специалистам 
предоставляется возможность по-
лучить информацию из первых рук 
от самых уважаемых аналитиков 
рынка, науки, обсудить напрямую 
интересующие вопросы с предста-
вителями правительства Малайзии, 
страны, которая по праву занимает 
лидирующие позиции на масложи-
ровом рынке.

Подробнее читайте на с.66

ЗАО «Балтийская группа»
с 20�летием!

ООО «Банг и Бонсомер»
с 20�летием!

ЗАО «Валетек Продимпекс»
с 20�летием!

ЗАО «ЭКОРЕСУРС»
с 20�летием!

ООО «ИРЕКС»
с 15�летием!

ООО «КАОЛАЙН»
с 10�летием!
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Каждый год все большее количество 

потребителей обращают внимание 

на проблему здорового сбалансирован-

ного питания. Все мы хотим выглядеть 

и чувствовать себя хорошо. Таким 

образом, сформировался ряд трендов 

здорового питания, которые помогают 

питаться более сбалансированно: обога-

щение продуктов питания, уменьшение 

содержания жира или легкоусвояемых 

углеводов, замена традиционно ис-

пользуемых добавок с Е(кодами на до-

бавки без Е(кодов и создание продуктов 

с «чистой этикеткой».

Мы не могли остаться в стороне 

от этого тренда. Ниже пойдет речь 

об ингредиентах, способных значи-

тельно улучшить нутрициологическую 

ценность Ваших продуктов.

Обогащение. Чтобы получать су-

точную норму минералов, необходимо 

разнообразить питательный рацион 

или иметь их сбалансированное коли-

чество в отдельных видах продуктов.

Специальные соли JUNGBUNZLAUER 

представляют собой уникальный ассор-

тимент высокочистых органических ис-

точников кальция, магния и калия, про-

изводных от лимонной или глюконовой 

кислоты. Их высокая биодоступность 

имеет специфические преимущества: 

улучшение состояния здоровья сердца, 

костей, мышц, борьба с ожирением 

и повышенным кровяным давлением.

Особое внимание стоит здесь об-

ратить на соли кальция, которые могут 

также применяться с такими ингредиен-

тами, как инулин и олигофруктоза, ко-

торые способны существенно повысить 

усвояемость кальция, что доказано мно-

гими зарубежными исследованиями.

Добавка инулина и олигофруктозы 

выполняет также следующие функции 

в конечном продукте, помимо повыше-

ния усвояемости кальция: обогащение 

волокном, достижение пребиотического 

эффекта.

«Чистая» этикетка. Если Вы за-

интересованы в том, чтобы улучшить 

качество Вашей продукции, не нарушая 

статуса ее натуральности, или хотите 

заменить синтетические антиоксидан-

ты, которые Вы используете в данный 

момент, на растительные экстракты, 

то на помощь придут натуральные экс-

тракты компании KEMIN, которые об-

ладают к тому же антиокислительными 

свойствами. Благодаря опыту, знаниям 

и современному оборудованию, KEMIN 

осуществляет подбор разных типов ан-

Курс на здоровое питание
История «Банг и Бонсомер» уходит корнями в 1927 г., когда «Банг и Ко» начал поставки сырья 

для финской промышленности. Сегодня «Банг и Бонсомер» – признанный ведущий дистрибутор 

и агент по продажам промышленных химикатов, сырья, комплектующих и оборудования в 

Финляндии, странах Балтии, Украине, Белоруссии, Казахстане и, конечно, России, где успешно 

работает уже на протяжении 20 лет!

   20 лет 

и это не предел!

тиоксидантов и смешивание их в разных 

пропорциях для достижения оптималь-

ного результата. Благодаря натуральным 

антиоксидантам достигаются стабили-

зация цвета, вкуса, запаха и параметров 

окисления в мясных продуктах, стаби-

лизация жировых продуктов (в том чис-

ле при использовании с традиционными 

антиоксидантами(хелаторами, такими 

как лимонная кислота и ЭДТА).

Рис – неотъемлемая часть рациона 

приверженцев здорового образа жиз-

ни и активной позиции. Он содержит 

сложные углеводы, клетчатку и ми-

нералы, так необходимые организму. 

Наша компания уже давно и плотно со-

трудничает с компанией BENEO(Remy 

– один из крупнейших производителей 

сырья из риса, такого как рисовый 

крахмал, мука, белок, отруби, зароды-

ши. Компания BENEO(Remy произ-

водит широкий ассортимент рисовых 

производных: обычную муку (Remyflo) 

различного помола, нативный крахмал 

из восковидного и невосковидного риса, 

холодного и горячего набухания, разной 

гранулометрии. Рисовые ингредиенты 

обладают отличными стабилизирую-

щими свойствами, сохраняя статус на-

туральности.
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Также скажем несколько слов о та-

ком уникальном ингредиенте, как ри-

совые отруби, которые в России из-

вестны под брендом «RemyLiVe». 

Отруби обладают уникальным нутри-

циологическим составом. Они содер-

жат, например, такой антиоксидант, 

как гамма(оризанол, который нельзя 

больше встретить ни в одном рас-

тительном сырье. К тому же рисовые 

отруби имеют уникальный состав 

по содержанию минералов. Отруби 

можно использовать для замены соевых 

продуктов в мясных изделиях, а также 

для обогащения выпеченных и злако-

вых изделий.

Сокращение. Еще один немало-

важный аспект здорового питания  – 

сокращение уровня потребления 

сахара. Научно доказано, что пот-

ребление сахара в больших коли-

чествах в сочетании с отсутствием 

частых физических упражнений, 

приводит к ожирению и избыточной 

массе тела. Поэтому сокращение 

потребления сахара в нашем пита-

нии  – ценный и необходимый способ 

устранения этой значительной угрозы 

здоровью человека.

Инновационные заменители саха-

ра  – полиолы – призваны сделать Вашу 

жизнь вкуснее без вреда для здоровья 

и обмена веществ. Наша компания 

представляет два инновационных по-

лиола – изомальт и эритритол. Оба они 

имеют ряд существенных преимуществ 

перед широко используемым сорби-

толом и мальтитолом. Изомальтулоза 

также подходит для производства кон-

дитерских изделий, но и еще, в отличие 

от изомальта и эритритола, может при-

меняться в производстве напитков.

По поставкам изомальта и изомаль-

тулозы наша компания сотрудничает 

с компанией BENEO(Palatinit (Герма-

ния) – ведущим европейским произ-

водителем этих ингредиентов, а по по-

ставкам эритритола – с компанией 

JUNGBUNZLAUER (Франция).

Также такие ингредиенты, как рисо-

вые крахмалы или, например, инулин, 

могут заменять частично жир во многих 

изделиях, традиционно относящихся 

к жировым. Например, такие продукты, 

как инулин и рисовые крахмалы, можно 

использовать для замены жира и сниже-

ния калорийности. 

20 лет для дистрибутора промышленного сырья на российском рынке – это 

серьезный рубеж. Мы не плывем по течению. Рынок меняется, мы стараемся 

быть ближе к нашему клиенту. Одна из приоритетных задач на ближайшее 

время – это создание лаборатории, которая поможет подобрать именно тот 

продукт, который нужен клиенту, улучшить рецептуру или решить актуальные 

проблемы с продукцией. Это очень интересная задача. Ее решение позволит 

еще более укрепить позицию «Банг и Бонсомер» на российском рынке 

дистрибуции пищевых ингредиентов, предложить клиентам новые пути 

улучшения продукции.
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10 мая 2001 г. состоялось Учре-

дительное собрание производите-

лей пищевых ингредиентов (ООО 

«ИРЕКС», ОАО «АРОМАРОС(М», 

ООО «Комбинат химико(пищевой 

ароматики», ЗАО «СОЮЗСНАБ», 

ООО «ТЕРЕЗА(ИНТЕР», ЗАО 

«ГИОРД», ЗАО «Институт перераба-

тывающей промышленности», ООО 

«Издательство «Пищевая промыш-

ленность»), по инициативе которых 

было принято решение о создании 

НО «Союза Производителей Пище-

вых Ингредиентов» и 19 июня 2001 г. 

Союз был зарегистрирован. 

За эти годы Союз объединил 

большое количество компаний, 

которые производят пищевые ин-

гредиенты для различных отраслей 

пищевой промышленности: ООО 

«Скорпио(Аромат», ЗАО «ВАЛЕТЕК 

ПРОДИМПЕКС», ОАО «НМЖК», 

ЗАО «ИЦ «Протеин(Продукт», ООО 

«АСПАСВИТ», ООО «Зеленые ли-

нии», ООО «АГРАНА Фрут Москов-

ский регион», ЗАО ТД «ИНГРиД», 

ООО «Группа Компаний ПТИ», 

ООО «Компания Караван», ООО 

«ИT(КАПИТАЛ», ЗАО «Балтий-

ская Группа», ООО «ПРОТЕИН 

ПЛЮС», ООО «Омега(пищевые 

технологии», ООО «Аромадон», 

ОАО «РЕАТЭКС», ООО «Торговая 

компания ЭкоКолор», ООО «ЭФКО 

Пищевые Ингредиенты», ООО 

«Макарон(Сервис», «Кока(Кола 

Экспорт Корпорейшен», ЗАО 

«ЭКОРЕСУРС», ЗАО «Пуратос», 

ООО «КИМА ЛИМИТЕД», ООО 

«Русские Ингредиенты», ООО 

«Корпорация «СОЮЗ», ООО «ДСМ 

Восточная Европа», ООО «БАРГУС 

продакшн», ООО «Каолайн», ООО 

«ТД«Солнечные продукты», ООО 

«ВКУСАРОМ».

Участниками Союза также яв-

ляются Научно(исследовательский 

институт (ГНУ ВНИИПАКК), вы-

ставочные (ООО «АйТиИ Экспо», 

ООО «ОВК(РУС») и издательские 

компании (ООО «Издательство 

«Пищевая промышленность», ООО 

«ИндастриНьюс Медиа»), образо-

вательные учреждения (НОУ ДПО 

«Международная промышленная 

академия»), а также компании, 

занятые реализацией пищевых до-

бавок в России (Представительство 

компании АО «Новозаймс А/С» 

(Дания), ООО «КПФ Милора-

да», Представительство компании 

«Ларчфилд Лтд» (Великобритания), 

ООО «СОЮЗОПТТОРГ», ООО 

«Банг иБонсомер»).

Сегодня в составе НО «Союз 

Производителей Пищевых Ин-

гредиентов» зарегистрировано 

48 участников.

Участниками Союза являются 

успешные компании, которые хоро-

шо зарекомендовали себя на россий-

ском рынке, имеют положительное 

реноме и главное – стремятся еще 

выше поднять репутацию отече-

ственных пищевых ингредиентов. 

Им в помощь Союз призван со-

действовать созданию оптимальных 

условий для развития производства 

и бизнеса, способствовать диалогу и 

взаимодействию промышленности 

и государственных структур, обе-

спечивать атмосферу открытости и 

гласности.

Создание такого некоммерческо-

го объединения позволяет решать 

актуальные задачи отрасли, реали-

зовывать программу деятельности 

Союза и определять приоритетные 

направления работы на ближайшую 

перспективу.

18 июня 2013 г. в стенах Московского жирового комбината 
состоялось Общее собрание членов Союза Производителей 
Пищевых Ингредиентов, на котором были подведены итоги и 
приняты основные направления деятельности союза 
на 2013–2015 гг., программа работы и избран новый 
руководящий состав Союза.
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Традиционно Общее собрание 

СППИ было открыто приветствием 

Президента Союза и выступлени-

ем приглашенных гостей – с до-

кладом о мировых трендах рынка 

пищевых ингредиентов (реалии и 

перспективы) выступила старший 

аналитик Отдела исследований 

рынков Департамента консалтинга, 

РИА «РосБизнесКонсалтинг» Еле-

на Баева. Продолжили заседание 

выступления председателя Прав-

ления и его заместителя Сергей 

Викторовича Крауса и Алены Вик-

торовны Борисенко, посвященные 

подведению итогов деятельности 

Правления и Союза за прошедший 

период. Также с докладами по на-

правлениям деятельности СППИ 

выступили: Тамара Валентиновна 

Коткова (дирекция СППИ) по во-

просам технического регулирования 

пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных 

средств в Таможенном союзе; Та-

тьяна Эдуардовна Некрасова (ДСМ 

Восточная Европа) по вопросам раз-

вития программы международного 

научно(практического сотрудниче-

ства между РФ и Нидерландами в 

области здорового питания.

Выступление Алексей Петровича 

Нечаева (Президента Союза) по-

зволило определить приоритетные 

направления деятельности Союза и 

программу его работы на 2013 г. Так, 

Общим собранием членов СППИ на 

ближайшие три года были признаны 

приоритетными следующие направ-

ления деятельности Союза:

••  участие в разработке и реали-

зации Плана мероприятий по вне-

дрению Технического регламента 

Таможенного союза «Требования 

безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств»;

••  участие в подготовке пред-

ложений в директивные органы по 

устранению обнаруженных недо-

статков и ошибок в техническом 

регламенте;

••  активное участие в работе от-

раслевых Технических комитетов: 

ТК(154 (Технический комитет 

«Пищевые добавки и ароматиза-

торы»), ТК(036 (Технический ко-

митет «Функциональные пищевые 

продукты»), ТК(238 (Технический 

комитет «Масла растительные и 

продукты их переработки», а также 

участие в формировании текущего 

плана стандартизации и в фор-

мировании перспективной про-

граммы стандартизации до 2020 г., 

разработка стандартов совместно с 

участниками Союза; 

••  разработка предложений по 

подготовке комплексной нацио-

нальной программы «Развитие про-

изводства пищевых микроингреди-

ентов и их применения (витаминов, 

ферментных препаратов, про( и 

пребиотиков, пищевых добавок и 

ароматизаторов) в РФ до 2020 г.» в 

рамках реализации Государственной 

политики РФ в области здорового 

питания населения на период до 

2020 г., так как пищевые микро-

ингредиенты являются важней-

шим фактором, обеспечивающим 

развитие производства продуктов 

питания;

••  продвижение концепции здо-

рового и функционального питания 

в части развития производства и 

применения микроингредиентов;

••  работа Союза и его участни-

ков в рамках Медиа(программы в 

поддержку применения пищевых 

ингредиентов с целью координации 

работы со СМИ, систематически 

формирующей отрицательное пред-

ставление о пищевых ингредиентах, 

подготовкой и проведением ряда 

пресс(конференций по проблемам 

развития производства, безопас-

ного применения, нормирования 

применения пищевых микроин-

гредиентов;

••  участие в работах по совершен-

ствованию образования и подготов-

ки специалистов в области эффек-

тивного производства и безопасного 

применения пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств; участие 

членов Союза в подготовке спе-

циалистов (бакалавров) и магистров 

для индустрии пищевых ингреди-

ентов в ФГБОУ ВПО «Московском 

государственном университете 

пищевых производств» ( организа-

ция практики, подготовка учебной 

литературы;

••  участие в работе по повыше-

нию квалификации специалистов и 

работников государственных и биз-

нес структур в области получения 

и применения пищевых добавок, 

ароматизаторов и физиологически 

функциональных ингредиентов. 

••  участие в международных 

выставках и проводимых на них 

мероприятиях, связанных с полу-

чением и применением пищевых 

микроингредиентов;

••  взаимодействие с междуна-

родными организациями, работаю-

щими в области пищевых микроин-

гредиентов и продуктов здорового 

питания;

••  участие в организации между-

народных конференций, семинаров 

посвященных технологиям по-

лучения, применения, эффектив-

ности и безопасности применения 

микроингредиентов в продуктах 

питания;

••  участие в подготовке моно-

графий, сборников статей посвя-

щенных получению и применению 

пищевых микроингредиентов, а 

также подготовка и выпуск журнала 

«Пищевые ингредиенты: сырье и 

добавки» в 2013–2015 гг.

С учетом приоритетных направ-

лений деятельности СППИ на 

2013–2015 гг. была утверждена 

и программа работы на 2013 г., 

основные разделы которой: на-

учное и нормативно(техническое 

обеспечение, образовательное и 

информационно(выставочное обе-

спечение, поддержка произво-

дителей пищевых ингредиентов. 

Также в Союзе созданы и действуют 

следующие профильные комитеты: 

Комитет по экономике, Комитет по 

развитию, Пресс(комитет, Комитет 

по образованию, профессиональ-

ной подготовке и переподготовке 

Т Об б ТК 154 (Т й (б )



10

В
 С

О
Ю

ЗЕ
 П

РО
И

ЗВ
О

Д
И

ТЕ
Л

ЕЙ
 П

И
Ш

ЕВ
Ы

Х
 И

Н
ГР

ЕД
И

ЕН
ТО

В

2•2013  ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ

кадров, Комитет по научно( техни-

ческой политике, Комитет «Хлебо-

печение и кондитерское производ-

ство», Комитет«Функциональное 

и здоровое питание», Комитет по 

ароматизаторам.

В рамках реализации направления 

деятельности Союза в области тех-

нического регулирования было приня-

то решение уделить особое внимание 

следующим задачам:

Первоочередные задачи:

••  инициирование подготовки 

разъяснительных писем от мини-

стерств и ведомств по положениям 

и нормативам ТР ТС 029/2012;

••  способствование выработке 

Российской стороной консолидиро-

ванного мнения по документу;

••  проведение трехстороннего 

совещания Таможенного союза по 

ТР ТС «Требования безопасности 

пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных 

средств»;

••  подготовить обращение в Ко-

миссию Таможенного Союза об 

изменении Решения № 258 от 

2 октября 2012 г. «О порядке вве-

дения в действие технического 

регламента Таможенного союза 

«Требования безопасности пищевых 

добавок, ароматизаторов и техноло-

гических вспомогательных средств» 

в части срока действия документов 

об оценке (подтверждении) соот-

ветствия ( п. 2.1. Решения).

Последующие задачи:

••  адаптация российского, меж-

государственного, европейского и 

международного законодательства 

в области пищевых ингредиентов: 

постепенная замена стандартов типа 

ТУ и ОТУ, обеспечивающих вы-

полнение требований регламента 

с государственных на межгосудар-

ственные, широкое применение 

стандартов типа «Методы испытаний 

на стандарты ИСО и МЭК»; изучение 

европейского законодательства и 

документов Кодекс Алиментариус с 

целью возможного их применения 

в отечественной практике; совер-

шенствование системы оценки со-

ответствия при выводе продукции на 

рынок и подтверждения соответствия 

при выпуске серийной продукции); 

••  организация работы, связанной 

с регламентацией требований по 

применению пищевых добавок по 

категориям пищевых продуктов: 

разработки классификации пище-

вых продуктов именно с целью даль-

нейшей регламентации применения 

пищевых добавок; собственно раз-

работка регламентов применения 

добавок в различных продуктах;

••  организация мониторинга 

потребления пищевых добавок и 

ингредиентов;

••  совершенствование кодифи-

кации пищевых добавок и арома-

тизаторов.

В рамках реализации направле-

ния деятельности Союза в области 

продвижение концепции здорового 

и функционального питания было 

принято решение продолжить об-

разовательную, научную и деятель-

ность в содружестве с ФГБУ «НИИ 

питания» РАМН и членами Союза, 

работающими в области пищевых ин-

гредиентов для здорового питания.

В рамках международного  сотруд-

ничества в области производства и 

применения пищевых ингредиентов 

для хлебопекарного и кондитерского 

производства было принято решение 

вступить в Федерацию Европейского 

Союза производителей и поставщиков 

ингредиентов для хлебобулочной и кон-

дитерской промышленности (Fedima) 

в качестве ассоциированного члена. 

Такое сотрудничество представляет 

новые возможности по взаимодей-

ствию между ассоциациями и по-

зволит решать проблемы, связанные 

с производством ингредиентов для 

хлебопекарной и кондитерской про-

мышленности, которые возникают 

как в РФ, так и в Европе: синхрониза-

ция в решении таможенных вопросов 

между ЕС и РФ в данной отрасли; 

использование научных разработок, 

обсуждаемых в технических комите-

тах Fedima, в качестве доказательной 

базы безопасности продукции, а также 

медицинских заключений, применяе-

мых в Европе, для доказательства по-

лезности и безопасности выпускаемой 

продукции и ее составляющих; оказа-

ние содействия российским произво-

дителям при экспорте в страны ЕС.

Президентом Союза избран 
АЛЕКСЕЙ ПЕТРОВИЧ НЕЧАЕВ

Вице\президентами Союза 
избраны: 

ТАТЬЯНА  АЛЕКСЕЕВНА 
НИКИФОРОВА, директор ВНИИ 
пищевых ароматизаторов, кис-
лот и красителей Россельхоз-
академии;

ТАТЬЯНА ВАЛЕНТИНОВНА 
САВЕНКОВА, зам. директора 
по науке ВНИИ кондитерской 
промышленности Россель-
хозакадемии

Общим собранием членов СППИ был избран 

                             новый руководящий состав Союза

Никифорова Татьяна 
Алексеевна, д�р техн. 

наук, профессор, 

директор ВНИИ пищевых 

ароматизаторов, 

кислот и красителей 

Россельхозакадемии

Нечаев Алексей 
Петрович 
д�р.техн.наук, профессор, 

Президент Союза 

Савенкова Татьяна 
Валентиновна, 

д�р. техн. наук, профессор, 

зам.директора по науке 

ВНИИ кондитерской 

промышленности 

Россельхозакадемии
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2•2013   ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ

1.  Сергей Викторович Краус 
     Председатель    
     Правления,Генеральный 
     директор ООО «ИРЕКС» 
2.  Алёна Викторовна Борисенко 

Зам. председателя Правления, 
ООО «Скорпио\Аромат» 

3.  Вадим Анатольевич Перчун 
Зам. председателя Правления,
Директор по производственным 
проектам ГК ПТИ 

4.  Виталий Антонович Андреенков 
Президент ОАО «Аромарос\М» 

5.  Валерий Александрович Баранов 
Вице\президент Корпорации 
«СОЮЗ» 

6.  Владислав Анатольевич Кузнецов 
Генеральный директор ООО 
«Омега  – Пищевые технологии» 

7.  Николай Вячеславович Маковлев 
Президент ЗАО «Пуратос»      

8.  Александр Галустович Налбандян 
Зам. ген. директора 

     ООО «Тереза\Интер» 
9.  Татьяна Эдуардовна Некрасова 

Руководитель отдела по продажам 
и работе с клиентами, 

      ООО  «ДСМ Восточная Европа»
10.   Алексей Петрович Нечаев
        Президент СППИ
11.  Владимир Викторович Остапов 

Исполнительный директор 
ООО «ЭФКО Пищевые 
ингредиенты» 

12.  Леонид Васильевич Раев 
Генеральный директор 
ООО «КПФ Милорада»

13.  Евгений Валентинович Смирнов 
Зам.ген. директора 
ЗАО «Балтийская Группа» 

14.  Борис Александрович Фабрикант 
Зам. ген. директора ЗАО «ИПП»

15.  Денис Львович Черников 
Председатель наблюдательного 
Совета ГК «Союзснаб»

В новый состав Правления СППИ вошли: 

Баранов 
ВалерийАлександрович 
(Вице�президент 

Корпорации «СОЮЗ») 

Андреенков 
Виталий Антонович 

(Президент ОАО 

«Аромарос�М»)

Налбандян 
Александр Галустович
 (Зам.ген. директора 

ООО «Тереза�Интер») 

Маковлев 
Николай Вячеславович
(Президент ЗАО «Пуратос») 

Некрасова 
Татьяна Эдуардовна 
(Руководитель отдела 

по продажам 

и работе с клиентами 

ООО «ДСМ Восточная 

Европа»)

Смирнов 
Евгений Валентинович 
(Зам.ген. директора  

ЗАО «Балтийская 

Группа»)

Фабрикант 
Борис Александрович 

(Зам.ген. директора  

ЗАО «ИПП»)

Черников 
Денис Львович 
(Председатель 

наблюдательного 

Совета ГК  

«Союзснаб»)

Перчун 
Вадим Анатольевич
(Зам.председателя 

Правления, Директор 

по производственным

проектам ГК ПТИ)

Борисенко 
Алёна Викторовна (Зам.

председателя Правления 

ООО «Скорпио�Аромат»)

Краус 
Сергей Викторович
(Председатель Правления, 

Генеральный директор 

ООО «ИРЕКС»)

Остапов 
Владимир Викторович 
(Исполнительный 

директор ООО «ЭФКО 

Пищевые ингредиенты»)

Раев 
Леонид Васильевич 
(Генеральный 

директор ООО «КПФ 

Милорада»)

Кузнецов 
ВладиславАнатольевич 
(Генеральный директор 

ООО «Омега – Пищевые 

технологии»)
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Завершилось Общее собрание 

СППИ торжественным поздравле-

нием компаний(юбиляров с вруче-

нием Почетных дипломов лауреатов 

конкурса «Серебряная капля» в 

номинации «Развитие индустрии 

пищевых ингредиентов»:

• • ОАО «НМЖК» за вклад 

в развитие отечественной 

масложировой индустрии 

пищевых ингредиентов и в связи с 

115(летием;

• • ЗАО «ГИОРД» за вклад в 

развитие индустрии пищевых 

ингредиентов и в связи с 

20(летием;

• • ЗАО «ВалетекПродимпекс» 
за вклад в развитие производства 

ингредиентов для здорового 

питания и в связи с 20(летием;

• • ЗАО «Балтийская группа» 
за вклад в развитие российского 

рынка пищевых ингредиентов и в 

связи с 20(летием;

• • ООО «Банг и Бонсомер» за 

вклад в развитие российского 

рынка пищевых ингредиентов и в 

связи с 20(летием; 

• • ЗАО «ЭКО РЕСУРС» за 

вклад в развитие индустрии 

пищевых ингредиентов и в связи с 

20(летием;

Союз Производителей Пищевых Ингредиентов видит своей главной задачей 

всемерное содействие развитию производства пищевых ингредиентов в 

России и разработку механизмов ее реализации.

Мы уверены, что наши инициативы найдут еще больше единомышленников 

и союзников, что будет способствовать развитию рынка и производства 

пищевых ингредиентов в России!

• • ООО «ИРЕКС» за вклад в 

развитие индустрии пищевых 

ингредиентов и в связи с 

15(летием; 

• • ООО «Каолайн» за вклад в 

развитие индустрии пищевых 

ингредиентов и в связи с 

10(летием;

• • ГНУ НИИ кондитерской 
промышленности РАСХН

за вклад в развитие научных и 

практических основ применения 

пищевых ингредиентов в 

кондитерской промышленности и 

в связи с 80(летием.
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В комплексе задач защиты про-

довольственного рынка Россий-

ской Федерации и других стран 

Таможенного союза вопросы 

технического регулирования на-

ряду с реализацией специальных, 

антидемпинговых и компенса-

ционных мер играют важную 

роль, поскольку поступающие 

через границу сырье и пищевая 

продукция должны удовлетво-

рять требованиям санитарного, 

санитарно-эпидемиологического, 

ветеринарного и фитосанитарного 

контроля.

С первого июля 2013 г. вступил 

в силу блок Технических регла-

ментов Таможенного союза (ТР 

ТС) по безопасности пищевой 

продукции, включающий семь 

регламентов. В том числе три «го-

ризонтальные», т. е. общие для 

всех отраслей, связанных с про-

изводством продуктов питания, 

их хранением, транспортирова-

нием и т. д., вплоть до термино-

логии и порядка подтверждения 

безопасности. Помимо этого, в 

2013–2014 г. г. будут утверждены 

и введены в действие еще семь 

регламентов по безопасности 

пищевой прод у к ции. Сей час 

они проходят процедуру внутри-

государственных согласований. 

Таким образом, основной объ-

ем и номенклатура обращаемой 

пищевой продукции подпадут 

под требования Технических ре-

гламентов. Введение в действие 

технических регламентов – это 

серьезный поворот в сторону 

повышения безопасности пи-

щевой продукции, обращаемой 

на едином экономическом про-

странстве ТС, своеобразный щит 

поступлению на рынки фальси-

фицированной продукции из 

третьих стран.

 По решению Евразийской 

Комиссии для семи введенных 

регламентов отведен переход-

ный период до 15 февраля 2015  г. 

То есть, в этот период остаются 

действительными документы, 

подтверждающие соответствие 

продукции обязательным требо-

ваниям, установленным законо-

дательством государств-участниц 

Таможенного союза и выданным 

до дня вступления регламентов в 

силу. Эти документы действуют 

до окончания установленного 

срока, но не позднее 15 февраля 

2015 г. Такая продукция должна 

иметь маркировку (знак) в со-

ответствии с законодательством 

государства-члена ТС или с ре-

шением Комиссии ТС № 386 от 

20.09.2010 г. Продукция, являю-

щаяся объектом регулирования 

регламентов и выпущенная в 

обращение после вступления ре-

гламентов в силу, маркируется 

единым знаком обращения про-

дукции на рынке ТС.

Технические регламенты рас-

полагают доказательной базой как 

неотъемлемой частью регламента. 

Это перечни стандартов на про-

дукцию и на методы отбора проб, 

идентификацию и определение 

содержания нормируемых веществ 

в пищевых продуктах. 

Анализ стандартов, содержа-

щихся в перечнях, показал не пол-

ную обеспеченность регламентов 

как национальными стандартами 

Республик ТС, так и межгосудар-

ственными стандартами. В этом 

отношении необходима посто-

янная актуализация перечней, а 

следовательно, и разработка но-

вых стандартов. Особенно акту-

альны стандарты методического 

характера. В настоящее время в 

технических комитетах по стан-

дартизации проводится не только 

разработка новых стандартов, но 

и работа по пересмотру и перео-

формлению национальных стан-

дартов в межгосударственные. 

На территории Российской Фе-

дерации сосредоточен огромный 

потенциал специалистов в обла-

сти стандартизации, безопасно-

го применения и производства 

пищевых микроингредиентов. А 

следовательно, необходимо про-

должить работу, начатую несколь-

ко лет назад, по совершенствова-

нию и расширению деятельно-

сти ТК 154 «Пищевые добавки и 

ароматизаторы» и реорганизации 

его в ТК «Добавки пищевые, аро-

матизаторы и технологические 

вспомогательные средства». Та-

кое решение кажется особенно 

логичным после введения в дей-

ствие ТР ТС 029/2012 «Требования 

безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологиче-

ских вспомогательных средств», 

в котором объединены эти груп-

пы продукции. Своевременным 

также можно считать этот вопрос 

в связи с укреплением роли стан-

дартизации и разработкой про-

екта Федерального закона РФ «О 

стандартизации». Надеемся, что 

со стороны Росстандарта Техни-

ческому комитету в этой работе 

будет оказана серьезная поддерж-

ка. 

 В условиях действия регла-

ментов на едином экономическом 

пространстве Таможенного союза 

необходимо единство измерений 

показателей продукции при оцен-

ке (подтверждении) соответствия 

требованиям ТР и при контроле 

продукции. В этом отношении 

должна быть обеспеченность ме-

тодик измерений набором этало-

нов и государственных стандарт-

Россия. Таможенный союз. ВТО. 
Вопросы технического регулирования

Д.Х. Кулёв, д-р техн. наук, профессор АЭН
ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей Россельхозакадемии
Т.В. Коткова, 
зам. директора СППИ
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ных образцов состава и свойств 

веществ и материалов. Вместе с 

тем, в государственном реестре 

такого типа стандартных образ-

цов (СО) практически не имеет-

ся. Необходимы их разработка 

и отечественное производство. 

Прежде всего нужны СО состава 

нормируемых пищевых добавок и 

опасных веществ, которые могут 

содержаться в пищевых продук-

тах. Анализ методической доказа-

тельной базы технических регла-

ментов показал, что в целом есть 

потребность в более тысячи наи-

менований СО состава веществ 

и материалов, чтобы обеспечить 

пищевую отрасль. Для реализа-

ции этого необходима Межве-

домственная целевая Программа, 

в выполнении которой приняли 

бы участие не только научные ор-

ганизации, но и предприятия  – 

производители СО.

Сегодня оценка (подтвержде-

ние) соответствия наиболее про-

блемных объектов – пищевых до-

бавок, ароматизаторов, технологи-

ческих вспомогательных средств 

проводится в форме обязательной 

государственной регистрации 

с предоставлением целого ряда 

доказательных документов. Это 

достаточно трудоемкая, дорого-

стоящая и длительная процедура. 

Бизнес-сообществом приложены 

немалые усилия, чтобы в Техни-

ческом регламенте Таможенного 

союза ТР ТС 029/2012 «Требования 

безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологиче-

ских вспомогательных средств» 

предусматривалась процедура 

оценки (подтверждения) соответ-

ствия – в форме декларирования. 

Промышленность беспокоит от-

сутствие в документах Таможен-

ного союза переходного периода 

для переоформления документов 

со Свидетельств о государствен-

ной регистрации на Декларации 

на вышеназванные группы про-

дукции. Надеемся, что этот во-

прос будет решен в течение бли-

жайшего времени. СППИ уже 

обратился в Коллегию Евразий-

ской экономической комиссии 

с просьбой об определении до-

статочного переходного периода 

для переоформления документов. 

Имеются попытки перевода пи-

щевых добавок, ароматизаторов и 

ТВС в состав специализированной 

продукции и соответственно со-

хранения государственной реги-

страции ингредиентов. Такая по-

зиция, в частности, объясняет, по-

чему до настоящего времени рос-

сийской стороной не разработан 

и не представлен на утверждение 

в Комиссию Таможенного союза 

проект изменений в процедуры 

переоформления документов об 

оценке (подтверждении) соответ-

ствия продукции обязательным 

требованиям, ранее установлен-

ным нормативными правовыми 

актами Таможенного союза или 

законодательством государства-

члена ТС (п. 4.2.4. Решения Ко-

м исси и Таможен ног о союза 

№ 880 от 9 декабря 2011 г. «О при-

нятии технического регламента «О 

безопасности пищевой продук-

ции»). Ряд специалистов считают, 

что можно добиться определенно-

го компромисса, если разделить 

продукцию, подпадающую под 

регулирование ТР ТС 029/2012, на 

нормируемую в составе пищевых 

продуктов и не нормируемую, ис-

пользуемую «согласно ТД» (тех-

нической документации). В этом 

случае оценку соответствия не 

нормируемой продукции можно 

было бы выполнять в форме де-

кларирования, что существенно 

упростило бы работу и уполномо-

ченных органов и усилия произ-

водителей.

Неоднозначные толкования 

вызывают статьи ТР ТС 022/2011 

«Пищевая продукция в части ее 

маркировки» и ТРТС 029/2012 

«Требования безопасности пи-

щевых добавок, ароматизаторов 

и технологическ их вспомога-

тельных средств» относитель-

но маркировки и указаний на 

этикетках пищевой продукции, 

имеющей в составе пищевые до-

бавки, ароматизаторы и другие 

ингредиенты. 

Скрытое противоречие заклю-

чается в том, что как ароматизато-

ры, так и ферментные препараты 

являются одновременно и пище-

выми продуктами (смотри раздел 

«Определения» ТР ТС 021/2011 

«О безопасности пищевой про-

дукции»), и ингредиентами. Соот-

ветственно нет однозначного по-

нимания в вопросе маркировки, 

касающейся состава ароматизато-

ров и видов ароматизаторов, видов 

микроорганизмов-продуцентов, 

активности ферментных препа-

ратов. Безусловно, статью 9 регла-

мента ТРТС № 029/2012 необходи-

мо доработать.

Вхождение России в ВТО потре-

бует, как это принято в странах Ев-

ропейского Союза, США и других 

государствах, решения проблемы 

прослеживаемости безопасности 

сырья и продукции от поля, фермы 

до прилавка и потребителя. Уже 

сегодня в Технический регламент 

на пищевую продукцию внесено 

требование, по которому изготови-

тель должен разработать, внедрить 

и поддерживать процедуры, осно-

ванные на принципах ХАССП для 

обеспечения безопасности пищевой 

продукции в процессе ее производ-

ства. В дальнейшем, повсеместное 

внедрение проверенной и надежной 

системы ХАССП и стандартов ИСО 

на предприятиях агропромышлен-

ного комплекса будут только со-

вершенствоваться. Практика по-

казывает, что широкое внедрение 

стандартов ИСО на кондитерских 

предприятиях, на предприятиях 

безалкогольной, пивоваренной и 

масложировой промышленности, 

как правило, приводит к выпуску 

высококачественной и конкурен-

тоспособной продукции.

Другой важный вопрос – по-

вышение степени гармонизации 

межгосударственных стандартов с 

зарубежными нормами. Сейчас по 

пищевой отрасли (по данным Рос-

стандарта) степень гармонизации 

составляет лишь 32 % и здесь есть 

над чем поработать техническим 

комитетам.

Существует необходимость в 

ужесточении некоторых требова-

ний Технических регламентов. Осо-

бенно это важно для отечественной 

масложировой отрасли (показате-

ли перекисного числа, содержание 

жирных кислот и трансизомеров, 

соотношений насыщенных и нена-

сыщенных жирных кислот в соста-

ве масел). Наблюдается процесс на 

расширение информированности 

населения о качестве, потребитель-

ских свойствах, составе, возможных 

негативных последствиях потребле-

ния тех или иных продуктов, что 
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неизбежно повлечет за собой уточ-

нения в ТР ТС «Пищевая продук-

ция в части ее маркировки». К со-

жалению, на данном пространстве, 

под знаком «защиты потребителей» 

часто возникают различного рода 

спекуляции, последствия которых 

тяжело отражаются на имидже от-

дельных товаров или даже целой 

промышленности. Как пример 

можно привести обсуждаемые в на-

стоящее время поправки в ФЗ РФ 

«О качестве и безопасности пище-

вых продуктов» в части дополни-

тельных требований к маркировке 

продукции, содержащей глутамат 

натрия.

Первый опыт после вступления 

России в ВТО показал, что необ-

ходимы ветеринарный контроль 

и сертификация некоторых видов 

переработанной сельскохозяй-

ственной продукции животного 

происхождения (тушки птицы, 

фаршевые мясные и рыбные из-

делия и другие), поступающих 

на рынок ТС из третьих стран. То 

есть, остаются риски по отноше-

нию к той продукции животного 

происхождения, которая не под-

вергалась термической обработке. 

Если не принять соответствующих 

мер, то возникнут «коридоры» для 

поступления в страны ТС опасной 

продукции.

Введение в действие Техни-

ческих регламентов ТС и всту-

пление России в ВТО требуют 

дета лизации и актуа лизации 

Классификаторов продукции и 

услуг ОК-005-93, ТНВЭД и дру-

гих и гармонизации их с между-

народными классификаторами. 

Особенно это актуально для но-

вых видов пищевой продукции и 

пищевых ингредиентов. Прово-

димая до настоящего времени в 

данной области работа носила то 

поверхностный, то стихийный ха-

рактер, а разработанные Союзом 

Производителей Пищевых Ин-

гредиентов предложения так и не 

были приняты в полном объеме. 

К сожалению, пока введение ре-

гламентов в действие не ускорило 

работы по классификации. 

Особое внимание необходимо 

уделить состоянию сертификации 

и контроля безопасности продук-

ции на едином экономическом 

пространстве ТС. Имеют место 

крайне недостаточное количество 

и неадекватность аккредитован-

ных лабораторий и центров испы-

таний, способных в полной мере 

выполнять возложенные на них 

обязанности. Разная оснащен-

ность лабораторий и нехватка ква-

лифицированных специалистов в 

них в ряде случаев способствуют 

поступлению на рынок ТС про-

дукции низкого качества. Вопрос 

создания работоспособной систе-

мы аккредитации каждой из сто-

рон Таможенного союза решается 

самостоятельно. Около двух лет на-

зад в России создана Федеральная 

служба по аккредитации, которая 

довольно активно взялась за дело, 

но объем работ настолько велик, 

что займет немало времени. Учи-

тывая взаимное признание резуль-

татов исследований на территории 

Таможенного союза, эти вопросы 

также должны находиться под по-

стоянным контролем Евразийской 

Комиссии.

ОТРАСЛЕВАЯ НАУЧНО-
ПРАКТИЧЕСКАЯ КОНФЕРЕНЦИЯ 

«АКТУАЛЬНЫЕ ВОПРОСЫ ВЫПОЛНЕНИЯ ТРЕБОВАНИЙ ЗАКОНОДАТЕЛЬСТВА 
РОССИЙСКОЙ ФЕДЕРАЦИИ И ТАМОЖЕННОГО СОЮЗА В ПРОИЗВОДСТВЕ МОРОЖЕНОГО»

28–29 ноября 2013 г.           г. Москва, Гостиничный комплекс «Молодежный»

Союз мороженщиков России совместно с Всероссийским научно-исследовательским институтом холо-

дильной промышленности (ВНИХИ) проводит 28–29 ноября 2013 г. отраслевую научно-практическую 

конференцию«Актуальные вопросы выполнения требований законодательства Российской Федерации 

и Таможенного Союза в производстве мороженого».

Место проведения – 
г. Москва, конференц-зал отеля 
«Молодежный», (м.  «Тимирязевская», 
Дмитровское шоссе, д.27, корп.1).

В работе конференции примут участие представи-

тели производителей мороженого, ингредиентов, 

сырья, Министерства сельского хозяйства РФ, 

Департамента технического регулирования и ак-

кредитации Евразийской Экономической Комис-

сии, Союза участников потребительского рынка,  

РСПП, научно-исследовательских институтов, 

отраслевых Союзов и СМИ. 

Стоимость участия в конференции составляет  12 

500 руб., для членов Союза мороженщиков России 

– 6800 руб. Выступление с презента-цией – до-

полнительно 3500 руб.(все цены указаны с учетом 

НДС (18 %). 

Взнос включает в себя: информационный пакет, 

участие во всех мероприятиях 

конференции, обеды, ужин.

Приглашаем Вас принять участие 
в крупнейшем отраслевом мероприятии.

Дополнительную информацию можно получить 
    по тел.: (495) 638-55-62, е-mail: mmx-2007mailru, smr1@inbox.ru
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Проблема состояния здоровья на-

селения современного индустриаль-

ного общества в настоящее время 

во многом определяется теми изме-

нениями в жизни, которые внесла в 

нее в последние 40–50 лет научно-

техническая революция. Именно она 

привела к существенному снижению 

энерготрат современного человека: 

он мало двигается, мало физически 

трудится. В результате тратит недопу-

стимо мало энергии. Очевидно, что в 

данном случае достижения цивилиза-

ции – автомобили, метро, лифт, цен-

тральное отопление и водопровод и 

т.д. – обходятся человечеству боком. За 

все это оно расплачивается собствен-

ным здоровьем. Поскольку организм 

человека не может так же быстро, как 

развивается прогресс, отреагировать 

на снижающиеся энерготраты сниже-

нием потребления пищи. Привычки 

в питании – это наиболее консерва-

тивные привычки человека. Их порой 

невозможно изменить даже в течение 

многих десятилетий. Они, независимо 

от нашего желания, сохраняются в те-

чение всей жизни и являются частью 

общей культуры человечества. В силу 

этого консерватизма и существуют, не 

рушатся национальные кухни.

Несба лансированное питание, 

повышенное потребление жирной, 

сладкой, рафинированной и соленой 

пищи, до предела низкая физическая 

нагрузка современного человека при-

водят к невозможности потратить 

поступающую с пищей энергию. В 

результате она откладывается в виде 

жира в известных частях тела. Есте-

ственно, что это неприятно каждому 

человеку, это портит ему настроение, 

беспокоит его. В конечном счете, 

приводит к формированию и раз-

витию депрессивных состояний. 

Необходимость смены гардероба 

осложняет и усугубляет проблему. В 

последующем у человека с избыточ-

ным весом в обязательном порядке 

развиваются такие заболевания как 

атероск лероз, инфаркт миокарда, 

инсульт, гипертоническая болезнь, 

многие заболевания  желудочно-

кишечного тракта; у них высокий 

риск ра зви т и я он колог и ческой, 

костно-уставной патологии, сахарно-

го диабета 2-го типа и других весьма 

опасных заболеваний. 

Однако научные исследования сви-

детельствуют о реальной возможности 

решения данной проблемы с помощью 

первичной профилактики, которая 

нацелена, главным образом, на сни-

жение потребления жирной, сладкой, 

соленой пищи, увеличение потребле-

ния (до 600 г в сутки) овощей, фрук-

тов, ягод, пищевых продуктов, обо-

гащенных дефицитными в питании 

веществами, увеличение физических 

нагрузок. 

В питании населения экономиче-

ски развитых государств существует и 

еще одна проблема: в силу особенно-

стей питания современный человек в 

существенной степени недополучает 

с пищей необходимых пищевых воло-

кон, микронутриентов – почти всех 

витаминов, многих минеральных ве-

ществ (кальций, цинк, железо, йод, 

селен и др.) и  биологически активных 

соединений – флавоноидов, индолов, 

различных органических кислот, фла-

волигнанов и многих других. Возника-

ет резонный вопрос – что же делать?

Перед необходимостью решения 

этой проблемы стоят все развитые 

страны мира!

Мировое научное медицинское со-

общество в лице Всемирной организа-

ции здравоохранения на эту проблему 

обратило особое внимание в 1992 г, 

когда совместно с ФАО организова-

ло и провело в Риме международную 

конференцию. В ее резолюции, под-

писанной официальными представи-

телями более чем 140 государств мира, 

заявлялась необходимость срочного 

приятия широкомасштабных мер на 

государственном уровне для коррек-

ции дефицита в питании населения 

микронутриентов. Эта работа во всех 

развитых странах мира активно про-

должается и в настоящее время.

Наша страна совместно с миро-

вым научным медицинским сообще-

ством также активно разрабатывает 

это направление. Только за послед-

ние годы в рамках этой деятельности 

принят целый ряд международных и 

национальных документов. Напри-

мер, Московская декларации «Первой 

глобальной министерской конферен-

ции по здоровому образу жизни и не-

инфекционным заболеваниям», орга-

низаторами которой являлись Пра-

вительство РФ, ООН и ВОЗ (2010 г.); 

материалы Российско-американской 

двухсторонней президентской ко-

миссии (2011 г.); Указ Президента РФ 

В.В.  Путина «О совершенствовании 

государственной политики в сфере 

здравоохранения» (2012 г.), в соот-

ветствии с которым Правительством 

Оптимизация и направления развития 
производства пищевых продуктов

Образ жизни и питание является важнейшими факторами, обеспечивающими 

здоровье человека, его способность к труду, умение противостоять внешним 

неблагоприятным воздействиям. Именно эти факторы в конечном итоге 

определяют качество жизни и ее продолжительность. 

Мировые тенденции в области здорового питания, а также пропаганда 

здорового образа жизни значительно повысили спрос на продукты здорового 

питания (функциональные, обогащенные, специализированные). 

С вопросами о состоянии питания, его оптимизации и направлений развития 

производства пищевых продуктов  мы обратились к академику, директору 

НИИ питания РАМН, Виктору Александровичу Тутельяну.

Оптимизация и направления развития 
производства пищевых продуктов

интервью брала Горшунова К.Д., 

технический директор СППИ
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РФ в июне 2012 г. утвержден план 

мероприятий по реализации «Основ 

государственной политики РФ в об-

ласти здорового питания населения на 

период до 2020 г.».

Какие возможны пути решения 
данной проблемы?

Во-первых, это повышение физиче-

ских нагрузок любым путем и, следо-

вательно, увеличение энергозатрат. 

Но возможные даже дополнительные 

объемы физических нагрузок совре-

менного человека, к сожалению, не 

сопоставимы с нашим современным, 

«кабинетным» образом жизни. Мы,  

если и занимаемся 15 мин зарядкой, 

то уже гордимся этим и считаем себя 

спортсменами. Но что такое 15 мин за-

рядки по сравнению с одним пирож-

ным: одно пирожное – это 450–500 

ккал, а чтобы потратить эти калории 

человеку необходима пешая прогулка 

со средней скоростью в течение мини-

мум 1,5–2 ч или бег в течение 1 ч. Если 

же к этому пирожному или булочке 

были добавлены чай с сахаром или 

конфетами, то, понятно: необходимое 

время для того, чтобы затратить полу-

ченные калории, существенно увели-

чивается. А физические нагрузки не-

обходимы каждый день. Поэтому, для 

того, чтобы снизить риск развития тех 

заболеваний , о которых мы говорили 

выше, и сохранить свое здоровье, на-

део не лениться использовать возмож-

ность физические нагрузки при любых 

обстоятельствах: при возможности 

подниматься на свой этаж без лифта, 

1–2 остановки общественного транс-

порта проходить пешком, ежедневно 

не менее 40 мин гулять с любимыми 

животными. Однако в большинстве 

случаев таких  нагрузок, все-таки, 

бывает недостаточно. 

Во-вторых, современные техноло-

гии производства пищевых продуктов 

могут нам значительно помочь, выво-

дя на рынок новое поколение пище-

вых продуктов, отвечающих требо-

ваниям и реалиям сегодняшнего дня. 

Это продукты со сбалансированным 

составом, низкой калорийностью, с 

пониженным содержанием сахара, 

цельнозерновые, с отрубями, пище-

выми волокнами, с добавлением ви-

таминов, отдельных минералов и дру-

гих дефицитных в питании пищевых и 

биологически активных соединений, 

продукты функционального назна-

чения, а также продукты быстрого 

приготовления и длительного срока 

хранения. То есть, перед технологами 

пищевой промышленности стоит за-

дача – необходимость конструирова-

ния пищи. Что я понимаю под этим 

термином  – врач дает задание убрать 

то, что не нужно, и добавить то, что 

нам необходимо, а технолог разраба-

тывает приемлемую технологию, ко-

торая позволяет сохранить у продукта 

традиционные вкус, запах, консистен-

цию и т.д. Это исключительно важно, 

потому что человек потребляет только 

ту пищу, которая свойственна культу-

ре его народа, на которой он вырос в 

семье. А у каждого народа в питании 

есть свои особенности и традиции. Не 

учитывать их нельзя. 

Китайская мудрость гласит – «На 

первом месте всегда из всех жизнен-

ных удовольствий была и останется 

пища».

Конструирование пищи действительно 

является актуальным трендом 

современной пищевой технологии. 

Каковы пути и направления 

конструирования пищи?

Подстегнуть природу к эволюции 

можно с помощью современных техно-

логий, в том числе с применением ге-

нетически модифицированного сырья 

для производства продуктов. Данный 

вид модификаций зарекомендовал 

себя уже в промышленных масшта-

бах  – изменение, например, состава 

зерна в пользу здоровья – золотой рис 

(желтый рис), который содержит боль-

ше дефицитных в питании каротинои-

дов и способен эффектино обеспечи-

вать профилактику недостаточности 

витамина А. В странах Азии данный 

вид недостаточности очень распро-

странён, а рис является основным 

продуктом питания. Есть другие под-

ходы  – изменение жирно-кислотного 

состава масел и жиров с целью получе-

ния максимально полезных обогащён-

ных омега-3 жирными кислотами. Ну и 

конечно же обогащение самых разных 

групп пищевых продуктов витамина-

ми и минералами. Этими путями ре-

шается обсуждаемая проблема. Для их 

обеспечения эффективно создаются и 

развиваются новые технологии произ-

водства пищевых продуктов. 

Однако нельзя не отметить и того 

печального факта, что мало образо-

ванные «специалисты» разного про-

филя и уровня зачастую запугивают 

население, говоря о том, что такие 

продукты, в том числе и генетически 

модифицированные, которые пред-

ставляют опасность для здоровья. 

Между тем не надо забывать, что с тех 

пор, как человек начал вести оседлый 

образ жизни, он начал менять природу, 

подгонять ее под свои нужды и потреб-

ности. Если мы возьмем кукурузу из-

начальную, произрастающую в дикой 

природе, и ту, которая выведена селек-

ционерами, то по своим свойствам и 

характеристикам это будут два разных 

продукта в пользу последнего. Для 

получения этих изменений методы 

генной инженерии секционеры не ис-

пользовали. Однако результат получен 

все-таки с помощью генетических из-

менений в зерне, которые происходили 

под влиянием различных природных 

факторов. Он был достигнут в течение 

многих если не веков, то десятилетий. 

Сегодня нет столько времени, чтобы 

находить более полезные для челове-

ка сорта кукурузы или других расте-

ний Наука показывает: обрабатывая 

семена кукурузы четыреххлористым 

углеродом, в генетическом материале 

зерна получают огромное количество 

мутаций, обеспечивающих растению 

новые, не свойственные ранее ему 

характеристики. Из этого огромно-

го числа всегда более легко выбрать 

те, которые человеку более полезны, 

более необходимы. Или применение 

радиации. Семена облучаются и в них 

также возникает огромное количество 

генетических мутаций. И ученые сно-

ва имеют возможность выбора наибо-

лее лучших образцов. 

Генная инженерия сегодня для се-

лекционеров – это скальпель хирурга, 

который вырезает один ген и вместо 

него вставляет другой нужный ген. В 

результате растения приобретает за-

данные ему свойства.

Много всяких дискуссий на этот 

счет идет в современном мире. Однако 

при том, что генноизмененные сель-

скохозяйственные культуры сегодня 

используются десятками тысяч тонн 

в год во многих странах мира, и тем не 

менее в реальной практике ученые не 

получили никаких данных о возмож-

ном вредном влиянии такой пищи на 

здоровье человека. Все эти разговоры 

и предположения умозрительны и 

не имеют ни малейших научных до-

казательств. С уверенностью отмечу: 

биотехнологии – это будущее челове-

чества  и отставание в развитии этого 

научного направления не допустимо.

Второй путь – это модификации 

(изменение) химического состава 

пищевых продуктов при помощи тех-

нологических инструментов. Во всех 

странах мира данная модификация 

пищевой продукции в огромном ас-
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сортименте представлена на рынке. 

Подойдите к прилавку молочных 

продуктов – убрали жир из молочного 

продукта – это уже технологическая 

модификация, добавили витамин D и 

пищевые волокна и витамины – тоже 

технологическая модификация. К этой 

же группе продуктов относятся и обо-

гащенные витаминами безалкоголь-

ные напитки, соки, нектары, конди-

терская и иные пищевые продукты. 

Современные подходы в технологии 

продуктов здорового питания начали 

рассматривать этот вопрос гораздо 

шире – придают отдельным груп-

пам продуктов функциональную на-

правленность. Здесь, правда, пока не 

решен вопрос о том, в какой степени, 

в каком объеме следует характеризо-

вать функциональные свойства такой 

продукции. Важно не допустить из-

бытка таких особенностей продукта и 

не ввести его в разряд лекарственных 

средств.

Недавно я вернулся из Гранады, 

где проходил конгресс специалистов 

по питанию, на котором было уделено 

много внимания проблемам функцио-

нальной пищи, в том числе объемам 

такой информации на этикетках. В 

данном вопросе очень важна законо-

дательная база. В нашей стране она 

активно разрабатывается и в настоя-

щее время, например, в РФ готовится 

проект ГОСТа по функциональным 

продуктам. Он уже прошел опреде-

ленный этап доработок и согласова-

ний. В нем отражены и требования к 

биологически активным добавкам к 

пище, которые в той же степени от-

носятся к группе функциональный 

пищи. Функциональная пища, био-

логически активные добавки (БАД) 

к пище не является лекарственными 

средствами, а лишь оптимизируют пи-

тание человека.

Оптимизация питания – важный фактор 

улучшения здоровья населения. Какие 

основные инструменты оптимизации 

питания населения?

Оптимизировать питание за счет 

традиционных продуктов практиче-

ски невозможно и очень сложно. Реше-

нием дилеммы снижения энергетиче-

ской ценности и повышения пищевой 

плотности пищевых продуктов – уве-

личения содержания в них полезных 

веществ – стало производство функ-

циональных продуктов питания и 

БАДов, а также применение в пищевых 

технологиях диетических добавок (так 

я сейчас рекомендую называть БАДы). 

Нельзя правда не отметить того факта, 

что в настоящее время в нашей стране 

БАДы дискридитированы, скомпро-

метированы в глазах общественно-

сти. Многие производители в погоне 

за прибылью не гнушались придавать 

БАДам лечебные свойства. Не счесть, 

видимо, случаев, когда такая реклама 

доходила до абсурда. Вместе с тем сле-

дует четко знать и понимать, что дие-

тическая добавка (БАД) не является 

лекарством и не оказывает терапев-

тических эффектов. Это продукция, 

которая является лишь источником 

дефицитных в питании пищевых и 

биологически активных веществ в тех 

количествах, в которых в питании ее 

не достает. Современные традицион-

ные пищевые продукты потребность 

во многих из необходимых человеку 

для жизнеобеспечения пищевых и 

биологически активных веществ обе-

спечить не могут в силу малых объемов 

потребления пищи, особенностей ее 

технологий и хранения.

Любая реклама о лечебных свой-

ствах диетических добавок – сплош-

ное вранье. Еще раз обращаю внима-

ние на то, что человек должен осознан-

но подходить к вопросу питания – он 

должен внимательно читать этикетку 

на продукте, требовать, что бы эта 

этикетка была читаема без лупы. Надо 

научить каждого бороться за свои пра-

ва, так как это личное право каждого, 

и за свое здоровье отвечает каждый 

человек лично, сам, ни Минздрав, ни 

Роспотребнадзор и ни Макдональдс!

Нас пугают различными байками, 

что пищевые продукты содержат те 

или иные вредные вещества. Однако 

обеспечение безопасности пищи – это 

функция государства. И в соответствии 

с законодательно-нормативными ак-

тами та пищи, которая находится на 

прилавках официальных торговых 

точек и разрешена для реализации ор-

ганами Роспотребнадзора или иными 

уполномоченными органами в РФ, для 

здоровья человека безопасна. Государ-

ство имеет четкую систему контроля 

качества и безопасности пищи, жест-

кую вертикаль постоянного контроля 

этих показателей. 

Государство обеспечило систему 

надзора за качеством и безопасностью 

пищевой продукции, владеет всем са-

мым современным арсеналом методов 

их контроля. Она носит международ-

ный характер, гармонизирована и с 

требованиями стран Европы, США. 

Данная система в нашей стране – 

квинтэссенция всех знаний, не какой 

то отдельной страны или института, 

а всего мира. Эта система работает и 

работает хорошо, в том числе и в части 

экстренного оповещения ответствен-

ных организаций о возможных или 

потенциальных опасностях. Напри-

мер, в зарубежных СМИ появилась 

информация о содержании в  китай-

ском молоке меламина. Уже через 

несколько часов Роспотребнадзор и 

Академия медицинских наук РФ зна-

ли об этом.  По данному инциденту в 

НИИ питания  РАМН пришло пись-

мо от г-на Г.Г. Онищенко, на самоле-

те переслали из Голландии стандарт 

меламина, далее наши специалисты в 

течение нескольких дней разработали 

метод обнаружения, идентификация 

и количественного содержания этого 

соединения в молочной продукции. 

Данные документы были немедлен-

но внедрены в практическую службу. 

В результате на рынок РФ ни одного 

продукта с меламином допущено не 

было! 

Виктор Александрович, какова роль 

пищевых ингредиентов в развитии 

здорового питания и пищевых 

технологий в целом?

Производство основных групп со-

временных продуктов питания, как 

традиционных, так и функциональных 

(обогащенных) продуктов, продуктов 

диетического питания невозможно 

без применения микроингредиентов: 

пищевых добавок, ароматизаторов, 

технологических вспомогательных 

средств, функциональных ингреди-

ентов.

Мы всегда должны взвешивать 

риск и пользу той или иной пищевой 

добавки. Откажемся от консерван-

тов  – и данный продукт можно хра-

нить в холодильнике 3 ч, а добавил 

консервант и можешь хранить 5 дней. 

Вот выбирай: каков риск здесь и какой 

риск там..

Таким же образом, можно оправдать 

и объективную необходимость добав-

ления нитритов в колбасы – обуслов-

ливающих их цвет, и не маловажный 

технологический эффект – сдержи-

вающих развитие микроорганизмов. 

Без красителей популярность се-

рых, бесцветных кондитерских изде-

лий и тортов в том числе будет совсем 

иной, нежели с их применением. И так 

далее. 

Правильно применять, четко нор-

мировать и не допускать к использо-

ванию неразрешенных пищевых доба-

вок   – главная задача как для произ-
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водителей, так и для системы государственного 

контроля.

В мире есть целая группа людей, которые 

не могут потреблять сахар и глюкозу, но сла-

денького хочется, как лишать человека этого 

удовольствия. В данном случае применение 

подсластителей в пищевых технологиях – это 

выход. Но еще десять лет назад на каждом па-

кетике с сахарином указывали «внимание: на 

опытных испытаниях на животных, вызывает 

рак мочевого пузыря», а далее твой выбор. Од-

нако были проведены дополнительные иссле-

дования, которые доказали, что у сахарина нет 

данного негативного эффекта, и эту надпись с 

этикетки сняли.

Я, как потребитель, никогда не смотрю на все 

эти Е, ну есть и есть. Без них не получилось бы 

изготовить современный продукт. Я смотрю на 

срок годности, жирность, химический и энер-

гетический составы продукта  и стараюсь брать 

привычный мне продукт любимого вкуса.

Сейчас очень популярны органическая пища 

и биопродукты, но это не противоречит всем 

остальным методам формирования пищевого 

рациона и применению различного вида мо-

дификаций. Например,  вместо пестицидов ис-

пользуются генетически модифицированные 

микроорганизмы. Они повышают усвояемость 

полезных веществ. Генетически модифици-

рованная кукуруза в 10 раз  меньше содержит 

микотоксинов, чем органическая. Еще раз от-

мечу – во всем необходимо взвешивание риска 

и пользы, и немаловажное значение цены на та-

кие методы и конечные продукты. Органические 

продукты многократно дороже, урожайность их 

ниже, уход больше. Контролировать производ-

ство невозможно. 

Традиционное и современное производство, 

биотехнология и органическая технология 

производства пищевых продуктов – все это 

имеет право на жизнь. Именно эти техноло-

гии позволяют получать необходимое коли-

чество таких важных для народного хозяйства 

ингредиентов как, например,  витамины, ами-

нокислоты. Но сейчас такая промышленность 

(микробиологическая)  в стране отсутствует. 

Потребность же в этих веществах имеется в 

условиях катастроф и экстренных бедствий, 

на нужды животноводства, птицеводства и др. 

В настоящее время их закупают за рубежом. 

Какая тут может быть речь о продовольствен-

ной безопасности страны  в условиях полной 

сырьевой зависимости! 

Подвижки со стороны государства в направ-

лении поддержки пищевой и перерабатывающей 

промышленности стали ощутимы лишь в 2010 г. 

с принятием «Основ государственной политики 

РФ в области здорового питания населения на 

период до 2020  г.», разработкой проектов про-

грамм инновационного развития России, Стра-

тегии развития пищевой и перерабатывающей 

промышленности, развития биотехнологий в РФ 

на период до 2020 г. В каждой из перечисленных 

программ особое внимание уделяется разработке новых инноваци-

онных пищевых ингредиентов и технологий производства продуктов 

питания, так как пищевые микроингредиенты являются важнейшим 

фактором, обеспечивающим развитие производства продуктов пи-

тания.

Поэтому одна из главных задач – восстановление или организация 

нового производства основных групп пищевых добавок и микроингре-

диентов для обеспечения продовольственной безопасности России и 

нужд ее пищевой, перерабатывающей, косметической и фармацевти-

ческой промышленности!
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Смесь

Компоненты

Носитель Область применения
витамины

минеральные 
вещества

«Валетек-1»

С, В
1
, В

2
, В

6
, РР, 

фолиевая кислота

Железо Сахарная 
пудра Хлебобулочные, мучные и сахаристые кондитерские изделия 

с начинками; готовые завтраки экструзионной технологии 
с начинками; концентраты вторых обеденных блюд 
с добавлением сахара; концентраты сладких блюд

«Валетек-5» Железо, кальций

«Валетек-7»
А, С, В

1
, В

2
, В

6
, РР, 

фолиевая кислота
Железо, кальций –

Хлебобулочные, мучные и сахаристые кондитерские изделия с 
начинками; готовые завтраки экструзионной технологии с на-
чинками; концентраты первых и вторых обеденных блюд; концен-
траты сладких блюд

«Валетек-8»
В

1
, В

2
, В

6
, РР, 

фолиевая кислота

Железо, кальций Мука Мука, хлеб, хлебобулочные, мучные кондитерские и макаронные 
изделия; пищевые концентраты первых и вторых обеденных 
блюд, готовые завтраки экструзионной технологии; полуфабри-
каты мучных изделий

«Колосок-1» Железо

«Нутрио-1» А, D
3
, Е, С, В

1
, В

2
, В

6
, 

В
12

, РР, пантотено-
вая и фолиевая 
кислоты, биотин, К

1
,

Сахарная 
пудра

Готовые блюда из круп (каши, пудинги, запеканки сладкие), 
творога (сырники, вареники, запеканки), сладкие соусы, сладкие 
блюда (компоты, кисели, желе), напитки (чай, кофейные напитки, 
какао, плодово-ягодные прохладительные напитки); специализи-
рованные продукты для питания детей; БАДы

Таблица 1 
Витаминно-минеральные смеси производства ЗАО «Валетек Продимпэкс» (Россия)

научное обоснование 
и практическое использование
А.В. Юдина, И.В. Суворов, Л.Н. Шатнюк, В.Б. Спиричев
ЗАО «Валетек Продимпэкс», Россия
Т.Э. Некрасова
DSM Nutritional Products, Голландия

ИНГРЕДИЕНТЫ 
компании «Валетек» – 20 лет успеха:

Питание современного человека 

характеризуется недостатком важ-

нейших питательных веществ, прежде 

всего макро( и микронутриентов, и 

избыточным потреблением других 

(простых углеводов, животных жиров, 

поваренной соли). 

С целью улучшения пищевого стату-

са населения страны и обеспечения его 

оптимальным питанием Правительство 

РФ утвердило 25 октября 2010 г. «Осно-

вы государственной политики Россий-

ской Федерации в области здорового 

питания населения на период до 2020 

года» (№ 1873(р). Одной из основных 

задач, определенных этим докумен-

том, является «развитие производства 

пищевых продуктов, обогащенных 

незаменимыми компонентами, спе-

циализированных продуктов детского 

питания, продуктов функционального 

назначения, диетических пищевых 

продуктов и биологически активных 

добавок к пище, в том числе для пи-

тания в организованных коллективах 

(трудовые, образовательные и др.)».

Поэтому научные исследования 

в области определения как физио-

логического действия тех или иных 

ингредиентов, так и их технологиче-

ских функций являются актуальными 

и своевременными.

Организация производства пищевых 

продуктов, обогащенных витаминами, 

минеральными веществами и другими 

микронутриентами, сталкивается с 

рядом трудностей. Зачастую требуется 

правильный выбор форм активных 

ингредиентов и наполнителей, тщатель-

ный контроль за точностью внесения и 

равномерностью распределения по всей 

массе готового продукта микроколичеств 

дозируемых компонентов, выполнение 

множества подготовительных операций, 

таких как взвешивание, измельчение, 

предварительное смешивание.

Альтернативой этого трудоемкого 

и многоступенчатого процесса может 

стать использование готовых техноло-

гических смесей (премиксов) заданного 

состава, обеспечивающих одновремен-

ное внесение витаминов, минеральных 

веществ и других биологически актив-

ных компонентов в количествах и соот-

ношениях, соответствующих рецептуре 

обогащаемого продукта.

Производство таких сложных ком-

плексных смесей возможно только при 

наличии высоконаучных технологий и 

современного промышленного обору-

дования, развитой инфраструктуры и 

квалифицированного персонала.

Одно из российских предприятий, 

которое более 20 лет производит пище-

вые ингредиенты для функциональных 

продуктов и продуктов здорового пита-

ния, – научно(производственная ком-

пания ЗАО «Валетек Продимпэкс».

В   настоящее   время   производственно(

складской комплекс компании рас-

положен на севере(западе Московской 

области в г. Дедовске. 
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Премикс

Компоненты

Носитель Область применения
витамины

минеральные 
вещества

ЕМ283041) С, В
1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, А, D

3
, Е, К

1
, 

пантотеновая кислота, фолиевая 
кислота, биотин

Картофельный 
мальтодекстрин

Молоко и молочные продукты, 
БАДы, пищевые концентраты, 
мясные полуфабрикаты

730/4 С, В
1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, А, D

3
, Е, пантоте-

новая кислота, фолиевая кислота, 
биотин

Н33053 С, В
1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, А, D

3
, Е, фолие-

вая кислота

Н30858 С, В
1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, А, D

3
, Е, пантоте-

новая кислота, фолиевая кислота, 
биотин

994EU С, В
1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, Е, пантотено-

вая кислота, фолиевая кислота, 
биотин

Сухие пищевые концентраты

991/9 С, В
1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, Е, пантотено-

вая кислота, фолиевая кислота, 
биотин

Пищевые концентраты, зерновые 
завтраки

RUS28174 В
1
, В

2
, В

6
, РР, фолиевая кислота Мука, хлебобулочные изделия, 

мучные кондитерские изделия, 
пищевые концентраты, зерновые 
завтраки

Rovifarin 4D В
1
, В

2
, В

6
, РР, фолиевая кислота Железо

962/6 С, В
1
, В

6
, В

12
, РР, пантотеновая кис-

лота, фолиевая кислота, биотин
Глюкоза безводная

Напитки, кисломолочные про-
дукты, БАДы

963/7 С, В
6
, РР, пантотеновая кислота, 

фолиевая кислота

961 С, В
1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, Е, пантотено-

вая кислота, фолиевая кислота, 
биотин

Картофельный 
мальтодекстрин

Н30148 Бета-каротин, С, Е

Н33924 А, С, Е Напитки, кисломолочные 
продукты, БАДы, детское питание, 
пищевые концентратыН32638 А, С

Н32342 А, D
3
, Е Пищевые концентраты, кисломо-

лочные продукты, БАДы
RUS28351 D

3
 , С

В90069 А, D
3
, Е Масло Масложировая промышленность, 

жиросодержащие продукты

Customix 
Immunity

В
1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, Е, К

1
, пантотено-

вая кислота, фолиевая кислота, 
биотин

Цинк, селен

Картофельный маль-
тодекстрин

Молоко и молочные продукты, 
БАДы, мясные полуфабрикаты

Customix 
Minerals

Цинк, медь, йод, 
селен, марганец, 
железо

БАДы, пищевые концентраты, 
зерновые продукты

Таблица 2 
Поливитаминные, витаминно-минеральные и мультиминеральные премиксы 

производства «DSM Nutritional Products» (Голландия)

В структуру компании вхо-

дят: экспериментальный цех; ком-

мерческий и финансовый отделы; 

научно(исследовательский центр, вклю-

чающий аккредитованную аналити-

ческую лабораторию, лабораторию 

контроля качества продукции, отдел 

разработки новых продуктов и ингре-

диентов.

Основные направления деятель-

ности компании: разработка и органи-

зация промышленного производства 

специализированных продуктов и про-

дуктов массового потребления, обога-

щенных незаменимыми микронутри-

ентами – витаминами, минеральными 

веществами и другими биологически 

активными компонентами. Кроме 

того, «Валетек» производит различные 

технологические смеси и ингредиенты 

для обогащения пищевых продуктов и 

готовых блюд, выпускаемых пищевой 

промышленностью и в системе обще-

ственного питания (табл. 1).

Компания «Валетек» – многолет-

ний официальный партнер компании 

DSM Nutritional Products (Голландия), 

осуществляя поставки поливита-

минных и витаминно(минеральных 

премиксов, а также биологически ак-

тивных компонентов для обогащения 

пищевых продуктов на российских 

предприятиях (табл. 2).

В настоящее время на долю пи-

щевых ингредиентов, выпускаемых 

компанией, приходится около 20  % 

от общего объема производимой про-

дукции. В 2012 г. объем  производ-

ства только пищевых ингредиен-

тов составил 60 т (по витаминным и 

витаминно(минеральным смесям, 

минеральным солям для пищевой про-

мышленности). 

Компания «Валетек» работает толь-

ко с ведущими мировыми и отече-

ственными поставщиками и произ-

водителями сырья и ингредиентов 

для здорового питания. Основной 

критерий выбора поставщиков – вы-

сокое качество сырья и ингредиентов. 

Регулярный контроль качества на 

этапе закупки позволяет существенно 

сократить риски, выпускать качествен-

ную продукцию и оптимизировать весь 

производственный цикл.

Специалисты компании постоянно 

проводят мониторинг ситуации на 
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Продукт Область применения Цели

Соль пищевая йодированная

Мясоперерабатывающая промышленность, 
хлебобулочные изделия, мучные кондитер-
ские изделия, овощные соки и пюре с до-
бавлением соли, полуфабрикаты, пищевые 
концентраты первых и вторых обеденных 
блюд, готовые завтраки

Дополнительное обогащение пищевых про-
дуктов йодом, увеличение сроков годности 
хлеба и хлебобулочных изделий, улучшение 
потребительских свойств хлеба

Соль пищевая с пониженным содержанием 
натрия + калий, магний

Снижение содержания натрия, дополнитель-
ное обогащение пищевых продуктов йодом, 
калием и магнием

Соль пищевая с пониженным содержанием 
натрия + калий, магний, йод

Снижение содержания натрия, дополнитель-
ное обогащение пищевых продуктов йодом, 
калием и магнием, увеличение сроков 
годности хлеба и хлебобулочных изделий, 
улучшение потребительских свойств хлеба

Таблица 3 
Соли пищевые обогащенные производства ЗАО «Валетек Продимпэкс» (Россия)

рынке с целью выбора нескольких 

поставщиков по ключевым сырье-

вым позициям, обязательный анализ 

поступающего сырья в собственной 

аккредитованной лаборатории. 

В настоящее время ЗАО «Вале-

тек Продимпэкс» предлагает ши-

рокий ассортимент отечественных 

витаминно(минеральных смесей тор-

говых марок «Валетек», «Колосок», 

«Нутрио» для производства самых раз-

нообразных продуктов: хлебобулочных 

изделий, молочных продуктов, без-

алкогольных напитков, кондитерских 

изделий, продуктов детского питания, 

консервов, зерновых завтраков и биоло-

гически активных добавок (см. табл. 1).

Помимо поливитаминных и 

витаминно(минеральных смесей и 

премиксов ЗАО «Валетек Продим-

пэкс» предлагает и другие ингредиен-

ты для производства функциональных 

продуктов питания (табл. 3).

Основное преимущество компании 

«Валетек» заключается в консоли-

дации трех основных составляющих 

успешного бизнеса – науки, техноло-

гии и собственного производства. На 

рынке присутствует множество компа-

ний, которые занимаются поставками 

сырья и ингредиентов от зарубежных 

производителей, – в основном это 

логистические компании или пред-

ставительства зарубежных производи-

телей. Если производитель точно знает, 

какой ингредиент ему необходим, то 

данная цепочка отлично работает, но 

как только возникают вопросы по вы-

бору нового ингредиента, разработке 

новых продуктов в соответствии с 

потребностями населения России, тех-

нологические вопросы, необходимость 

быстро произвести новые добавки под 

определенные потребности заказчика, 

то многим производителям приходится 

обращаться за помощью к технологам, 

специалистам, ученым. 

Компания «Валетек» располагает 

штатом высококвалифицированных 

специалистов: в ней работают два док-

тора и пять кандидатов наук, 25 дипло-

мированных специалистов в области 

пищевой промышленности и гигиены 

питания. Многие сотрудники компании 

продолжают учебу в различных высших 

учебных заведениях страны, повышая 

свой профессиональный уровень.

Располагая собственным произ-

водством и имея в своем штате высо-

коквалифицированных технологов, 

специалистов в области пищевой 

индустрии и, самое главное, многолет-

ний научный опыт и фундаментальные 

исследования, проводимые совместно 

с ведущими российскими и зарубеж-

ными учеными в данной области, мы 

можем успешно решить весь спектр 

задач, связанных с производством про-

дуктов для здорового питания в нашей 

стране. 

Одно из последних инновационных 

достижений компании ЗАО «Валетек 

Продимпэкс» – разработка научной 

концепции «Витамин D
3
 +12 вита-

минов». Суть этой концепции заклю-

чается в увеличении эффективности 

гормональной формы витамина D
3
 при 

условии обеспеченности организма 

человека всеми остальными 12 вита-

минами. 

Отечественная научная школа под 

руководством доктора биологических 

наук профессора В.Б. Спиричева 

(НИИ питания РАМН) в проведен-

ных в 1980–1990 гг. исследованиях 

на обширном экспериментальном 

материале впервые убедительно по-

казала роль целого ряда витаминов 

(С, В
2
, В

6
, РР, фолиевой кислоты, Е 

и К), как в биосинтезе гормонально 

активной формы витамина D
3
, так и 

в реализации ее многочисленных и 

жизненно важных функций*. 

Учитывая широкое распростране-

ние полигиповитаминозных состоя-

ний, особенно среди людей старшего 

и пожилого возраста, было высказано 

следующее предположение: для того 

чтобы эффективно использовать 

витамин D
3
, как для профилактики 

рахита, так и для снижения риска ши-

роко распространенных заболеваний 

(сердечно(сосудистых, онкологиче-

ских, аутоиммунных, инфекционных 

и др.), этот витамин следует применять 
в сочетании с полным набором всех 
остальных витаминов в дозах, соот-
ветствующих физиологической потреб-
ности человеческого организма. 

В наибольшей степени этим тре-

бованиям соответствуют выпускае-

мые отечественной компанией ЗАО 

«Валетек Продимпэкс» мультивита-

минные и витаминно(минеральные 

комплексы, а также обогащенные 

витаминами продукты функциональ-

ного назначения, содержащие витамин 

D
3
 и полный набор всех остальных 

двенадцати витаминов в количествах, 

соответствующих 15–50 % их рекомен-

дуемого среднесуточного потребления. 

В настоящее время в Российской 

Федерации такие продукты находят 

все большее применение в питании 

детских организованных коллективов, 

беременных и кормящих женщин, а 

также в профилактическом питании 

работников производств с вредными 

условиями труда.

Поливитаминные и витаминно(

минеральные премиксы, соответ-

ствующие научной концепции D
3
+12, 

выгодно отличаются сбалансиро-
ванным сочетанием витамина D со 
всеми остальными 12 витаминами. 

Витамин D
3
 в сочетании с полным 

набором всех остальных витаминов 

служит средством надежной и вы-

сокоэффективной профилактики не 

только рахита и остеопороза, но и 

сердечно(сосудистых, онкологиче-

ских, иммунологических заболеваний, 

диабета, астмы и целого ряда других 

серьезных нарушений здоровья.

*Более подробно см. информацию 
в журнале «Пищевые ингредиенты, сырье 
и добавки» № 1/2013 г.
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В конце 1960(х годов в Финлян-

дии уровень смертности был про-

сто катастрофическим. Причиной 

этому были сердечно(сосудистые 

заболевания. И это неудивительно: 

финны предпочитали жирную пищу 

с большим содержанием холесте-

рина – масло, сметану, молоко. В 

попытке сохранить здоровье на-

селения финские власти при под-

держке Всемирной организации 

здравоохранения запустили новый 

проект, который ставил перед со-

бой глобальную цель – перевернуть 

представления европейцев о куль-

туре питания. Основными прин-

ципами его стали отказ от вредных 

привычек, активный образ жизни и 

здоровое питание. В стране призна-

ли вред сливочного масла и других 

продуктов с большим содержанием 

жира. 

Микко, расскажите, что подвигло 
власти Финляндии дать старт 
такому масштабному проекту, как 
«Северная Карелия»?

Проблема была замечена еще 

в XIX веке, когда мы стали все 

чаще регистрировать случаи сте-

нокардии среди населения. Когда 

в 1940(е гг. показатели смертности 

от болезней сердца в Восточной 

Финляндии возглавили между-

народные «рейтинги», мы забили 

тревогу. Предположили, что причи-

ны – в недостаточной физической 

нагрузке людей. Мартти Карвонен, 

тогда молодой лаборант Институ-

та физиологии при Хельсинском 

университете, организовал соот-

ветствующие исследования. Но они 

ничего не дали. Подсказка пришла 

от американских коллег. В 1952 г. 

Ансель Кейз, директор Лаборатории 

физиологической гигиены Универ-

ситета Миннесоты в Миннеаполи-

се, высказал блестящую идею. К 

развитию сердечно(сосудистых за-

болеваний приводит атеросклероз, 

а тот, в свою очередь, вызывается 

отложением холестерина на стен-

ках сосудов. Стало понятно, что 

исследовать нужно традиционный 

рацион питания восточных финнов. 

Дальнейшие исследования в ходе 

проекта «Восток–Запад» подтвер-

дили эту догадку. Конечно, парал-

лельно измерялись и учитывались 

другие факторы риска: курение, по-

требление соли, среда проживания, 

опыт войны. Но именно изменения 

в структуре потребляемых жиров 

привели к снижению уровня холе-

стерина в крови и, соответствен-

но, уменьшению риска болезней 

сердца.

Внедрение такого проекта в 
стране, где натуральные молочные 
продукты  – традиция, с самого 
начала было непростой задачей. Как 
Вам это удалось? 

К счастью, результаты наших 

экспериментов говорили сами за 

себя, и общество стало принимать 

вопрос «ближе к сердцу». В 1955 г. 

мы основали Кардиологическую 

ассоциацию Финляндии, которая 

впоследствии сформировала базо-

вый план для проекта «Северная 

Карелия». Благодаря настойчиво-

сти губернатора региона Эса Ти-

монена, проект получил широкую 

огласку и поддержку на государ-

ственном уровне, а решительность 

молодого доктора Пекки Пуска 

позволили добиться впечатляющих 

результатов. На стадии планирова-

ния проекта мы пришли к заклю-

чению, что самый эффективный 

способ решить эту проблему – не 

лечение, а профилактика. Экспе-

римент охватил крупную контроль-

ную группу населения. Огромное 

внимание уделялось попыткам 

убедить людей бросить курить 

Здоровье по*фински: 
как в  северной стране отказались от 
сливочного масла

Сегодня Союз производителей пищевой продукции Таможенного союза 
ведет активную деятельность по внедрению в рацион россиян полезных 
продуктов, соответствующих всем принципам здорового питания. Работа 
с производителями и торговыми сетями уже дала свои результаты — в 
супермаркетах проводятся рекламные просветительские акции, а на витринах  
лежит полезное сливочноAрастительное масло без трансжиров 
и холестерина.   Реализация проекта «Масло сливочноAрастительное» – это 
первый шаг к  здоровой нации, не страдающей сердечноAсосудистыми 
заболеваниями и лишним весом.  Ведь именно болезни сердца уносят 
больше всего жизней – на их долю приходится более половины всех 
смертей в России. О том, как как в Финляндии, в одной из самых здоровых 
и благополучных стран, победили сердечноAсосудистые заболевания, 
нам рассказал доктор медицинских наук, председатель экспертной 
группы Партнерства Северного Измерения в области здравоохранения и 
социального благосостояния Микко Вьенонен. 



252•2013   ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ

И
Н

ГР
ЕД

И
ЕН

ТЫ
  Д

Л
Я

  З
Д

О
РО

В
Ы

Х
  П

РО
Д

У
К

ТО
В

И
Н

ТЕ
РВ

ЬЮи научиться покупать и 

готовить более здоровую 

пищу. Важно, что среди 

населения Финляндии 

четко прослеживалась 

тенденция заботиться о 

своем здоровье, и так как 

люди сами были заинте-

ресованы в улучшении 

качества жизни, то воздей-

ствовать на производителей 

продукции было проще. Основ-

ная причина снижения количества 

сердечно(сосудистых заболеваний 

– это постепенный переход с тя-

желых животных жиров на жиры 

растительного происхождения.

На чем был основан план 
преобразований?

Мы понимали, что массовая 

«эпидемия» требует массового вме-

шательства и действовать нужно 

на сообщество в целом. Нам пред-

стояло изменить образ жизни всех и 

каждого, а это колоссальная задача! 

Начать решили с элементарного — 

рациона питания карельцев. Имен-

но в Северной Карелии больше все-

го умирали от сердечно(сосудистых 

заболеваний. Мы экспериментально 

заменили молочные жиры соевым 

маслом, сливочное масло – легким 

сливочно(растительным. Суть со-

стояла в принципиальной смене 

соотношения жирных кислот. Если 

раньше полиненасыщенных было 

меньше насыщенных в четыре раза, 

то стало больше почти в полтора. За 

последние десятилетия пищевые 

привычки в Финляндии претерпе-

ли серьезные изменения. Жители 

северной страны стали употреблять 

меньше картофеля и жиров, отдавая 

предпочтение фруктам и овощам. 

Сливочно(растительные масла  – у 

нас, в отличие от российской тер-

минологии, их называют марга-

ринами – практически заменили 

чистое сливочное масло, а мало-

жирное и обезжиренное молоко 

— молоко с высоким процентом 

жирности. Финляндия, первая 

признавшая вред сливочного 

масла, по(прежнему, учитывая 

данные европейской стати-

стики, удерживает крайне не-

высокий уровень потребления 

этого продукта – в общем сегмен-

те масложировой продукции это 

около 5 %. А ведь когда мы только 

начинали проект, большая часть 

жителей страны ежедневно съедали 

несколько бутербродов со сливоч-

ным маслом, и это была основная 

причина сердечно(сосудистых за-

болеваний. 

Столкнулись ли Вы с трудностями, 
сопротивлением со стороны 
населения или производителей 
масложировой продукции?

Поскольку Финляндия – аграр-

ная страна, сложности, конечно, 

были, но мы нашли альтернативу 

производству пищевых жиров. В 

частности, это обезжиренная про-

дукция. Некоторые политические 

решения, например, по вопросам 

выдачи сельскохозяйственных 

угодий, также помогли изменить 

пищевые привычки насе-

ления. Большое внимание 

мы уделяли тесной работе с 

людьми. Мы стали улучшать 

качество услуг профилак-

тики, при поддержке СМИ 

рассказывали населению о 

связи между поведением и 

здоровьем, обучали навыкам 

самоуправления, поддер-

живали, когда трудно было 

продолжать начатое, улуч-

шали среду проживания. Но 

ключевым моментом было 

убеждение людей принять 

новый, здоровый образ жизни. Мы 

подчеркивали надежность источ-

ников информации, ссылались на 

ВОЗ, правительство, академическое 

сообщество. Взывали к «гордости 

местного населения», международ-

ному интересу, поощряли участие 

отдельных лиц на общее благо. В 

целом, наш опыт работы в 

Финляндии продемонстри-

ровал эффективность реши-

тельного внедрения таких 

профилактических мер  как 

на международном уровне, 

так и внутри страны.

Как изменилась статистика 
продолжительности жизни 
и смертности в Финляндии? 

За первые пять лет работы 

проекта заметно изменился образ 

жизни населения, чему сопутствова-

ло уменьшение сердечно(сосудистых 

заболеваний. Показатель забо-

леваемости за период с 1972 по 

2005  г. снизился на 80 %, что увели-

чило продолжительность жизни на 

10 лет. По нашим подсчетам, если 

бы количество сердечно(сосудистых 

заболеваний было на уровне 70(х 

годов, то на данный момент четверть 

миллиона людей имели бы хрониче-

ские болезни сердца.

Больше внимания мы уделяли 

трудоспособному населению, в 

особенности мужчинам. Это объяс-

нялось очень высокой смертностью 

от ССЗ среди мужчин среднего воз-

раста. За 35 лет смертность от таких 

заболеваний среди этой категории 

граждан снизилась на 85 %. Такой 

эффективности проекта не могли 

предсказать даже самые смелые 

прогнозы аналитиков. Если в 1972 г. 
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финны потребляли 86 % сливочного 

масла от общего объема потребле-

ния масел, то в 2004 г. – всего 5 %. 

Новый образ жизни – это ин-

новация, и, как любая инновация, 

проходит в четыре этапа: знания, 

убеждение, решение, подтвержде-

ние. Так вот, СМИ эффективны на 

первом этапе – в распространении 

знания об инновациях. Непосред-

ственные изменения в людях воз-

можны только при личном обще-

нии. 

Вы  блестяще выступили на 
форуме, организованном Союзом 
производителей пищевой продукции 
Таможенного союза. Что Вы 
думаете о дальнейшей реализации 
в России проекта «Масло 
сливочно�растительное»?

Сегодня ваша страна стоит на 

первом месте по смертности от 

сердечно(сосудистых заболеваний, 

поэтому реализация подобных 

проектов для России очень акту-

альна. Россия была мне домом на 

протяжении 7 лет, когда я работал 

главой Хельсинской Организации 

Здравоохранения в Москве. Для 

меня было действительно важно 

работать с российскими специали-

стами и институтами, которые 

тогда были изолированы от мира 

и Европы. Мы сделали огромный 

шаг вперед, изменяя привычную 

систему заботы о здоровье. И 

сейчас я не могу оставаться в сто-

роне, когда такая серьезная угроза 

здоровью наблюдается в любимой 

мной стране. Механизм запущен, 

и это самое главное. И, прежде чем 

приехать на форум, я побывал в 

одном из Санкт(Петербургских 

институтов.  Результаты меня 

приятно удивили  – последние 

5  лет  уровень смертности от 

сердечно(сосудистых заболеваний 

в России  сокращается. Я уверен, 

что вы сможете победить в этой 

нелегкой борьбе и пройдете по 

пути оздоровления, как и финны 

30 лет назад. Союз производителей 

пищевой продукции Таможенного 

союза активно взялся за борьбу с 

вредными привычками населения, 

прививая культуру питания и про-

пагандируя здоровый образ жизни. 

Я же в свою очередь направил 

письмо г-ну Г.Г. Онищенко, главе 

Федеральной службы по надзору в 

сфере защиты прав потребителя и 

благополучия человека с просьбой, 

опираясь на опыт Финляндии дать 

официальный старт национальной 

программе по оздоровлению на-

селения. Наработки уже есть, в их 

основе — принципы изменения 

образа жизни. Внедряя новые 

технологии и разъясняя  пользу 

инновационных продуктов, у 

граждан появится желание быть 

здоровыми и это станет нацио-

нальной идеей. Ведь люди – это 

капитал страны, а когда страна 

теряет свой лучший капитал, – 

она в беде. Так что проект «Масло 

сливочно(растительное» – это 

действительно хорошая новость, и 

я хочу вас с этим поздравить!
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На протяжении многих веков 

люди выращивают рис, который 

является одной из самых хорошо 

известных сельскохозяйственных 

культур в мире.  Многим хозяй-

кам хорошо известны преимуще-

ства риса, его гипоаллергенность 

и целебные свойства.  Отвар риса 

способен излечить расстрой-

ство желудка, а коричневый рис 

способен справиться во многих 

случаях с нехваткой витаминов. 

Вспомним также историю моря-

ков времен Христофора Колумба, 

страдавших от цинги и излечив-

шихся с помощью нешлифован-

ного риса.

Помимо уникальных нутри-

циологических свойств, рисовые 

ингредиенты обладают также и 

редким набором технологических 

преимуществ. Отдельно хоте-

лось бы остановиться на рисовом 

крахмале.  Рисовый крахмал  по 

своей структуре отличается от 

всех остальных известных типов 

крахмала. Его структура так же, 

как и у других крахмалов, состо-

ит из амилозы и амилопектина, 

при этом в зависимости от сорта 

риса и региона его произрастания 

количество амилопектина может 

колебаться от 68  до 100 %, а ами-

лозы от 0 до 32 %. Рисовый крах-

мал, состоящий только из амило-

пектина, называется крахмалом из 

восковидного риса. 

Рассмотрим отличия рисового 

крахмала, которые и обусловлива-

ют его уникальные свойства.

РАЗМЕР ГРАНУЛ 
КРАХМАЛА

Гранулы крахмала очень мел-

кие, размер их всего лишь 2–8 

микрон, в связи с этим рисовый 

крахмал способен создавать уни-

кальные текстуры, отличающиеся 

особенной кремовостью.

БЕЛЫЙ ЦВЕТ. 
СОХРАНЕНИЕ ЯРКОГО ЦВЕТА 
КОНЕЧНОГО ПРОДУКТА

Рисовый крахмал способству-

ет сохранению и даже усилению 

первоначального цвета продукта, 

делает его ярким или вызывает 

эффект отбеливания. Это обу-

словлено тем, что растворы других 

типов крахмала имеют сероватый 

оттенок, что не лучшим образом 

сказывается на тех продуктах, где 

необходимо, например, сохранить 

насыщенный красный или насы-

щенный белый цвет.

СТРУКТУРА АМИЛОЗЫ

Структура амилозы рисового 

крахмала уникальна. Если мы 

посмотрим на структуру амилозы 

крахмала из других источников, 

то увидим линейный полимер, 

закрученный в спираль, с неболь-

шим количеством ответвлений 

(0–3 ответвления), в то время как 

амилоза риса имеет 8–11 ответвле-

ний. Амилоза рисового крахмала 

занимает промежуточное поло-

жение между амилозой остальных 

типов крахмала и амилопектина 

(рис. 1, 2).

Амилоза рисового крахмала, 

благодаря большему количеству 

ответвлений, прочнее связывает 

воду, характеризуется низкой рет-

роградацией и высокой стабильно-

стью во времени даже у нативных 

типов рисовых крахмалов.

Преимущества 
рисового крахмала.
Технологические находки

Рис. 1. Структура амилозы 

рисового крахмала 

Рис. 2. Структура амилозы 

других типов крахмала

Шуваева А.Н. 
руководитель пищевого направления ООО «Банг и Бонсомер»
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СТРУКТУРА 
АМИЛОПЕКТИНА

Структура амилопектина риса 

также имеет свои особенности. 

Прочность, с которой амилопек-

тин способен удерживать воду, 

во многом зависит от длины его 

боковых ответвлений. Различают 

ответвления следующих типов: 

1) длина ответвлений (степень 

полимеризации ответвлений) 

меньше 16; 2) длина ответвлений 

от 16 до 22; 3) длина ответвле-

ний больше 22. Модификации 1 

и 3 способствуют созданию геля 

высокой прочности, низкой рет-

роградации геля, тогда как мо-

дификация 2 способствует рет-

роградации геля. Амилопектин 

2-го типа встречается в меньшем 

количестве в рисовом крахмале, 

чем в других типах крахмала, что 

очень благоприятно сказывается 

на стабильности крахмального 

геля.

Опираясь на структуру амилозы 

и амилопектина, рисовый крахмал 

обладает самой высокой стабиль-

ностью из всех типов нативного 

крахмала. Будучи не подвергнут 

химической модификации, он 

открывает широчайшие возмож-

ности для создания продуктов с 

чистой этикеткой. 

В Ро с си и рис овы й к ра х-

ма л представ л яет ком пан и я 

ООО «Банг и Бонсомер», которая 

является дистрибутором круп-

нейшего в мире производителя 

рисовых ингредиентов – компа-

нии BENEO-Remy. Предлагают-

ся как нативные, так и модифи-

цированные рисовые крахмалы 

различных видов для различных 

применений, которые различа-

ются в зависимости от силы геля 

и стабильности и адаптированы 

под разные продукты. Развитие 

продаж рисовых крахмалов на-

ходится в начале своего пути, но 

уже сейчас крупными произво-

дителями на российском рынке 

были обнаружены его преиму-

щества.

Далее пойдет речь об успешном 

опыте внедрения рисового крах-

мала на российском рынке.

СОУСЫ ДЛЯ 
ЗАМОРОЖЕННЫХ 
ПРОДУКТОВ

Зачастую производители стал-

киваются со сложностью подбора 

модифицированного крахмала 

для соусов для замороженных 

продуктов. Он не обладает доста-

точной текучестью во время его 

приготовления и нанесения его 

на продукт, но в то же время рас-

текается после уже одного цикла 

замораживания/оттаивания. Вот 

типичная ситуация, с которой мы 

столкнулись.

Рисовый крахмал обеспечил 

необходимую консистенцию, убе-

дительно доказал способность вы-

держивать даже несколько циклов 

замораживания и оттаивания, в 

последствии в процессе разогрева-

ния соусы также сохраняли свою 

стабильность.

ПРОДУКТЫ  
ДЕТСКОГО 
ПИТАНИЯ

Рисовый крахмал и мука при-

меняются при создании продук-

тов детского питания и питания 

детей раннего возраста, таких 

как кашк и, антирефлюксные 

смеси, мясные, овощные и сме-

шанные пюре. Стаби лизаци я 

рисовым крахма лом произво-

дится при различной кислот-

ности готового продукта и раз-

личных уровнях обработки, при 

этом крахмалы, используемые в 

детском питании, имеют статус 

натуральных, не имеют Е-кодов, 

стабильность продуктов с ис-

пользованием рисовых крахма-

лов повышенная по сравнению с 

другими типами нативных крах-

малов.

ВЫПЕЧЕННЫЕ 
ИЗДЕЛИЯ

Рисовый крахмал позволял 

сделать бисквит более нежным, 

при внесении в тесто и в начинку 

предотвращал их смешивание, не 

позволял начинке тонуть там, где 

это было необходимо.

ПЛАВЛЕНЫЕ СЫРЫ 
В ВАННОЧКАХ И ИХ
АНАЛОГИ

Наибольшее количество опы-

тов было проведено в плавленых 

сырах в ванночках и их аналогах. 

При использовании для стабили-

зации только лишь рисового крах-

мала была получена прекрасная 

текстура продуктов, цвет их при 

этом был светлее и нежнее, чем у 

продуктов с другими типами ста-

билизаторов, продукт хорошо на-

мазывался, во время тестов полу-

чил положительную оценку про-

изводителей. Оценку производи-

ли во всех случаях на следующий 

день после производства и было 

замечено, что продукт достигал 

своей идеальной консистенции к 

следующему дню.

Также проводили опыты с хоро-

шими результатами в мясных по-

луфабрикатах, где также рисовый 

крахмал на постоянной основе 

уже используют несколько рос-

сийских компаний. При этом ри-

совый крахмал применяется для 

наклейки панировки, а также для 

инжектирования.

Здесь мы остановились лишь на 

некоторых уникальных свойствах 

риса, с которых началось его про-

движение в России, но существу-

ют еще и другие, еще неоткрытые 

нашими производителями, на-

пример:

• имитация ощущения жира во 

рту, обусловленная размером ри-

совых крахмальных гранул, при-

менение крахмалов в спредах; 

• увеличение хрусткости пе-

ченья и вафель и уменьшения их 

ломкости на линии;

• использование рисового крах-

мала в мороженом;

• применение рисовых крахма-

лов в молочных десертах.

Дополнительную информацию, 
рецептуры и рекомендации 

по применению рисовых 
крахмалов могут быть 

получены в офисе компании 
ООО «Банг и Бонсомер», 

Москва.
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инновационный ресурс 
в развитии экономики России

Развитие пищевой промыш-

ленности за последние годы путем 

повышения рентабельности любой 

ценой в сторону широкого исполь-

зования ингредиентов синтетиче-

ского происхождения и веществ с 

лукавым определением «идентич-

ные натуральным» с применением 

ароматизаторов, разрыхлителей, 

загустителей, красителей, консер-

вантов упрощает технологию при-

готовления продуктов питания, 

но по санитарной безопасности 

длительное использование таких 

продуктов вызывает большие опа-

сения. Это подтверждается резуль-

татами многолетних исследований 

в разных странах мира. Учитывая 

изложенное, по инициативе заслу-

женного экономиста Российской 

Федерации ученого(пищевика, 

академика Д.Д. Королёва, кото-

рому в этом году исполнилось бы 

100 лет со дня рождения, 27 июня 

2005 г. состоялось заседание Со-

вета по вопросам агропромыш-

ленного комплекса России при 

председателе Совета Федерации 

Федерального Собрания Россий-

ской Федерации, основной темой 

которого стало: «Выращивание, 

переработка картофеля и топи-

намбура – стратегический ресурс 

в подъеме экономики страны: пра-

вовая база, состояние и перспекти-

вы развития».

На указанном заседании было 

принято решение разработать Фе-

деральную целевую программу по 

возделыванию и переработке топи-

намбура в Российской Федерации.

Начиная с 2005 г. в Московском 

государственном университете 

технологий и управления им. К.Г. 

Разумовского и ВНИИ картофель-

ного хозяйства им. А.Г. Лорха ре-

гулярно проводились Межведом-

ственные оперативные совещания 

ученых(аграриев, специалистов 

пищевой промышленности и ин-

женеров АПК России по вопро-

су подготовки первоначального 

проекта Федеральной программы 

«Производство и переработка кар-

тофеля и топинамбура для полу-

чения новых продуктов питания, 

биотоплива и инулина».

На первом этапе этой работы сло-

жилась инициативная группа актив-

ных представителей основных орга-

низаций в составе: д(ра техн. наук, 

зам. директора ВНИИ картофель-

ного хозяйства им. А.Г. Лорха В.И. 

Старовойтова;  канд. экон. наук, 

зам. начальника отдела института 

экономики РАН П.С. Звягинцева; 

канд. техн. наук В.В. Рытченко; вед. 

инженера отдела реализации про-

ектов научно(исследовательского 

управления МГУТУ Ю.Т.  Лазуни-

на и др.

Основными разработчиками 

этой федеральной программы 

стали: Государственное научное 

учреждение ВНИИ картофельного 

хозяйства им. А.Г. Лорха Россель-

хозакадемии Московский государ-

ственный университет технологий 

и управления, Институт экономи-

ки Российской Академии наук и 

другие государственные научные 

учреждения.

На одном из очередных этапов 

выполнения указанного решения 

Совета Федерации к данной про-

грамме присоединилась и брат-

ская Республика Беларусь.

Концепция Программы «Ин-

новационное развитие производ-

ства картофеля и топинамбура на 

2012–2015 гг.» утверждена Прави-

тельствами Российской Федера-

ции, Республики Беларусь и по-

становлением Совета министров 

Союзного государства от 18 июля 

2012 г. № 16. На основе Концепции 

разработана Программа. Пройден 

сложный этап первоначального 

согласования Программы Мин-

сельхоза России, Минэкономраз-

вития России и другими мини-

стерствами и ведомствами.

В настоящее время пройден са-

мый сложный заключительный 

этап согласования совместной 

программы «Инновационное разви-
тие производства картофеля и топи-
намбура на период 2013–2016 гг.» и в 

октябре 2013 г. она будет направле-

на в Правительство Союзного го-

В.И. Старовойтов, д\р техн. наук, профессор, заслуженный изобретатель России, 
О.А. Старовойтова, канд. с.\х. наук
ВНИИ картофельного хозяйства им. А.Г. Лорха
П.С. Звягинцев, канд. экон. наук
Институт экономики РАН
Ю.Т. Лазунин

Посадки топинамбура (cлева) и клубневое гнездо (справа)
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сударства «Россия – Беларусь» на 

утверждение.

Сегодня  ужесточается конкурент-

ная борьба за природные сырьевые 

ресурсы. Увеличивается спрос населе-

ния на продовольствие, отвечающее 

современным требованиям науки о 

питании. Как отметил в своем Посла-

нии Федеральному Собранию 12 де-

кабря 2012  г. Президент страны В.В. 

Путин: «Сейчас наша задача – создать 

богатую и благополучную Россию». 

Для этого необходимо искать новые 

источники для прогрессивного раз-

вития в различных сферах народного 

хозяйства, внедрять новые инноваци-

онные технологии.

Производство и переработка 

топинамбура способны одновре-

менно решить многие актуальные 

проблемы сельского хозяйства и 

пищевой промышленности, вклю-

чая развитие диетического, детско-

го и функционального питания.

Ни из одного существующего в 

мире растения не вырабатывается 

так много полезных и нужных про-

дуктов, которые вырабатываются из 

топинамбура. Это уникальная сель-

скохозяйственная культура, в кото-

рой с одинаковой степенью целе-

сообразности используются «верш-

ки» – зеленая масса и «корешки» – 

клубни. Более того, эта культура – 

одна из самых высокоурожайных 

в мире: до 200 т/га зеленой массы и 

150 т/га клубней.

Трудно переоценить значи-

мость высказывания великого 

русского ученого В.И. Козловско-

го: «Это единственное растение 

из всех разводимых, которое не 

требует больших затрат труда, по-

стоянного ухода и не наказывает, 

как другие растения, за небреж-

ность в летних работах и даже не-

выкапывание его на зиму. Одним 

словом, хотя это звучит иронией, 

но это идеальное самой судьбой 

посланное нам растение». Кроме 

того, еще К.А. Тимирязев отно-

сил топинамбур к одной из самых 

интенсивных полевых культур, 

способных поглощать из воздуха 

углерод и выделять кислород: 1 га 

топинамбура за год может погло-

щать 6 т углекислого газа, а 1 га 

леса – только 3–4 т.

В наш век больших загрязнений 

окружающей среды наиболее эф-

фективным может стать путь по 

созданию зеленых поясов из то-

пинамбура вокруг промышленных 

центров. Топинамбур – действен-

ный биологический защитник, он 

меньше накапливает нитратов, тя-

желых металлов, радионуклидов, 

чем другие растения.

Химический состав топинамбу-

ра меняется в зависимости от био-

логических особенностей сорта и 

почвенно(климатических условий, 

включающих агротехнику, погод-

ные условия данного года произ-

растания, а также географический 

фактор. Содержание сухих веществ 

в топинамбуре колеблется: в назем-

ной массе – 22–32 %, в клубнях – 

19–30 %. Средний химический со-

став представлен в табл. 1.

Топинамбур содержит уникаль-

ный углеводный комплекс на осно-

ве фруктозы и ее полимеров, выс-

ший гомолог которых – инулин, 

наиболее ценный и количественно 

преобладающий углеводный ком-

понент. Он содержится преимуще-

ственно в клубнях топинамбура со-

вместно с сахарами (от 13 до 20 % на 

сырую массу). Химический состав 

углеводного комплекса клубней то-

пинамбура (в зависимости от сорта, 

условий выращивания и хранения) 

приведен в табл. 2. Значительно 

меньше инулина содержится в сте-

блях (2–4 на сырую массу), причем 

его количество возрастает по мере 

продвижения от вершины стебля 

к основанию растения. В листьях 

топинамбура инулина нет. В них 

содержится преимущественно 

крахмал и, кроме того, небольшие 

количества моносахаров и дисаха-

ров. Кроме топинамбура, инулин 

содержится в корнях целого ряда 

растений из семейства сложно-

цветных, как, например, в корнях 

цикория, одуванчика, кок(сагыза, 

ромашки и др.

Зеленая масса служит сырьем для 

производства фруктозо(глюкозного 

сиропа, источником для получе-

ния калия, магния, кальция и др. 

Состав сухой зеленой массы топи-

намбура показан в табл. 3.

Инулин относится к группе 

полифруктанов с эмпирической 

формулой (С
6
Н

10
О

5
) и представля-

Вещество
Содержание на сухую массу, %

в клубнях в наземной части

Вода 77,5 70,5

Сухие вещества, 
в том числе

22,5 29.5

сахара 16,9 4,0

целлюлоза 1,9 10,9

жиры 0,1 3,4

белок 2,3 2,2

пищевые волокна 3,5 6,4

Таблица 1
Химический состав топинамбура

Таблица 2
Химический состав углеводного комплекса клубней топинамбура

Вещество
Содержание

на сырую массу, % на сухую массу, %

 Инулин 11 – 21 51,8 – 72,4

Крахмал 0,1 – 0,4 0,27 – 1,38

Гемицеллюлоза 1,0 – 3,0 3,43 – 10,3

Клетчатка 1,1 – 3,0 3,41  – 10,3

Моноза 0,1 – 2,5 0,34 – 86

Таблица 3
Состав сухой зеленой массы топинамбура, %

Сорт топинамбура Сырой протеин Сырая клетчатка Жир Зола  Са К Mg

Скороспелка 20,0 13,4 3,6 11,4 1,80 2,75 0,56

Находка 21,3 12,5 4,5 12,1 1,96 2,70 0,65

Новость ВИРа 19,1 12,5 3,6 12,5 1,77 2,73 0,51
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которой остатки D(фруктозы (до 

96 %) связаны β(2,1(связью, причем 

каждая цепь с нередуцированного 

конца заканчивается молекулой 

D(глюкозы (до 6 %), соединенной с 

фруктозой β(1,2(связью. В настоя-

щее время известны три формулы 

инулина: α(инулин (белый аморф-

ный порошок), β(инулин (бесцвет-

ные кристаллы) и γ(инулин. Они 

отличаются молекулярной массой, 

степенью полимеризации, темпе-

ратурой растворения, способом 

получения и т. д.; α(форма обра-

зуется при вымораживании ину-

лина из раствора; β(форма – при 

осаждении спиртом; γ(форма – по-

сле применения целого ряда про-

цессов, связанных с воздействием 

различных температур. Все формы    

взаимопревращаемые. Молеку-

лярная масса инулина находится в 

пределах 1000–4500 у.е. (при длине 

цепи 35–42 гекс. ед.).

Фруктоза – непременная со-

ставная часть топинамбура. Со-

держание ее может быть различно 

в зависимости от времени сбора 

урожая, продолжительности хра-

нения и т. д., так как она образу-

ется из инулина в результате со-

вершающихся в корнях и клубнях 

биохимических процессов.

D(фруктоза (плодовый сахар) – 

наиболее важный представитель 

кетоз. Имеет эмпирическую фор-

мулу С
6
Н

12
О

6
.

 
Левое вращение 

растворов
 
D(фруктозы ([a]D20= 

(93°) обусловливает другое ее на-

звание – левулоза. Представляет 

собой белые кристаллы, очень 

сладкая на вкус (в 1,5 раза слаще 

сахарозы). Хорошо растворима 

как в теплой, так и в холодной 

воде. Фруктоза очень трудно кри-

сталлизуется в кристаллах состава 

2С
6
Н

12
О

6

.Н
2
О. Получают фруктозу 

посредством гидролиза из различ-

ных сахаров, в том числе из ину-

лина. Фруктоза – диетический са-

хар, так как усваивается больными 

диабетом лучше, чем глюкоза.

Полисахариды, входящие в со-

став клеточных оболочек тканей 

клубней, в количественном от-

ношении находятся на втором 

месте после фруктозанов. Сумма 

пектиновых веществ, гемоцеллю-

лоз и α(целлюлозы колеблется в 

зависимости от сорта и условий 

года. Из этих высокополимер-

ных углеводов большую часть со-

ставляют пектиновые вещества, а 

меньшую – гемицеллюлозы.

Общая закономерность для 

к лубней большинства сортов 

(имеются в виду полисахариды 

клеточных стенок) заключается 

в том, что среди них преобладают 

трудно растворимые формы (про-

топектин и гемицеллюлозы Б), 

хотя в некоторые годы это соот-

ношение бывает иным.

В клубнях топинамбура общее 

содержание кислот варьируется 

в пределах 6–9 % на сухую массу. 

Из этого количества на долю ди( и 

трикарбоновых кислот приходится 

2,8–3,8 % на сухую массу, т. е. 35–

50 % от всего количества кислот.

Ди( и трикарбоновые кислоты 

(ДТК) клубней топинамбура пред-

ставлены яблочной, лимонной и 

фумаровой кислотами, содержится 

также и янтарная. Из этих кислот 

преобладает яблочная кислота, со-

ставляя 80–90 % ДТК. Содержание 

кислот в листьях топинамбура из 

различных ярусов колеблется в пре-

делах 5–11 % на сухую массу. ДТК в 

листьях разных ярусов топинамбура 

составляют 2–4 % на сухую массу, 

что соответствует 30–40 % общего 

количества кислот. Существенных 

различий в содержании кислот в 

листьях в течение вегетативного 

периода не наблюдается.

Ди( и трикарбоновые кислоты 

в листьях представлены яблочной, 

фумаровой и лимонной кислотой. 

Количественное соотношение этих 

кислот претерпевает существенные 

изменения. В листьях топинамбура 

содержится значительное количе-

ство фумаровой кислоты (0,26–2 % 

на сухую массу), среди ди( и три-

карбоновых кислот они составля-

ют от 11 до 70 %.

Содержание азотистых веществ 

в клубнях и в вегетативной массе 

топинамбура меняется в довольно 

широких пределах в зависимости 

от сорта, условий, среды и време-

ни уборки. Предельное содержа-

ние азотистых веществ в клубнях 

(%): при естественной влажно-

сти – 0,9–2,2; из расчета на сухое 

вещество – 4,3–11,0; в надземной 

части (%): при естественной влаж-

ности – 1,1–3,6; из расчета на сухое 

вещество – 5,7–14,4.

Говоря о химическом составе бот-

вы топинамбура, необходимо учи-

тывать различное содержание азо-

тистых веществ в стеблях и листьях 

топинамбура: на долю белкового 

азота приходится 57–59 % и на долю 

небелкового (амидного) – 41–43 %.

Клубни топинамбура по составу 

азотистых соединений приближа-

ются к клубням картофеля, в ко-

торых содержание белкового азота 

находится в пределах 43–58 %.

Как по удельному весу белка в 

общем количестве азотистых ве-

ществ, так и его переваримости 

наземная масса топинамбура сто-

ит гораздо выше, чем его клубни.

Листья, стебли и клубни отлича-

ются по уровню содержания азоти-

стых веществ, в том числе и белка. 

Наиболее богаты ими листья, затем 

стебли и клубни. Содержание в зе-

леной массе перевариваемого про-

теина составляет 19,2 г/кг.

Аминокислотный состав бел-

ка топинамбура характеризуется 

биологической полноценностью. 

Зеленая масса содержит практи-

чески все незаменимые амино-

кислоты, в клубнях их содержание 

меньше (табл. 4).

Таблица 4
Аминный состав белка

Сырье

Содержание аминокислоты, % по массе СВ

Протеин Лизин
Гисти-

зин
Арги-
нин

Треонин Валин
Фенила-

ланин
Лейцин

Трипто-
фан

Тирозин

Зеленая масса 
топинамбура

11,52 0,46 1 1,02 0,53 1,06 0,38 2,11 2,12 0,13

Клубни топинамбура 8,83 0,33 0,22 0,46 0,3 1,33 0,48 0,85 0,82 0,12

Клубни картофеля 12,12 1,1 0,18 1,39 0,1 0,82 0,65 1,45 1,15 0,48
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В минеральном составе клубней 

топинамбура выявлено большое со-

держание кремния – особо важного 

вещества для обменных процессов 

человека. В минеральном составе 

зольных элементов клубней топи-

намбура установлено высокое со-

держание солей железа, примерно в 3 

раза превышающее содержание же-

леза в прочих корнеклубнеплодах. 

К лубни и надземная масса 

топинамбура содержат большое 

количество пищевых волокон, 

белка, аминокислот, в том числе 

незаменимых, витаминов, жиз-

ненно важных макро( и микроэ-

лементов, а также органических и 

жирных кислот. По содержанию 

магния, железа, кремния, цинка, 

а также витаминов группы В и С 

топинамбур превосходит карто-

фель, морковь, столовую свёклу. 

Его клубни не содержат алкало-

ида солонина, образующегося на 

свету в сыром картофеле. Топи-

намбур обладает уникальной спо-

собностью накапливать высокое 

содержание инулина, который 

расщепляется в организме чело-

века до фруктозы, необходимой 

людям, страдающим сахарным 

диабетом. 

Топинамбур можно использо-

вать в пищу и в сыром виде, неда-

ром в народе его прозвали сладкой 

земляной грушей. Из клубней то-

пинамбура делают различные са-

латы, что наиболее полезно, так 

как здесь сохраняются все полез-

ные свойства растения. Его также 

можно варить, запекать, жарить, 

тушить, сушить, солить, консер-

вировать и использовать в заморо-

женном виде.

Для системы функционального 

питания наиболее эффективным 

считается приготовление пищи по 

специальным технологиям в све-

жем виде с целью максимального 

сохранения качеств продуктов с 

заданными свойствами. К ним 

можно отнести продукты, в состав 

которых входит порошок (мука) из 

клубней топинамбура.

При переработке клубней то-

пинамбура получают пищевой 

пектин, фруктово(глюкозный си-

роп, кристалическую фруктозу, 

диетические пищевые волокна и 

широкий ассортимент функцио-

нальных безалкогольных напит-

ков. Богатый состав биологически 

активных веществ (БАВ) топинам-

бура делает это растение перспек-

тивным в диетическом питании, 

а в пищевой промышленности – в 

качестве исходного сырья для соз-

дания высокоэффективных био-

логически активных добавок.

Из него можно готовить множество 

различных блюд с невысокой кало-

рийностью, включая самые настоя-

щие деликатесы. Известно более 100 

рецептов и блюд, напитков из клубней 

топинамбура и наземной массы. Среди 

них салаты, первые блюда, гарниры, 

хлебобулочные, кондитерские и мака-

ронные изделия, различные молочные 

и мясные продукты, консервы, на-

питки, соки, сиропы, цукаты, джемы, 

варенья, конфитюры, драже и много-

численные биологически активные 

добавки. Из листьев и соцветий топи-

намбура готовят фиточаи.

Продукты из топинамбура мож-

но использовать в детском питании, 

в лечебном диетическом и профи-

лактическом питании взрослого 

населения. Продукты, в состав ко-

торых входит топинамбур, наиболее 

соответствуют научно обоснован-

ным требованиям, предъявляемым 

к рациону питания современного 

человека с малоподвижным обра-

зом жизни (гиподинамия) в услови-

ях плохой экологии и психологиче-

ских перегрузок. 

Топинамбур – культура много-

целевого применения. Его надзем-

ную массу и клубни используют в 

качестве ценного корма и кормовых 

добавок для сельскохозяйственных 

животных, при создании лекар-

ственных препаратов, косметиче-

ских средств и моторного топлива.

Сферы производства, виды про-

дукции и области применения то-

пинамбура приведены в табл. 5.

ЛИТЕРАТУРА

1. Картофель и топинамбур – 

продукты будущего/Д.Д. Королев 

[и др.]; под ред. В.И. Старовойто-

ва. – М.: ФГНУ «Росинформагро-

тех», 2007.

Отрасль народного 
хозяйства

Продукция Область применения

Сельское хозяйство Корма и кормовые добавки, 
ветеринарные препараты

Животноводство, ветери-
нария

Пищевая 
промышленность

Хлебобулочные, макаронные, 
кондитерские изделия; чайные 
и кофейные безалкогольные 
напитки

Сухие напитки и экстраты; 
квас; фррутозо-глюкозные 
сиропы, цукаты, диетические 
пюре 

Джемы, варенья, конфитюры, 
драже

Джемы, варенье, конфитюры, 
драже, йогурты, творожки и др

Общественное питание, до-
машняя кулинария

Диетотерапия

Функциональное 
оздоровительное питание

Профилактическое 
детское питание

Медицинская промыш-
ленность

Лекарственные и лечебно-
профилактические средства 
и препараты

Инъекционные формы; капсу-
лы, таблетки, драже, порошки

Инулин; таблетки, капсулы, 
топинамбуросодержащие 
фитосоставы для приема 
лечебных ванн

Народная и традиционная 
медицина

Иммунопрепараты нового 
поколения

БАДы, бактериальные пре-
параты (бифидум и лакобак-
терии)

Косметическая 
промышленность

Косметические средства Лечебно-профилактическая 
косметика

Биоэнергетика Этиловый спирт 
(биоэтанол, бутанол)

Моторное топливо для 
двигателей внутреннего 
сгорания

Электронная 
промышленность

Гидроксиметил фурфурол Светодиоды, полупроводни-
ки, фотопроводники, жидкие 
кристаллы, фотохромные и 
другие материалы

Биотехнологическая 
промышленность

Углеродные волокна, 
наноцеллюлоза

Композитные материалы

Охрана окружающей 
среды

Растение – топинамбур Очистка загрязненной 
воздушной среды

Таблица 5
Области применения топинамбура
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Эмульгаторы
На заводе ЗАО «Русские ингре-

диенты» производят пастообраз-

ные многокомпонентные эмуль-

гаторы «Альфа-Гель МКИ Супер», 

«Альфа-Гель МКИ», «Альфа-Гель 

475» и «ЭмулЛакт». Их преимуще-

ство заключается в том, что они 

содержат поверхностноактивные 

липиды (жирные кислоты) в ак-

тивной альфагелевой фазе. Тща-

тельно подобранный состав мно-

гокомпонентных эмульгаторов 

способствует:

• сокращению времени сбива-

ния теста;

• обеспечению стабильности и 

устойчивости массы;

• одновременному внесению 

всех компонентов по рецептуре, 

без предварительного взбивания 

яиц или маргарина с сахаром;

• удержанию влаги, что позво-

ляет готовым изделиям дольше со-

хранять свежесть;

• максимально возможной аэ-

рации массы, что придаст изделию 

больший объем и равномерную 

пористую структуру;

• снижению дозировки жира в 

рецептуре.

Выпеченные изделия без эмуль-

гаторов зачастую получаются 

жесткими, сухими, черствыми 

или безвкусными. 

Разрыхлители
При производстве МК И с 

высоким содержанием сахара 

и жира, таких как бисквиты, 

кексы, рулеты, печенье, пряни-

ки  – необходимо использовать 

химические разрыхлители. По 

химическому составу они под-

ра з дел я ю т ся на к исло т н ые, 

кислотно-щелочные и щелочные. 

Основной разрыхлитель щелоч-

ного действия – карбонат натрия, 

в частности, гидрокарбонат на-

трия (сода пищевая). При нагре-

вании карбонат натрия медленно 

разлагается, выделяя углекислый 

газ, который придает изделиям 

специфический привкус и созда-

ет щелочную среду. 

Также в качестве разрыхлите-

лей используются углеаммоний-

ные соли, представляющие со-

бой смесь различных карбонатов 

аммония – в основном аммония 

углекислого и смеси кислого и 

углекислого аммония. Углеаммо-

нийные соли – очень неустойчи-

вые соединения – они подверга-

ются разложению во время замеса 

и формования теста, выделяя не-

приятный, токсичный для челове-

ка газ - аммиак. Аммиак хорошо 

растворяется в тесте, поэтому в из-

делиях может присутствовать его 

остаточный запах. 

Эти отрицательные моменты в 

использовании щелочных разрых-

лителей побудили технологов к 

поиску альтернативы. За рубежом 

в качестве разрыхлителей чаще 

всего применяются кислотно-

щелочные смеси – пекарские 

порошки, состоящие из соды и 

какой-либо соли – наиболее рас-

пространена натриевая соль пи-

рофосфорной кислоты. На основе 

этих исследований специалисты-

ЗАО «Русские ингредиенты» раз-

работали линейку пекарских по-

рошков «Аэро Эффект».

Пекарский порошок «Аэро 

Эффект» арт. 310 используется 

при производстве мучных конди-

терских изделий с непродолжи-

тельным периодом выпечки (до 

20 мин.), таких как сдобное пече-

нье, оладьи, блины. 

Порошок «Аэро Эффект» арт. 

311 используется при производстве 

мучных кондитерских изделий с 

длительным периодом выпечки 

(более 20 мин.), таких как бискви-

ты, кексы, маффины и пряники.

Пекарские порошки «Аэро Эф-

фект» обладают хорошей разрых-

ляющей способностью, в готовых 

изделиях не оставляют неприят-

ного привкуса и запаха, обеспе-

чивают однородное газообразова-

ние. В сочетании с эмульгаторами 

«Альфа-Гель» при производстве 

бисквитов и кексов данные раз-

рыхлители гарантируют хороший 

объем и равномерную пористость 

мякиша. 

Антипригарныеи 
антиадгезионные смазки

На протяжении многих лет для 

предотвращения прилипания 

выпеченных изделий к формам 

и противням кондитеры и хле-

бопеки используют растительное 

масло. Основные его достоин-

ства- дешевизна и доступность. 

Но, к сожалению, растительное 

масло, используемое в качестве 

антипригарного агента, имеет су-

щественные недостатки – низкую 

окислительную стабильность, 

высокую скорость образования 

нагара, низкие антиадгезионные 

свойства. Это приводит к при-

ООО «Неос Ингредиентс» более 15 лет осуществляет поставки и продает 

современные высококачественные функциональные ингредиенты и 

оборудование для эффективного производства мучных кондитерских изделий – 

бисквитов, кексов, печенья и т. п.

В 2008 году в России начал работу завод по производству современных 

функциональных пищевых добавок ЗАО «Русские ингредиенты» 

(г. Зарайск, Московская обл.).Компания «Неос Ингредиентс» является 

эксклюзивным представителем и дистрибьютором завода. 

Функциональные ингредиенты 
для выпечки 
мучных кондитерских изделий

Функциональные ингредиенты 
для выпечки 
мучных кондитерских изделий
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горанию выпечки, изменению ее 

вкуса и аромата. Кроме того, рас-

тительное масло имеет большой 

расход.

Более перспективным и высо-

котехнологичным решением яв-

ляется применение специальных 

антипригарных эмульсий и сма-

зочных масел. Фирма «Русские 

ингредиенты» разработала, ис-

пытала и наладила серийное про-

изводстворяда продуктов этого 

направления. 

 «Протект 100П» – 100%-ная жи-

ровая смазка, содержащая в своем 

составе воск растительного про-

исхождения. Ее применение при 

выпечке формового и подового 

хлеба дает отличный антиадгези-

онный эффект при минимальном 

расходе  – 0,6 кг на 1 т готовой про-

дукции. 

«Протект 100Ф» – 100%-ная 

ж ировая смазка повышенной 

вязкости с высоким содержани-

ем воска. Смазка рекомендуется 

для нанесения на формы слож-

ной конфигурации,при нанесе-

нии не стекает с поверхности.

Продукт подходит для выпечки 

изделий с высоким содержани-

ем яиц, сахара и воды, таких как 

бисквиты, кексы, рулеты, пе-

ченье, пряники, вафли. Кроме 

того, эта смазка подходит для 

выпечки изделий с длительным 

сроком годности. 

 «Протект 100Л» –100%-ная 

жировая смазка с низкой вязко-

стью, содержащая лецитин. Она 

подходит для выпечки изделий 

на плоской, гладкой поверхности 

в течениенепродолжительного 

времени (5–7мин.) при высокой 

температуре (250...270°С) – би-

сквитный полуфабрикат для ру-

лета, печенье и др. кондитерские 

изделия.

Выбор смазки зависит от рецеп-

туры изделия, а расход -от способа 

нанесения. Наиболее экономичное 

использование смазок достигается 

за счет применения специализиро-

ванного оборудования,широкий 

ассортимент которого предлагает 

фирма «Неос Ингредиентс».

Высокие требования к со-

временным технологиям произ-

водства, хранению выпеченных 

изделий,сохранению свежести, 

вкуса, аромата, мягкости мякиша 

и предотвращения микробиоло-

гической порчи готового изделия 

при длительном хранении  – глав-

ные задачи на пути к коммер-

ческому успеху предприятий-

производителей.

Специалисты компании ООО «Неос Ингредиентс» 
помогут подобрать пищевые добавки, обеспечивающие 

качество готовых изделий. 

Заказать образцы продукции, а также получить 
более подробную информацию и технологическую поддержку 

Вы можете по телефону (495) 229 28 79, 

www.neos_ingredients.ru

Заказать образцы продукции, а также получить 
более подробную информацию и технологическую поддержку 

Вы можете по телефону (495) 229 28 79, 

www.neos_ingredients.ru
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Кто же сегодня нужен бизнесу: 

бакалавр, специалист, магистр 

или доктор? Нужен, в первую 

очередь, эффективный профес-

сионал, который бы обладал не 

только теоретической подготов-

кой, но и практическими навы-

ками. Дешевый труд не способен 

производить ценностей, он за-

точен под другие задачи, его ре-

зультат – генерация минималь-

ной добавленной стоимости. 

Эффективность это: отношение 

величины результата (прибы-

ли) на единицу затрат. Добиться 

результата в кратчайшие сроки, 

с минимальными расходами и 

самым оптимальным способом 

для конкретных условий спосо-

бен только сотрудник, глубоко 

погруженный в решаемую зада-

чу, другим это не под силу: тре-

буется дополнительное время на 

вникание, анализ, поиск пути, 

пробные действия и исправление 

ошибок. Так кто покажет лучшие 

результаты? Профессионал или 

работник, обладающий едва ли 

поверхностными компетенциями 

и неразвитыми навыками? Ответ 

прост: только профессионал! Чем 

отличается профессионал от спе-

циалиста? Профи выдает резуль-

таты через пять минут работы, а 

специалист – еще только входит в 

курс дела. И даже вопросы моти-

вации в данном контексте подни-

мать бессмысленно – ответ оста-

ется прежний – профессионал! 

В 2010 г. завершился первый 

этап европейской реформы об-

разования в рамках Болонской и 

Копенгагенской моделей. Появи-

лись новые проблемы и нерешен-

ные вопросы, практически во всех 

странах реформа была реализова-

на с учетом своих многовековых 

исторических традиций путем 

активной полемики профессио-

нального сообщества,  бизнес-

структур и заинтересованной об-

щественности. Общей тенденцией 

признано ужесточение требований 

к квалификации выпускников со 

стороны работодателей и обще-

ственного осознания того факта, 

что наличие даже высшего образо-

вания, подтвержденного диплома-

ми первейших университетов, не 

гарантирует занятости и высоко-

го уровня доходов на всю жизнь. 

Совершенствование системы выс-

шего образования в европейских 

странах и РФ запустило новые 

механизмы актуализации и со-

вместимости знаний в различных 

областях. Теперь и в нашей стра-

не уже осознается необходимость 

создания крепких институтов 

партнерства бизнес-среды и систе-

мы образования – как это было в 

России до 1917 г. 

Одним из действенных инстру-

ментов в достижении намеченных 

целей реформы выступают фор-

мальные рамки квалификации. 

Разработанные в Евросоюзе, они 

получили свою трансформацию 

в России под наименованием На-

циональных рамок квалификации 

РФ (НРК РФ). Анализ документов 

европейских рамок и версий НРК 

РФ свидетельствует о принципи-

альном несовпадении уровней в 

этих моделях на настоящее время. 

Квалификационные дескрипторы 

НРК РФ слишком размыты и не 

позволяют четко представить фак-

тический объем знаний, умений и 

компетенций конкретной трудо-

вой единицы. За определениями 

полномочий, уровнями сложности 

и наукоемкостью отсутствует план-

Квалификационно-
компетентностный подход 
в кадровом обеспечении 
предприятий отрасли

В.Е. Зеленский, доктор-инженер, канд. техн. наук 
Санкт-Петербургский государственный технологический институт (Технический Университет)
ЗАО «Гиорд»

 «Люди – наш самый главный актив» 

(расхожая поговорка 90-х годов оказалась настоящей правдой) 
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ка минимальной личной квалифи-

кации сотрудника, скорее просма-

тривается желательное описание 

должностной позиции в организа-

ционной структуре или функцио-

нала некоторого рабочего места, 

вслед чему идет раздутая система 

квалификационных категорий. 

Сегодня ярко бросается в гла-

за тот факт, что система высшего 

образования в России так и не до-

стигла требуемых образователь-

ных стандартов, она не формирует 

профессиональных компетенций 

выпускника, не соответствует 

относительно единому междуна-

родному образовательному про-

странству в рамках двух-(трех) 

уровневой модели. Фактическое 

положение дел таково, что про-

фессиональные категории «Бака-

лавр – Специалист – Магистр» не 

обладают должным уровнем ква-

лификационных компетенций, 

творческой самостоятельностью 

при выполнении работ без нара-

ботанного, как минимум, трехлет-

него опыта. Разумеется, что есть 

редкие исключения для случаев 

сильных университетов и сло-

жившихся научно-педагогических 

школ, но в целом картина удру-

чающая. Долгие десятилетия вы-

пускники отечественных вузов 

обезличенного массового произ-

водства получали и получают из-

лишне большой запас невостребо-

ванных впоследствии знаний при 

минимальных навыках трудового 

профилированного опыта, что 

обусловлено уже исторической 

оторванностью системы образо-

вания от промышленности и при-

кладной науки [1, 2]. Несмотря на 

давнюю констатацию отмеченной 

ситуации, никаких изменений до 

сих пор нет, выпускники вузов по-

прежнему не могут сходу выпол-

нять работы соответствующего 

уровня квалификации и начинают 

нарабатывать опыт с более низких 

квалификационных ступеней. Не-

сколько иначе обстоят дела в Евро-

пе, где выпускник квалификации 

Бакалавр (B.Sc.) как раз способен 

к самостоятельной работе, он 

имеет более узкоспециализиро-

ванный запас знаний и компетен-

ций, способствующих принятию 

на себя ответственности за лично 

выполняемую работу и деятель-

ность подчиненных лиц, в чем и 

заключается принципиальнейшее 

отличие от аналогичной квалифи-

кации в нашей стране. Это серьез-

ная проблема: требуются одновре-

менно и широта общих знаний, и 

узость специализации в рамках 

выбранного направления профес-

сиональной деятельности. Такой 

подход достигается включенно-

стью опытной составляющей в 

процесс обучения и индивидуаль-

ной осмысленной деятельностью 

над реальным проектом в ходе по-

лучения образования, а не выпол-

нением формально-методического 

задания, воспроизводимого уже 

даже несколькими поколениями 

студентов. 

В отличие от НРК РФ Евро-

пейская модель фокусируется на 

том, что претендент на высшее 

образование уже определился с 

отраслью своих интересов, сфе-

рой будущей деятельности и воз-

можных источников доходов еще 

на предшествующем этапе полу-

чаемого образования или в пе-

риод поиска себя, своего места в 

мире. Тогда стартовая для начала 

карьеры ступень подготовки име-

ет качественно иную мотиваци-

онную и образовательную цель: 

создать минимальный профес-

сиональный задел, развить прак-

тические навыки и выпустить в 

свет готового специалиста. При 

наступлении очередной профес-

сиональной зрелости – берется 

следующая высота. В этом суще-

ственное отличие от ситуации в 

России. При таком подходе ка-

тегория «знания» формируется 

как теоретической, так и прак-

тической информацией. Другая 

существенная категория – «уме-

ния», также наполняется двумя 

составляющими – когнитивными 

(относящимися к использованию 

логического, интуитивного и 

творческого мышления) и практи-
ческими (применение конкретных 

методов, материалов и инстру-

ментов, приемов ручного труда). В 

отечественной практике послед-

них многих десятков лет этому не 

уделялось должного внимания, 

итогом учебного процесса высту-

пала формальная передача знаний 

и минимума практического опы-

та. Индивидуальной была лишь 

подготовка специалистов высшей 

квалификации – кандидатов и 

докторов наук. Хотя есть отдель-

ные представители, поставившие 

и эту скрупулезную работу на по-

ток, выпуская откровенно слабых 

специалистов. 

К сожалению, не стала инди-

видуальной и подготовка Маги-

стров в РФ. На данный момент 

эта квалификационная категория 

вообще находится в каком-то под-

вешенном состоянии, поскольку 

ее реальная роль в современной 

структуре общества и бизнеса не 

ясна. В отдаленной перспективе 

она должна стать этапом совер-

шенствования предыдущих кате-

горий (Бакалавра и Специалиста), 

а в ближайший период – прием-

лемой заменой для слабых канди-

датов наук, выпускаемых слабыми 

школами и отраслями. Стоит на-

помнить, что в ряде стран, особен-

но германской культуры, по ши-

рокому ряду профессиональных 

направлений целенаправленно не 

предусмотрены вообще квалифи-

кации выше Магистра, поскольку 

реальная научная деятельность 

уже принадлежит более крупным 

отраслям науки и инженерного 

искусства. 

Определенные проблемы с 

реализацией программ рефор-

мирования системы высшего 

образования есть и в странах 

Европы. Так, Ассоциация не-

мецких работодателей заявила, 

что стандартизация и даже гар-

монизация учебных программ 

является ошибочным подходом в 

развитии высшего образования, 

так как они ограничивают обнов-

ление программ в соответствии 

с меняющимися условиями. По 

мнению работодателей, универ-

ситеты должны самостоятельно 

формировать свои собственные 

программы, добиваясь разно-

образия в предоставляемых об-

разовательных возможностях в 

зависимости от изменений, про-

исходящих на рынке труда. Счи-

тается, что состав привлекаемых к 

сотрудничеству бизнес-структур 

должен быть максимально широ-

ким: от государственного секто-

ра до среднего и малого бизнеса. 

Вместе с тем сближение образо-

вания и бизнес-сообщества таит 
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Уровень Знания Умения 

1
Базовые знания фактов и процедур общего характера, не-
обходимые для выполнения простых, четко определенных, 
стандартных задач в знакомых обстоятельствах 

Базовые умения, необходимые для выполнения простых, четко определенных, стандартных 
заданий / операций в знакомых обстоятельствах. Выбирать и использовать информацию, 
необходимую для выполнения действий. Осознавать эффективность выполнения действий 

2

Знания, относящиеся к области профессиональной деятель-
ности, фактов, процедур и понятий, необходимых для вы-
полнения четко определенных заданий и решения простых 
проблем. Знания об источниках информации, необходимой 
для профессиональной деятельности

Выбор и использование когнитивных и практических умений и способов деятельности, 
необходимых для выполнения четко определенных, стандартных действий и решения 
стандартных проблем; определять, находить и использовать информацию, необходимую 
для выполнения заданий. Уметь оценивать эффективность произведенных действий

3

Знания фактов, принципов, процессов и теоретических 
понятий в области профессиональной деятельности, необ-
ходимые для осуществления четко определенных действий 
и решения четко обозначенных проблем, которые могут быть 
сложными и нестандартными. Знания различных подходов и 
точек зрения в области профессиональной деятельности

Набор когнитивных и практических умений, необходимых для выполнения трудовых 
задач и решения простых четко определенных проблем, которые могут быть сложными 
и нестандартными, на основе выбора и применения базовых методов, инструментов и 
информации. Уметь осуществлять поиск, отбор, интерпретацию и использование инфор-
мации, оценивать эффективность используемых методов и действий

4

Широкий спектр практических и теоретических знаний в 
области профессиональной деятельности для решения четко 
определенных сложных и нестандартных проблем. Знание 
различных подходов и точек зрения в области профессио-
нальной деятельности

Выбор, адаптация и использование необходимых специализированных когнитивных и 
практических умений и методов при решении четко определенных, сложных и нестан-
дартных проблем в области профессиональной деятельности. При необходимости прово-
дить дополнительное изучение вопросов, относящихся к выполнению трудовых задач. 
Оценивать эффективность и успешность использованных методов, осуществленных 
действий и полученных результатов

5

Широкие специализированные, практические и теоретиче-
ские знания в специализированной области профессиональ-
ной деятельности, необходимые для определения способов 
деятельности в широком диапазоне сложных обстоятельств. 
Знание различных подходов и научных школ в области про-
фессиональной деятельности

Выбор из большого диапазона умений и методов, необходимых для выработки творче-
ских решений широкого диапазона сложных проблем, адаптация этих умений и методов 
для решения конкретных проблем. Умение проводить исследования для эффективного 
осуществления профессиональных задач, оценивать действия, методы и результаты

6

Практические и теоретические знания последних достиже-
ний в области профессиональной деятельности, основанные 
на критическом осмыслении теорий и принципов, необходи-
мые для развития области профессиональной деятельности 
в ситуации взаимодействия множественных различных фак-
торов. Знание различных подходов, научных направлений и 
научных школ в области профессиональной деятельности

Умения, демонстрирующие мастерство, инновации и стратегическое мышление при реше-
нии сложных и непредсказуемых проблем в специализированной области профессио-
нальной деятельности, характеризующейся взаимодействием множественных факторов. 
Уметь критически анализировать, интерпретировать и оценивать сложную информацию, 
понятия и идеи. Выбирать, совершенствовать, адаптировать и использовать необходи-
мые умения и методы. Использовать и разрабатывать методы исследования, необходи-
мые для осуществления профессиональной деятельности. Оценивать действия, методы и 
результаты, их последствия

7

Современные передовые практические, концептуальные и 
теоретические знания, необходимые для дальнейшего раз-
вития области профессиональной деятельности и создания 
новых понятий и концепций. Знание различных подходов, 
точек зрения, научных школ, методологий, теорий и направ-
лений развития области профессиональной деятельности

Специализированные умения, включающие критический анализ, интерпретацию и оценку 
сложной информации, концепций и теорий, а также интеграцию знаний из различных 
областей для проведения научных исследований, в том числе стратегического характера, 
осуществления инноваций и создания новых знаний и процессов и решения проблем 
со множественными взаимосвязанными факторами с целью изменения, развития и 
совершенствования области профессиональной деятельности. Умения выбирать и ис-
пользовать необходимые методики и подходы, критически оценивать действия, методы и 
результаты и их краткосрочные и долгосрочные последствия

8

Самые современные знания в области профессиональной 
деятельности и на стыке различных областей

Создавать новые подходы и концепции в процессе научных исследований для решения 
важнейших проблем, характеризующихся взаимодействием сложных и многообразных 
факторов, и осуществления инноваций в целях расширения и переосмысления суще-
ствующего знания и профессиональной практики, а также для разработки и реализации 
стратегических решений в области профессиональной деятельности или на стыке 
профессиональных областей. Разрабатывать и использовать новые методики и подходы. 
Критически оценивать действия, методы и результаты и их краткосрочные и долгосроч-
ные последствия для области профессиональной деятельности и за ее пределами

9***

В EU – отсутствует.
В РФ: создание и синтез новых фундаментальных знаний 
междисциплинарного и межотраслевого характера. Оценка 
и отбор информации, необходимой для развития деятельно-
сти. Управление содержанием информационных потоков

В EU – отсутствует.
В РФ: деятельность, предполагающая решение проблем методологического, ис-
следовательского и проектного характера, связанных с развитием и повышением 
эффективности сложных  социальных, производственных, научных процессов

в себе возможность возникнове-

ния ряда серьезных опасностей. 

Безоглядное подчинение учебных 

программ или даже вузов узким 

интересам отдельных крупней-

ших компаний может привести 

к пренебрежению более широки-

ми интересами и потребностями 

национального и регионального 

уровней [3]. Исходя из конъюн-

ктуры рынка труда в Велико-

британии, в целях дальнейшего 

реформирования квалификаци-

онной структуры высшего обра-

зования, повышения гибкости 

и скорости реагирования на по-

требности работодателей в нацио-

нальную структуру квалификаций 

наряду с уже существующими в 

2001 г. была включена новая уни-

верситетская квалификация – 

«Foundation degree» со сроком под-

готовки порядка двух лет. Нечто 

подобное уже давно существует и 

в Германской системе ранжиро-

ванных профессиональных выс-

ших школ и университетов. 

Образование в РФ на уров-

не трех курсов вуза также может 

считаться неким общим началь-

ным базовым уровнем вузовской 

подготовки (неполное высшее 

образование), который сопо-

ставим с новыми европейскими 

системами подготовки кадров. 

Таким образом, степень Бака-

лавр – это базовая подготовка 

плюс профессиональная основа 

широкого профиля. Проблема 

все-таки заключается в том, что 

отечественный Бакалавр, Спе-

циалист или Магистр требуют 

неформа льного дополнитель-

ного набора узкоспециализиро-

ванных знаний, навыков, опыта 

для полного соответствия своей 

квалификационной категории 

общепринятому международному 

                                                                Квалификационно-компетентностные категории EQF* в переводе национального офиса программы



412•2013   ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ

О
Б

У
Ч

ЕН
И

Е 
 И

  К
А

Д
РО

В
О

Е 
О

Б
ЕС

П
ЕЧ

ЕН
И

Е

Как и в прежние годы, указанный 

справочник выделяет важную со-

ставляющую трудовых ресурсов 

(3–5-летний профильный прак-

тический опыт работы, этапность 

профильного должностного ро-

ста), перечисляет широкий круг 

необходимых развитых компе-

тенций для руководящего млад-

шего, среднего, старшего (уровень 

главных специалистов) и высшего 

состава.

Национальные рамки квали-

фикации РФ разработаны Феде-

ральным институтом развития 

образования и Национальным 

агентством развития квалифика-

ций в 2008 г., согласованы Мин-

обрнауки РФ и РСПП. Тем не ме-

нее, документ видится крайне не-

четким и явно недоработанным. 

Удивление вызывают отсутствие 

критических замечаний со сто-

роны Союза ректоров вузов РФ, 

принявшего материал за рабочую 

модель, и безоговорочная под-

держка РСПП, которому, исходя 

из нужд бизнеса и стремления 

Компетенции EU ** РФ

Работа под руководством /  наблюдением в знакомых и четко 
определенных обстоятельствах, ответственность за результаты вы-
полнения простых заданий  / операций 

Начальное школьное образование 
(среднее)
Grundschule

Среднее общее образование

Работа под наблюдением при наличии некоторой самостоятельности 
в знакомых ситуациях, ответственность за выполнение заданий / 
операций и собственное обучение

Проф. училища 
(Реальные школы)
Hauptschule
Gymnasium

Начальное профессиональное образование

Ответственность за инициирование и выполнение задач, орга-
низация собственной деятельности, адаптация к изменяющимся 
обстоятельствам на основе решения простых проблем. В случае 
необходимости, ограниченная ответственность за работу других. 
Ответственность за собственное обучение

Специальные профучилища
Realschule
Gymnasiale 
Oberschule 

Среднее профессиональное базовое

Организация и управление собственной деятельностью в установлен-
ных рамках и предсказуемых контекстах, которые могут изменяться. 
В случае необходимости, может осуществлять руководство работой 
других, брать на себя ответственность за оценку и совершенствование 
собственного труда, собственное обучение и обучение других сотруд-
ников, ограниченное участие в распределении ресурсов

Высшие (спецучилища, колледжи)
College
Berufsoberschule

Среднее профессиональное  углубленное

Ответственность за планирование и организацию трудовой деятель-
ности и, в случаенеобходимости, руководство работой других в 
непредсказуемых контекстах. Большая степень самостоятельности. 
Ответственность за собственное обучение и организацию обучения 
других сотрудников. Участие в распределении ресурсов

Базовое высшее образование
(новая категория)
Foundation degree
Hochschule

Неполное высшее образование – базовые 
общие профилированные по отраслям три
курса учебной подготовки

Ответственность за планирование и разработку процессов деятель-
ности, которые могут привести к существенным изменениям или 
развитию.  Инициирование заданий и руководство их выполнением. 
В случае необходимости, ответственность за работу других и опре-
деление их ролей. Ответственность за профессиональное развитие 
других. Большая степень автономности. Участие в планировании и 
распределении ресурсов

Bachelor degree

Dipl. Sp.
Dipl. Eng.

Бакалавр

Специалист
Инженер 

Ответственность за планирование и разработку процессов деятель-
ности, которая ведет к существенным изменениям или развитию. 
Высокая степень самостоятельности. Инициирование и руковод-
ство выполнением сложных задач и процессов, ответственность 
за развитие знаний в области профессиональной деятельности и 
руководство и оценка деятельности других. Организация и плани-
рование обучения других. Участие в планировании и распределении 
ресурсов. Научная работа

Master degree (M. Sci.) Магистр

Ответственность за планирование и организацию деятельности,
направленной на развитие и существенное изменение области
профессиональной деятельности или знаний в этой области. Вы-
сокая степень самостоятельности, лидерство. Авторитет в области
профессиональной деятельности, инновационность. Организация
распространения нового знания, методов и процедур. Планирование
и распределение ресурсов. Научная работа 

Doctor degree (Dr., Ph.D.)

Dr.-Eng.
Dr. Sci.

Dr. Habil.
Dr. Prof.
Honor. Sci

Кандидат наук

В EU – отсутствует.
В РФ: определение стратегии, управление сложными социальными, 
производственными, научными процессами. Ответственность за 
результат в масштабе отрасли, страны, на международном уровне

Доктор наук

Ученая  степень и дополнительное профессио-
нальное образование

* –  существует более краткое и упрощенное, но при этом не менее точное описание квалификаций и компетенций (см. работу А.А. Муравьевой и О.Н. Олейниковой, 
апрель, 2011 г.). В связи с вступлением в силу с 1 сентября 2013 г. «Закона об образовании» ФЗ-273 будет несколько изменена классификация уровней началь-
ного и среднего профессионального образования (в таблице – детальная прежняя классификация).

** –  системы начального, среднего и среднего специального профессионального образования в странах EU, GBR, US существенно отличаются, сведения приведены 
по Германии (упрощенная схема). 

*** –  категория представляется неоправданно громоздкой, всеобъемлющей и фундаментально-монументальной для страны с утраченным интеллектуальным и 
технологическим потенциалом, деградирующей сырьевой экономикой, не входящей в список 50-ти развитых стран мира. 

Таблица 1
 TEMPUS и их сопоставление с НРК РФ 2008/2012

уровню. В этом плане существен-

ным дополнением при определе-

нии соответствия выпускника 

или сотрудника организации 

некоторой квалификационно-

компетентностной или должност-

ной категории может выступать 

последняя редакция Единого 

ква лификационного справоч-

ника должностей руководите-

лей, специалистов и служащих 

(2012  г.), в части принципиаль-

ного обращения к обязательному 

наличию профильного опыта [4]. 
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коемкости. Здесь попахивает оче-

редной псевдострогостью подхо-

дов, а по факту – профанацией и 

стремлением зарегулировать про-

странство, обезличить и обесце-

нить семантическую суть каждой 

квалификационной категории. 

А претензия девятого квалифи-

кационного уровня на решение 

проблем вселенского масштаба 

выглядит просто смешной для 

нашей страны, где утрачен интел-

лектуальный и технологический 

потенциал, фактически погибли 

многие научные школы. 

Здесь необходимо дать некото-

рые дополнительные уточнения. 

Во-первых, и в Европе существу-

ет к ласс специа листов, соот-

ветствующий девятому уровню: 

Лауреаты международных пре-

мий, кру пные многократные 

грантополу чатели, известные 

ученые в конкретных областях, 

специа листы, прак тик у ющие 

на стыке узкой специализации и 

эффективного ведения бизнеса. 

Однако эта категория является 

таковой лишь в силу всеобще-

го признания реального вклада 

и лишена доли наигранной и 

фа льшивой стат усности. Во-

вторых, в современных услови-

ях под дополнительным про-

фессиональным образованием 

целесообразно понимать именно 

второе высшее образование или 

программы бизнес-образования 

формата МВА. Программы про-

фессиональной переподготовки, 

долгосрочные и краткосрочные 

курсы повышения квалифика-

ции с выдачей документов го-

сударственного или негосудар-

ственного образца у же давно 

однозначно выступают в фор-

к унифицированным междуна-

родным критериям, была бы бо-

лее близка Европейская модель. 

Также необходимо добавить, что 

НРК РФ – необоснованно раз-

дутая девятиуровневая система, 

которая содержит, по сути, только 

три последних уровня, связанных 

с реально наукоемкими видами 

работ, характерными, в настоя-

щих условиях, только для высоко-

технологичных отраслей (химия, 

фармацевтика, биотехнология, 

индустрия ингредиентов, осо-

бые механические, физические, 

космические, IT- и военные тех-

нологии). Однако предшествую-

щие шесть уровней не имеют 

надлежащей передачи научного 

объема знаний и не соответству-

ют квалификационно сущности 

научной работы, но все-равно 

ранжируются по параметру нау-

Таблица 2 
Достижение квалификационных уровней (обновленное видение 2013 года и на ближайшую перспективу)

Квалификацион-
ный уровень

Пути достижения квалификации соответствующего уровня

0 

Соответствует полному отсутствию квалификационного уровня
Практический опыт и / или 
Краткосрочное обучение (инструктаж) на рабочем месте и /или краткосрочные курсы при наличии общего образо-
вания не ниже начального общего

1 
Практический опыт   и / или
Профессиональная подготовка (краткосрочные курсы на базе образовательного учреждения или корпоративное 
обучение) при наличии общего образования не ниже основного общего

2 

Практический опыт   и / или
Профессиональная подготовка (курсы на базе образовательного учреждения по программам профессиональной 
подготовки до 1 года или корпоративное обучение) при наличии общего образования не ниже среднего (полного) 
общего или начальное профессиональное образование  без получения среднего (полного)  общего образования  на 
базе основного общего образования 

3 

Начальное профессиональное образование с получением или на базе  среднего полного общего образования и 
практический опыт или профессиональная подготовка (курсы на базе образовательного учреждения по програм-
мам профессиональной подготовки до 1 года и дополнительные профессиональные образовательные программы), 
практический опыт

4 
Среднее профессиональное образование с получением или на базе среднего (полного) общего образования или 
начального профессионального образования, практический опыт

5 
Общий начальный Базовый цикл вузовской подготовки (первые 3 курса – неполное высшее образование)
В отдельных случаях возможно среднее профессиональное образование с получением или на базе среднего (полно-
го) общего образования, курсы повышения квалификации и практический опыт

6 
    6-a 

Бакалавриат и практический опыт
Специалитет (на основе специализированной учебной программы) и практический опыт

7
             7-а ****

    7-b 

Магистратура (на основе освоенной программы бакалавриата или специалитета) и практический опыт
Аспирантура (оконченный учебный курс) и практический опыт  
Бакалавриат или Специалитет и дополнительное профессиональное образование (второе высшее образование, 
программы МВА) и сопутствующий практический опыт по специальностям

8 
     8-b 

Научная степень и практический опыт
Освоенная программа подготовки Магистра или Специалитет с послевузовской программой образования (аспиран-
тура) и дополнительное профессиональное образование (2-е в/о, программы МВА) и практический опыт по всем 
полученным специальностям

9 

Научная степень (кандидата наук и практический опыт или доктора наук и практический опыт) и дополнительное 
профессиональное образование (второе высшее образование, программы МВА)

Практический опыт и общественно-профессиональное признание на отраслевом, межотраслевом, международном 
уровне

**** С вступлением в силу с 1 сентября 2013 г. «Закона об образовании» ФЗ-273 аспирантура трансформируется в категорию подготовки 
кадров высшей квалификации по программам научно-педагогической деятельности с 4-летним циклом профессиональной подготовки по 
схеме 4+2+4 или для высокотехнологичных специальностей по схеме 5,5+4.
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мате расширения компетенций 

к основному виду образования, 

углубляют или дополняют его в 

смежных или иных областях, но 

не свидетельствуют о переходе 

в более высокую квалификаци-

онную категорию. Аналогичное 

замечание применимо и в части 

дополнительного образования 

для категорий высшей профес-

сион а л ьной к в а л ифи к а ц и и. 

На личие какого-либо уровня 

образования без наработанного 

профильного опыта вообще ни-

велирует его значимость, делая 

его просто формальным образо-

вательным цензом, а не профес-

сиональной и тем более квали-

фикационной категорией. Ана-

логично и по второму высшему 

образованию: без опыта работы 

первое или второе образование 

нивелируется и не может высту-

пать повышающим к ва лифи-

кационный уровень. Отдельно 

стоит указать, что версия НРК 

РФ 2012 г. – вообще не выдержи-

вает критики, фиксируя дегра-

дационные процессы и отста-

лость в стране на долгосрочную 

перспективу в свете вступле-

ния в силу с 1 сентября 2013  г. 

ФЗ-273 «Об образовании», кото-

рый не лишен принципиальных 

недостатков. Так им образом, 

нормативный комп лекс ФЗ и 

НРК  –еще более расходится с 

европейским подходом, что не 

может не настораживать ввиду 

недоброй памяти пресловутых 

наркомпросов 20-х и 30-х годов 

XX века, изуродовавших населе-

ние и систему образования. 

Сегодня в РФ актуальными 

остаются как аспекты подготов-

к и высокопрофессиона льных 

рабочих и служащих техничес-

кого звена, так и специалистов 

с высшим и дополнительным 

обра зован ием. В этом свете 

первоочередное значение при-

обретают базовое образование, 

рост ква лификации и много-

летний профильный отраслевой 

или смежный опыт. В табл. 1 и 2 

представлено перспективное ви-

дение сопоставимости квалифи-

кационных уровней систем обра-

зования РФ и EU на ближайший 

временной период. Анализируя 

всю совокупность материалов, 

представляется предпочтитель-
ным применение исключительно 
Европейских рамок квалифика-
ции, где четко описаны уровни 

решаемых задач и, следовательно, 

личных компетенций трудовой 

единицы, что особенно важно 

для современных высокотехноло-

гичных предприятия, к которым 

относятся и предприятия инду-

стрии ингредиентов. Именно 

такой подход преимущественно 

актуален в свете формирования 

компетентных подходов к вопро-

сам технического регулирования 

отрасли и тем более в условиях 

вхождения в ВТО.

Вслед публикации серии ста-

тей [5–7], поднимающих про-

блематику подготовки кадров, 

–  хотелось бы п родол ж и т ь 

обсу ж дение этого насу щного 

вопроса. В рамках формиро-

вания концепции новой инду-

стриальной политики перера-

батывающей промышленности 

основной приоритет отводится 

высокотехнологичным секто-

рам: химической, биотехноло-

гической и фармацевтической 

промыш ленности, индустрии 

сырья и ингредиентов, пище-

вым производствам и иннова-

ционным сельхозтехнологиям. 

Соответственно в целях сохра-

нения положительной динамики 

и повышения конкурентоспо-

собности закономерен вопрос 

об эффективности функциони-

рования предприятий и кадро-

вом обеспечении деятельности. 

К лиентоориентированность и 

трансформация методологиче-

ских основ современного про-

изводственного дела выводят 

на первый план не только про-

изводственных специалистов – 

технологов (исполнителей), но 

и специа листов сектора R&D 

(и н новаторов-реа л изаторов). 

Последние как раз явл яются 

основным двигателем прогресса 

и успеха высокотехнологичных 

кластеров экономики. Именно 

группа R&D – команда специа-

листов и тех нологов высшей 

квалификации – обеспечивает 

высокой уровень конкуренто-

способности продукции, спо-

собствует появлению перспек-

тивных разработок, а также фор-

мирует базу для экономического 

развития компаний. 

Поскольку мы ведем речь о 

лидерстве отрасли ингредиентов 

в пищевой промышленности, то 

без надлежащего формирования 

кадровых команд обойтись не-

возможно. Более того, это долж-

ны быть максимально квалифи-

цированные кадры, нежели про-

сто специалисты пищевой инду-

стрии [8]. Безусловно, качество 

подготовки выпускников вузов 

упало, это касается всех направ-

лений образовательны х про-

грамм без исключения: техно-

логических, политехнических, 

экономико-гуманитарных. Есть 

сильные вузы, есть слабые  – 

пространство неоднородно, и 

это существенная проблема не 

только отрасли, но и экономи-

ки нашей страны в целом. На-

блюдаемое перепроизводство 

кадров в области экономики, 

юриспруденции, медицины и 

педагогики, ряда других гума-

нитарных направлений приняло 

катастрофический характер при 

их исторической незрелости и 

отсталости от мирового уровня 

подготовки. Хотя расширение 

экономического знания – вещь, 

однозначно, полезная, тем не 

менее, перепроизводство слабых 

гуманитарных работников обру-

шивает ценность образования и 

приводит к негативным явлени-

ям на рынке труда. Мы регуляр-

но сталкиваемся с одной и той 

же проблемой – тотальной не-

однородностью экономического 

пространства, отсутствием внят-

ного соотношения «спрос – ква-

лификация – доходы». Отсут-

ствует некоторый социальный 

ран ж ир, называемый ранее в 

России Табелем о рангах. Вопрос 

в данном случае не в классном 

чине, звании, степени или соот-

ветствующем уровне доходов, а 

в равномерности развития всех 

направлений профессиональной 

деятельности в обществе (вне 

близости или уда ленности от 

власти, денег, авторитетов). Не-

маловажно признание реального 

интеллектуального и трудового 

вклада специалиста, уважение к 

опыту и труду. Сегодня в стране 

существует иная социальная за-
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кономерность, взращенная боль-

шевизмом: игнорирование ком-

петентного профессионального 

мнения, неуважение к специа-

листам, пренебрежение к труду 

вообще, вплоть до неуважения 

отдельных лиц к своей собствен-

ной деятельности и профессии, 

неуважение к сотруднику, да и 

вообще к встречному человеку. 

Это симптомы комплекса про-

блем очень больных общества 

и экономик и, что порож дено 

предшествующим политическим 

режимом. Даже на страницах 

ведущих изданий уже открыто 

и без намеков говорится о не-

компетентности, инертности, 

низких ква лификационных и 

профессионально-личностных 

качествах большинства руково-

дителей формации советского и 

постсоветского периодов [9]. 

Отмечаемый кадровый голод, 

несостоятельность в работе с пер-

соналом, неумение формировать 

команду и осуществлять даже 

банальный целевой квалифика-

ционный отбор при комплекто-

вании штата – есть также пло-

ды предшествующего ложного 

целенаправленного искажения 

критериев отбора и ранжира со-

трудников. По мнению ведущих 

социологов и экономистов, дефи-

цит кадров  – это не что иное, как 

еще один острый симптом закры-

тости, недоразвитости и слабости 

экономики, сверхзарегулирован-

ности, отсутствия конкуренции и 

мотивации к созиданию. Реальные 

последствия видны: неэффектив-

ность предприятий, низкая про-

изводительность труда, медли-

тельность в принятии решений, 

совокупная утрата конкурентных 

преимуществ, и как следствие – 

разорение бизнесов, деградация 

промышленности, экономики 

и страны. Разумеется, есть ис-

ключения – это лидеры отрасли, 

новаторы и просто смелые пред-

приниматели, умело ведущие свое 

дело. Это образцы надлежащей ра-

боты и эффективной личной или 

корпоративной мотивации. Отда-

дим им должное признание, но в 

общем контексте результативной 

хозяйственной деятельности лю-

бых структур необходимо следо-

вание профессиональным мето-

дическим рекомендациям, осно-

ванным на знаниях, опыте, ком-

петенциях. Ведь в конечном итоге 

результативность обеспечивается 

не декларативными знаниями, а 

профессиональными компетен-

циями  – т. е. процедурными уме-

ниями, пониманием ситуации 

и выбранными для конкретных 

условий решениями.

Прик ла дная нау ка дол ж на 

вернуться не только в институ-

ты и университеты, но и в ис-

следовательские центры ком-

паний. Невозможно априорное 

разделение единого целого: тео-

рии и практики, технологии и 

экономики, эксплуатационного 

инжиниринга и современных 

гуманитарных знаний о социу-

ме и продуктовых рынках. Наду-

манное ранее деление привело к 

разрыву связей и оторванности 

систем образования и научной 

деятельности отдельных отрас-

лей, оторванности секторов эко-

номики друг от друга, оторван-

ности от реального понимания 

ситуации и следования за разви-

тием внешней мировой среды. На 

глазах происходят укрупнения, 

деления и объединения учебных 

заведений. Увы – но лишь счи-

танные единицы смогли стать 

профильными Университетами 

в правильном понимании этого 

термина, другие – как были ком-

мерческими, реальными или тех-

ническими училищами в период 

Императорской России – так 

ими и остались даже век спустя. 

Здесь опять уместно вспомнить 

о той же квалификационной от-

раслевой градации высших школ 

и университетов, а также специ-

ализированном наборе уровней 

выпускаемых к ва лификаций, 

принятых в Германии и дру-

гих странах EU. Университет, в 

традиционной Европейской ка-

тегории – есть тот источник и 

двигатель прогресса, который 

способен изменить ситуацию, 

способствовать самоорганиза-

ции образовательных, научно-

технических и общественных 

институтов, способствовать ро-

сту потерянного в стране про-

фессионализма.
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 В успешной деятельности пред-

приятий пищевой отрасли в рыноч-

ной экономике огромное значение 

имеет организация действенной си-

стемы обеспечения безопасности и 

качества выпускаемой продукции.

Поскольку сенсорные характе-

ристики играют ключевую роль в 

формировании качества продукта, 

сенсорный анализ в реализации про-

граммы контроля качества выпускае-

мой продукции должен твердо занять 

свое место в ряду приоритетных задач 

подразделений предприятий, ответ-

ственных за управление, обеспечение 

качества и менеджмент.

Интеграция сенсорного анализа в 

программу контроля качества затра-

гивает основные аспекты разработки 

новых видов продуктов, увеличения 

масштабов производства, входно-

го контроля сырья, ингредиентов и 

вспомогательных материалов, совер-

шенствования рецептур и технологи-

ческих приемов производства продук-

тов. Сенсорная оценка – важнейший 

элемент маркетинговых исследова-

ний, позволяет прогнозировать поку-

пательский спрос. Профессиональное 

использование сенсорных методов 

оценки вкусовых достоинств вновь 

разрабатываемых продуктов позволяет 

существенно снизить затраты на мар-

кетинговые исследования и избежать 

возможных ошибок при создании кон-

курентоспособной продукции.

В настоящее время сенсорным ме-

тодам анализа в производственной 

практике предприятий мясной про-

мышленности не уделяется должного 

внимания. Органолептические методы 

оценки качества продукции использу-

ются преимущественно для ежеднев-

ного контроля вырабатываемой про-

дукции, реже с целью маркетинговых 

исследований или выборочно при 

входном контроле мясного и вспомо-

гательного сырья в условиях произ-

водственных лабораторий. Длительное 

время широкое применение сенсорного 

анализа в практике работы мясопере-

рабатывающих предприятий в России 

сдерживалось отсутствием необходи-

мой нормативной базы, методологиче-

ских подходов к отбору и подготовке 

дегустаторов, отсутствием знаний ме-

тодологии сенсорного анализа мясно-

го сырья и готовой продукции, а также 

системы переподготовки кадров для 

сенсорного анализа на предприятиях 

мясной отрасли. 

И в настоящее время, зачастую, 

органолептический анализ считается 

субъективным методом оценки каче-

ства продукции, поскольку зависит от 

психофизического состояния дегуста-

торов, их опыта, владения методами 

сенсорного анализа, уровня подготов-

ки, сенсорных способностей, условий 

проведения дегустаций и т. д. 

Однако в последнее десятилетие за 

рубежом и в России проведены фунда-

ментальные научные исследования в 

области сенсорного анализа, направ-

ленные в первую очередь на стандар-

тизацию факторов, оказывающих вли-

яние на объективность проводимых 

исследований. Это в первую очередь 

касается методов отбора и подготовки 

дегустаторов, условий проведения ор-

ганолептического анализа, методоло-

гии органолептической оценки сырья 

и выпускаемой продукции. 

Один из базовых принципов со-

временных подходов к обеспечению 

качества, в том числе и управления 

качеством, – решение вопроса о по-

вышении (квалификации кадров 

всех уровней) уровня подготовки 

специалистов мясной отрасли, в том 

числе и дегустаторов. Практически же 

институт дегустаторов в отраслях пи-

щевой промышленности организован 

на недостаточном уровне, лишь на от-

дельных предприятиях имеются ото-

бранные по сенсорным способностям 

и обученные специалисты.

В настоящее время во ВНИИ мяс-

ной промышленности им. В.М Гор-

батова создан «Центр сенсорного 

анализа пищевых продуктов». Центр 

спроектирован с учетом требований 

национального и международных 

стандартов, содержит необходимый 

набор помещений и оснащен обору-

дованием для проведения сенсорного 

анализа пищевой продукции. В Центре 

предусмотрена возможность проведе-

ния испытаний как индивидуально 

исследователями в испытательных ка-

бинках, так и группами испытателей. 

При строительстве лаборатории учте-

ны требования к условиям для про-

ведения испытаний, т.е. температуре, 

влажности, звукоизоляции, отделке и 

освещению помещений, что позволило 

Роль сенсорного анализа 
в управлении качеством мясной продукции 

А.А. Семенова, д-р техн. наук, 
Т.Г. Кузнецова, д-р вет. наук, 
И.Г. Анисимова, канд. техн. наук
ВНИИ мясной промышленности им. В.М. Горбатова 

Проведение тестирования сенсорных способностей сотрудников предприятия 
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создать комфортные условия для рабо-

ты испытателей и достичь максималь-

ного снижения влияния на результаты 

исследований психологических фак-

торов и физического состояния дегус-

таторов. На базе «Центра сенсорного 

анализа» проводятся международные 

профессиональные смотры-конкурсы 

мясной продукции, выпускаемой 

предприятиями России, Республики 

Беларусь, Казахстана, Литвы в рамках 

ежегодных проходящих в Москве вы-

ставок продуктов питания и сырья для 

их производства. Сотрудники «Центра 

сенсорного анализа» принимают ак-

тивное участие в международных про-

граммах по оценке качества мясного 

сырья и готовой продукции.

На базе Учебного центра про-

водятся семинары по повышению 

квалификации работников мясной 

отрасли в соответствии с програм-

мой подготовки дегустаторов для 

органолептической оценки качества 

мясного сырья и готовой продукции. 

Программа семинара рассчитана на 

широкий круг специалистов неза-

висимо от базового образования и 

рекомендуется сотрудникам отделов 

маркетинга, отделов качества и тех-

нологических служб. 

Отбор и подготовка дегустаторов 

проводятся на базе стандартов ГОСТ 

Р ИСО 3972–2005, 5496–2005 и разра-

ботанных в институте методических 

рекомендаций, адаптированных к 

задачам мясной отрасли. Програм-

ма включает отбор и формирование 

групп испытателей (дегустаторов), их 

ознакомление с методологией органо-

лептического анализа и обучение со-

временным аналитическим методам 

органолептической оценки продук-

ции (различительные, описательные 

и методы с использование шкал и 

категорий), в том числе профильно-

му, «методу треугольника», «А не А», 

парного сравнения и другим, позво-

ляющим достоверно определять раз-

личия и устанавливать предпочтения 

между двумя образцами, контролиро-

вать качество продукции в процессе 

технологического цикла, выбирать 

поставщика, разрабатывать новую 

и оптимизировать по сенсорным ха-

рактеристикам существующую про-

дукцию, проводить маркетинговые 

исследования и оценку конкуренто-

способности продукции на рынке. 

Применение современных методов 

сенсорного анализа позволяет пере-

вести органолептическую оценку 

качества продукции из категории 

качественной в количественную, ис-

пользующую математическую стати-

стику, численное моделирование и 

прогнозирование, что позволяет по 

точности и воспроизводимости ре-

зультатов приблизить ее к результатам 

других аналитических методов. 

Для того чтобы проводить сен-

сорную оценку продукции с исполь-

зованием этих методов испытатели 

должны быть отобраны по своим сен-

сорным способностям и обучены дан-

ным методам, в этом случае капита-

ловложения в обучение дегустаторов 

окупятся за счет эффективности кон-

троля качества выпускаемой продук-

ции и ее востребованности на рынке. 

Как показала практическая работа 

по отбору дегустаторов на предпри-

ятиях, необходимыми сенсорными 

характеристиками обладает менее 

половины претендентов, желающих 

принимать участие в выполнении 

сенсорных работ. К претендентам в 

дегустаторы предъявляются опреде-

ленные требования по состоянию 

здоровья, пищевым пристрастиям, 

личным характеристикам, способ-

ности к коммуникации, отсутствию 

вредных привычек. Большое значение 

в работе дегустатора имеет развитие 

сенсорной памяти. Формирование 

дегустационных комиссий на пред-

приятии осуществляется с учетом 

сенсорных способностей испыта-

телей  – зрительной, обонятельной, 

вкусовой чувствительности. Прове-

дение дегустаций группой неподго-

товленных дегустаторов приводит к 

широкой вариабельности получаемых 

результатов и резко снижает эффек-

тивность проводимой работы. 

В существующих экономических 

условиях немаловажное значение име-

ют знание и эффективность использо-

вания потребительских методов оцен-

ки продукции, позволяющих опреде-

лять предпочтения потребителя и его 

реакции на продукцию (желательность 

произведенной продукции) и понять, 

какие сенсорные характеристики про-

дукта для них приоритетны. Получен-

ные данные позволяют оптимизиро-

вать органолептические свойства про-

дукта в соответствии с требованиями 

потребителей, разрабатывать новые 

виды продукции и гарантировать ее 

успех на рынке с учетом региональных 

предпочтений, пола, возраста потреби-

телей, цены товара. Для успешной ин-

терпретации и внедрения результатов 

исследования и получения скорейшего 

эффекта от их внедрения необходима 

скоординированная работа маркетоло-

гов, сенсорных специалистов и техно-

логов как единой команды.

Наиболее эффективным методом 

формирования дегустационной ко-

миссии, как показала практика про-

ведения таких работ, является отбор, 

обучение специалистов непосред-

ственно на предприятии, что позво-

ляет минимально отвлекать работни-

ков предприятия от выполнения их 

непосредственных обязанностей.

Сформированная дегустационная 

комиссия должна проходить перио-

дический мониторинг, чтобы поддер-

живать приемлемый уровень досто-

верности и воспроизводимости своих 

результатов.

Таким образом, научно обосно-

ванное использование сенсорного 

анализа на предприятиях мясной 

отрасли позволит реализовать его в 

программе контроля качества про-

дукции, получить информацию о 

развитии продукта и возможностях 

оптимизации его сенсорных харак-

теристик, определить требования 

потребителей и оценить конкурен-

тоспособность продукта на рынке, 

что поможет избежать неоправдан-

ных затрат на рекламу и гарантиро-

вать его успех в условиях жесткой 

конкурентной борьбы.

 Проведение обучения сотрудников мясоперерабатывающего предприятия 

методам сенсорного анализа
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В последнее время в обществе 

усилились разговоры о неблаго-

приятном влиянии глутамата на-

трия на организм человека. Про-

цесс зашел настолько далеко, что 

рядом политиков был разработан 

проект Федерального закона «О 

внесении изменений в Федераль-

ный закон «О качестве и безопас-

ности пищевых продуктов». В 

тексте пояснительной записки к 

законопроекту № 315432-6, вне-

сенному 15 июля 2013 г. на рас-

смотрение в Государственную 

думу РФ, говорится, что исполь-

зование глутамата натрия приво-

дит к быстрому привыканию и 

развитию «синдрома китайского 

ресторана». Кроме того, в пояс-

нительной записке говорится о 

возможной связи потребления 

глутамата натрия с увеличением 

рисков заболевания глаукомой, 

болезнью Альцгеймера и др. На 

этом основании законопроект 

предусматривает нанесение на 

пищевые прод у к ты кру пны х 

надписей (30 % площади лице-

вой стороны), предупреждающих 

о наличии глутамата натрия, по 

аналогии с надписями на табач-

ной продукции.

Однако, на наш взгляд, следу-

ет разобраться в правильности 

представленной информации до 

введения в действие настоящего 

законопроекта. 

Глутаминовая кислота – одна 

из аминокислот, входящая в со-

став белков всех растительных и 

животных организмов, она явля-

ется обычным компонентом пи-

щевых продуктов, а также тканей 

и органов человека. Содержание 

глутаминовой кислоты в различ-

ных тканях и органах организма 

человека в среднем составляет 

(мг): мышечная ткань  – 6000; 

мозг  – 2250; почки – 680; пе-

чень  – 670; плазма крови – 40. 

Общее содержание глутамино-

вой кислоты в организме 9640 мг 

[1, 2].

Содержание глутаминовой кис-

лоты в различных пищевых про-

дуктах приведено в табл. 1.

Белки женского молока содер-

жат около 20 % свободной глута-

миновой кислоты (примерно 300 

мг/л). Дневное потребление глута-

миновой кислоты с материнским 

молоком для детей до 1 года жизни 

составляет около 36 мг/кг массы 

тела (эквивалент 46 мг/кг массы 

тела глутамата натрия). 

Уровень потребления глута-

мата натрия в составе диеты в 

различных странах в среднем на 

одного потребителя (г/человека 

в сутки): Тайвань – 3; Корея – 

2,3; Япония – 1,6; Италия – 0,4; 

США – 0,35. Таким образом, по-

видимому, в результате сложив-

шегося менталитета, потребле-

ние глутамата натрия населением 

Азии намного выше, чем в других 

странах [2].

Вкус и запах глутаминовой 

кислоты оказывает влияние на 

секрецию жел удочного сока, 

панкреатической железы (инсу-

лина, глюкагона, гормона альфа-

клеток островков Лангерганса 

поджелудочной железы). Дан-

ный вкус называется «умами» 

(вкус белковых веществ, «пятый 

вкус»).

Производимая в качестве пи-

щевой добавк и глу таминовая 

кислота (Е620) – полный аналог 

альфа-глутаминовой кислоты, 

вырабатываемой в организме 

человека. Всасывание и пере-

варивание глутаминовой кис-

лоты, используемой в качестве 

пищевой добавки, происходит 

при помощи тех же физиоло-

гических и биохимических ме-

ханизмов, что и в случае, если 

данная аминокислота входит в 

состав тканей животных и рас-

тительных организмов. Кроме 

того, в качестве пищевых доба-

вок во всем мире в настоящее 

время используются соли глу-

О безопасности использования 
глутамата натрия в пищевых продуктах

О.В. Багрянцева, Г.Н. Шатров
ФГБУ  «НИИ питания»  РАМН

Продукт Связанный глутамат,мг/100 г Свободный глутамат,мг/100 г

Молоко коровье 819 2

Яйца птицы 1583 23

Мясо цыпленка 3309 44

Говядина 2846 33

Свинина 2325 23

Рыба (треска) 2101 9

Зеленый горошек 5583 200

Кукуруза 1765 130

Свекла 256 30

Морковь 218 33

Лук 208 18

Томаты 238 140

Таблица 1 
Содержание глутаминовой кислоты в пищевых продуктах
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таминовой кислоты – глутамат 

натрия 1-замещенный (Е621) и 

глутамат калия 1-замещенный 

(Е622), которые диссоциируют-

ся в организме с образованием 

глутаминовой кислоты и солей 

натрия или калия [1, 2]. 

Существует меж дународная 

система оценки безопасности 

пищевых добавок. Оценка прово-

дится Объединенным комитетом 

экспертов ВОЗ/ФАО по пищевым 

добавкам (Комитетом). К работе 

Комитета привлекаются ведущие 

специалисты из разных стран, в 

том числе и из России. «Поло-

жительные решения» по исполь-

зованию новых видов пищевых 

добавок принимаются на осно-

вании тщательного анализа всех 

имеющихся в распоряжении экс-

пертов результатов научных ис-

следований, в том числе оцени-

ваются их канцерогенность, му-

тагенность, эмбриотоксичность, 

терратогенность, аллергенность 

[3]. Кроме того, при оценке воз-

можности использования мо-

дификаторов вкуса и аромата в 

пищевой промышленности про-

водятся дополнительные тесты 

по их влиянию на вкусовые ре-

цепторы человека [3, 4]. 

Исследования токсичности 

глутамата натрия в острых и хро-

нических экспериментах прово-

дились последовательно начиная 

с 1970 г. В 1973 г. была установ-

лена допустимая суточная доза 

(ДСД) – до 120 мг (в пересчете на 

глутаминовую кислоту) на 1  кг 

массы тела человека, т. е. еже-

дневное потребление человеком 

(усредненной массы в 60 кг) 7,2  г 

глутаминовой кислоты счита-

лось безопасным. В 1987 г. после 

дополнительных исследований 

ДСД была пересмотрена и, со-

гласно токсикологическим отче-

там Объединенного комитета экс-

пертов ФАО/ВОЗ, был установлен 

норматив – «допустимая суточная 

доза – не устанавливается». Та-

кой норматив принимается для 

веществ с низкой токсичностью, 

и потребление которых с пищей 

значительно выше, чем исполь-

зование в качестве пищевой до-

бавки. Согласно этому нормативу, 

регламентация содержания глу-

тамата натрия в пищевых про-

дуктах может устанавливаться 

по принципу использования в 

количествах, необходимых для 

достижения технологического 

эффекта [2]. 

Калиевая и натриевая соли 

глутамата не оказывали мутаген-

ного эффекта при проведении 

теста Эймса с использованием 

Salmonella typhymurium G46. От-

сутствие мутагенного эффекта 

было также подтверждено в экспе-

риментах, проведенных на крысах, 

которые получали глутамат натрия 

перорально в дозах до 5,7 г/кг мас-

сы тела в течение 14 дней [2].

Исследования, проведенные 

на крысах, показали, что при 

пероральном введении глутамата 

натрия в дозе 8 г/кг массы тела на 

19-й день беременности уровень 

глутаминовой кислоты в плазме 

крови увеличился до 100–1650 

мкг/мл. Однако при этом никако-

го значительного повышения со-

держания глутаминовой кислоты 

в плазме крови плодов отмечено 

не было. Эти и другие аналогич-

ные данные свидетельствуют о 

наличии плацентарного барьера, 

препятствующего поступлению 

глутаминовой кислоты в плод. 

Пероральное введение глутама-

та в больших дозах не увеличи-

вало содержание глутаминовой 

кислоты в молоке крыс и обе-

зьян. Отмечено, что содержание 

глутаминовой кислоты в мозге 

В Госдуму внесен законопроект, разработанный с целью 
защиты прав потребителей и доведения до их сведения более 
полной информации о находящихся в продаже продукции 
(изменения в статью 9 Федерального закона «О качестве и 
безопасности пищевых продуктов»). В проекте изменения в 
закон предусмотрено установление дополнительных требова-
ний к маркировке пищевой продукции, содержащей глутамат 
натрия, и включением в маркировку предупредительных 
надписей. Впоследствии, при согласовании с государствами-
членами Таможенного союза, депутаты предлагают запретить 
использование этой пищевой добавки. 

Дополнительное информирование граждан о наличии в 
составе пищевых продуктов глутамата натрия (Е621) вызыва-
ет сомнения, так как применение не только глутамата натрия, 
но и других разрешенных для применения усилителей вкуса, 
а именно глутаминовой кислоты (Е620), глутамата аммония 
(Е624), глутамата калия (Е622), глутамата кальция (Е623), 
глутамата магния (Е625), строго нормируется, а информация 
о наличии перечисленных добавок в обязательном порядке 
выносится на этикетку, лист-вкладыш или упаковку.

Принятие закона создаст противоречие с законодатель-
ством Таможенного Союза. Авторы пояснительной записки 
заявляют, что считают целесообразным ввести запрет ис-
пользования глутамата натрия на территории Российской 
Федерации, но для этого необходимо согласование со 
странами Таможенного союза. Однако они забывают, что 

Мнение специалистов и представителей бизнеса отрасли 
пищевых ингредиентов

Относительно введения дополнительных требований 

к маркировке пищевой продукции, содержащей глутамат натрия

требования к маркировке пищевого продукта также от-
носятся к сфере законодательства Таможенного союза и 
противоречат вступившему в силу техническому регламенту 
Таможенного союза «О маркировке пищевой продукции»

Следует не забывать, что Россия является членом ВТО. В 
соответствии с европейским и международным (стандарты 
Кодекс Алиментариус и стандарты Европейского Совета и 
Парламента) законодательством глутамат натрия допуска-
ется к использованию в производстве пищевых продуктов. 
Поэтому для законодательного запрещения использования 
глутамата натрия необходимо представить научно обосно-
ванные данные вредного воздействия глутамата натрия 
на организм человека.По информации Института питания 
РАМН такие сведения отсутствуют

Предположим, что в России глутамат натрия запретят. Это 
ограничит и ввоз продуктов из Европы. Но после вступления в 
ВТО мы юридически не имеем право запрещать продукты из 
других стран без веских оснований для этого. А в ВТО очень 
строгий подход – если нет научно обоснованных данных о 
вреде продукта, тогда накладываются значительные штрафы 
на страну. А по существу таких данных по глутамату нет. 

Принятие закона может привести к сокрытию примене-
ния глутамата натрия в производстве пищевой продукции 
и введению потребителей в заблуждение. 

ЕСТЬ МНЕНИЕ
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мышей, крыс, морских свинок 

и кроликов намного выше, чем в 

крови. Однако содержание глута-

миновой кислоты в тканях моз-

га повышается незначительным 

образом только при превышении 

концентрации в крови в 20 раз, 

что свидетельствует о наличии 

гемоэнцефалического барьера 

[1, 2, 5–7]. 

Несмотря на то, что Комитет 

сделал заключение о том, что ме-

таболизм глутамата у детей в воз-

расте до 12 нед аналогичен метабо-

лизму взрослых людей, в составе 

пищевых продуктов, предназна-

ченных для детей этой возраст-

ной категории, он должен быть 

использован с большой осторож-

ностью [2]. 

В связи с тем, что глутамино-

вая кислота и ее соли являются 

природными нейромедиаторами, 

были проведены многочисленные 

исследования нейротоксичности 

этих веществ [1, 2, 6–8]. 

В соответствии с данными 

Ком и т ета, вн у т ри м ы шеч ное 

введение глутаминовой кислоты 

мышам в дозе 150 мг/мл вызыва-

ло у животных конвульсии, на-

рушения в поведении. Введение 

2 % глутамата натрия в артери-

альную кровь приводило к эпи-

лептическим проявлениям и кло-

ническим судорогам [2]. Кроме 

того, внутримышечное введение 

однозамещенного глутамата на-

трия растущим мышам и крысам 

в дозе 3,2 г/кг массы тела вызы-

вало нарушения в сетчатке глаза. 

Изменения в сетчатке глаза были 

необратимыми после 10–11 дней 

введения препарата. При этом 

влияние глутаминовой кислоты 

на сетчатку глаз, мозг и уровень 

его концентрации в крови было 

более выраженным у более мо-

лодых животных, чем у взрослых 

особей. Никаких изменений в 

сетчатке глаза не было отмечено 

при введении глутамата натрия в 

дозе 0,25 г/кг во всех наблюдае-

мых группах животных [2].

Пероральное (в дозе, превы-

шающей 30 мг/кг массы тела) или 

парентеральное введение глутами-

новой кислоты человеку приводит 

к повышению ее уровня в крови и 

появлению ощущения тошноты 

[2]. Кроме того, отмечено, что по-

требление глутамата натрия в до-

зах, намного превышающих реко-

мендуемые уровни, может приве-

сти к онемению мышц вокруг рта, 

покалыванию, покраснению лица, 

головокружению, ощущению тош-

ноты [9]. 

Многочисленные исследова-

ния, проведенные на животных, 

а также наблюдения за людьми 

свидетельствуют о том, что по-

требление глутамата натрия в 

высоких дозах, намного превы-

шающих его максимально до-

пустимый уровень содержания 

в пищевых проду ктах, может 

привести к ож ирению [2, 10, 

11]. Однако данные, приведен-

ные в этих исследованиях, не 

являются однозначными и, по 

мнению самих исследователей, 

влияние глутамата натрия на 

увеличение случаев ожирения 

требует дальнейших обоснова-

ний. По мнению некоторых ис-

следователей глутамат натрия в 

больших дозах вызывает увели-

чение содержания холестерина в 

крови. Однако этот факт может 

быть объяснен избыточным по-

треблением пищевых продуктов 

у наблюдаемых пациентов [11]. 

Глутамат натрия не вызывал по-

явление бронхоспазмов у астма-

тиков [2, 10]. 

Глутамат натрия широко ис-

пользуется при лечении ряда па-

тологий нервной системы [12]. 

Таким образом, было показа-

но, что глутаминовая кислота и 

ее натриевая и калиевая соли вы-

зывают ряд негативных явлений 

только в случае их поступления в 

организм в высоких дозах. Однако 

в соответствии с установленным 

законодательством количество 

вносимой пищевой добавки в пи-

щевой продукт не должно превы-

шать доз, необходимых для дости-

жения технологического эффекта 

[13]. Такой эффект достигается 

при внесении в пищевой продукт 

достаточно низких концентраций 

глутаминовой кислоты и ее со-

лей. Поэтому Комитетом Кодекс 

Алиментариус максимально до-

пустимый уровень глутаминовой 

кислоты и ее солей в пищевых 

продуктах не был установлен [14]. 

В отношении этих пищевых доба-

вок приводится только перечень 

категорий пищевых продуктов, в 

которых они могут быть исполь-

зованы в соответствии с техниче-

ской документацией [15] . 

Тем не менее, в Российской 

Федерации и Европейском союзе 

[13,16,17] в пищевой промыш-

ленности разрешается исполь-

зовать глутаминовую кислоту 

Е620 и ее соли (глутамат натрия 

1-замещенный Е621, глутамат ка-

лия 1-замещенный Е622, глутамат 

кальция Е623, глутамат аммония 

1-замещенный Е624, глутамат 

магния Е625) в количестве 10 г/кг 

пищевого продукта (по отдельно-

сти или в комбинации в пересчете 

на глутаминовую кислоту), за ис-

ключением приправ и пряностей, 

в которых использование данных 

пищевых добавок не регламенти-

руется.

В необработанных пищевых 

продуктах и пищевых продуктах 

для детей до трехлетнего возраста 

использование этих пищевых до-

бавок запрещено. 

Таким образом, глутаминовая 

кислота и ее соли, применяемые 

в качестве пищевых добавок в ре-

комендуемых дозировках, не пред-

ставляют опасности для здоровья 

человека.
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Современные условия жизни вы-

двигают новые требования к про-

дукции пищевой промышленно-

сти – созданию пищевых продуктов 

со сбалансированным составом, пони-

женным содержанием сахара и жира, 

низкокалорийных, функционального 

действия, а также продуктов быстрого 

приготовления и длительного срока 

хранения.

Решению возникающих техно-

логических задач и повышению по-

требительских свойств продуктов во 

многом способствует применение 

пищевых добавок, ароматизаторов и 

других ингредиентов, арсенал которых 

достаточно велик.

С целью защиты здоровья по-

требителей разработан и введен в 

действие технический регламент 

К вопросу технического 
регулирования 
в сфере пищевых ингредиентов

А.В. Изотова, инженер
ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей Россельхозакадемии

Таможенного союза ТР ТС 029/2012 

«Требования безопасности пищевых 

добавок, ароматизаторов и техноло-

гических вспомогательных средств», 

устанавливающий обязательные для 

применения и исполнения требования 

к пищевым добавкам, ароматизаторам 

и технологическим вспомогательным 

средствам и их содержанию в пищевой 

продукции, обеспечения свободного 

перемещения пищевых добавок, аро-

матизаторов и технологических вспо-

могательных средств, выпускаемых 

для обращения на единой территории 

Таможенного союза.

Вместе с тем, доказательную базу 

технического регламента необходимо 

дополнять стандартами. Особое зна-

чение имеют стандарты на термины 

и определения, так как должна быть 

единая терминология как в пределах 

рынка Таможенного союза, так и на 

внешних рынках, куда может попасть 

продукция российских производи-

телей.

ВНИИ пищевых ароматизаторов, 

кислот и красителей (ГНУ ВНИИ-

ПАКК Россельхозакадемии), на базе 

которого функционирует ТК 154 

Росстандарта, выпустил семь стан-

дартов на термины и определения: 

ГОСТ Р 52499–2005 «Добавки пище-

вые. Термины и определения»; ГОСТ Р 

52481–2010 «Красители пищевые. Тер-

мины и определения» (взамен ГОСТ Р 

52481–2005); ГОСТ Р 52464–2005 «До-

бавки вкусоароматические и пищевые 

ароматизаторы. Термины и определе-

ния»; ГОСТ Р 53045–2008 «Кислоты 

и регуляторы кислотности. Термины 

 Целью разработки технического регламента Тамо-
женного союза 029/2012 «Требования безопасности 
пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств» является не только защита 
жизни и здоровья человека, но и предупреждение 
действий, вводящих в заблуждение потребителей 
(приобретателей).

Для предупреждения действий, вводящих в заблуж-
дение потребителей (приобретателей), в техническом 
регламенте приведен исчерпывающий перечень тер-
минов и определений. Поэтому введение новых тер-
минов, не предусмотренных данным регламентом,  не 
может рассматриваться как «доказательная база», 
а только как введение в заблуждение потребителей 
(приобретателей). 

Так, ГОСТ Р 52464\2005 (изм.1) включает не 
предусмотренный регламентом термин «вкусоа-
роматическая добавка», ГОСТ Р 52481\2010 – 
термины«натуральный пищевой краситель» и  терми-
ны, включающие понятие «натуральный краситель», 
«неорганический пищевой краситель», «синтетиче-

Мнение специалистов 
и представителей бизнеса отрасли 

пищевых ингредиентов

ЕСТЬ МНЕНИЕ

Относительно статьи 
«К вопросу технического регулирования в сфере пищевой промышленности»

ский пищевой краситель», «пищевой пигмент», «азо-
краситель», «ксантеновый краситель» и др. Указанные 
стандарты следует привести в соответствие с техни-
ческим регламентом.

Что касается терминологических статей по кон-
кретным наименованиям пищевых добавок, то, 
по\видимому, их роль в качестве  доказательной базы 
соответствия техническому регламенту невелика, так 
как приводимая информация весьма ограничена, а по 
способу получения в большинстве случаев избыточна.

Основным и исчерпывающим критерием соот-
ветствия регламенту является соответствие пищевой 
добавки установленным требованиям идентичности 
и чистоты, определенным по стандартизированным 
методикам анализа.  И здесь нельзя переоценить 
важность стандартов типа общих технических условий 
на отдельные наименования (или группы) пищевых 
добавок, разрабатываемых институтом.
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и определения»; ГОСТ Р 53904–2010 

«Подсластители пищевых продук-

тов. Термины и определения»; ГОСТ 

Р 54380–2011 «Добавки пищевые. 

Усилители вкуса и аромата пищевых 

продуктов. Термины и определения»; 

ГОСТ Р 54956–2012 «Добавки пище-

вые. Консерванты пищевых продуктов. 

Термины и определения».

В настоящее время готовится к 

утверждению ГОСТ Р «Добавки пи-

щевые. Антиокислители пищевых 

продуктов. Термины и определения», 

окончательная редакция ГОСТ «До-

бавки пищевые. Эмульгаторы пище-

вых продуктов. Термины и определе-

ния» и первые редакции ГОСТ «До-

бавки пищевые. Лецитины. Термины и 

определения», а также ГОСТ «Добавки 

пищевые. Глазирователи пищевых 

продуктов. Термины и определения».

Каждый стандарт состоит из двух 

разделов: «Область применения» и 

«Термины и определения».

В разделе 1 «Область применения» 

дана область распространения и приме-

нения стандарта. В разделе 2 «Термины 

и определения» два подраздела. В под-

разделе «Общее понятие» дан термин и 

определение класса пищевой добавки. 

В подразделе «Термины и определения» 

представлены терминологические ста-

тьи пищевых добавок этого класса.

В каждой статье в определении 

представлены: химическая природа, 

способ получения, основные отли-

чительные признаки пищевой добав-

ки – содержание основного вещества, 

органолептические свойства и др.

Например, 26-дигидрокверцетин 

(dihydroquercetin): антиокислитель 

пищевого продукта, получаемый из 

древесины лиственницы сибирской 

Larix sibirica ledeb, лиственницы Гмели-

на Larix gmelini или лиственницы даур-

ской Larix dahurica Turcz, содержащий 

дигидрокверцетина не менее 90 %, 

имеющий температуру плавления 

от 222 до 226 °С, представляющий со-

бой мелкокристаллический порошок 

от белого до желтого цвета.

Разработка стандартов ведется с 

учетом действующего в Российской 

Федерации и Таможенном союзе тех-

нического регламента Таможенного 

союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой продукции», требований 

стандарта ГОСТ Р ИСО 704–2010 «Тер-

минологическая работа. Принципы и 

методы», международного стандарта 

Кодекса Алиментариуса CODEX 

STAN 192(1995, регламента комиссии 

ЕС COMMISSION REGULATION 

2012/231/EU of 9 March 2012 laying 

down specifications for food additives 

listed in Annexes II and III to Regulation 

(EC) No 1333/2008 of the European 

Parliament and of the Council.

Помимо этого большое внимание 

ТК 154 уделяет разработке стандартов 

общих технических условий и на мето-

ды измерения, а также проведения раз-

личного рода изменений и поправок к 

действующим стандартам на пищевые 

добавки и ароматизаторы.

Актуализация доказательной базы 

повысит уровень безопасности пищевых 

добавок, обеспечит взаимопонимание 

потребителей, производителей и кон-

тролирующих организаций в пределах 

рынка Таможенного союза и на внешних 

рынках, куда может попасть продукция 

российских производителей, обеспечит 

содействие соблюдению требований 

технических регламентов, снизит зави-

симость отечественных производителей 

от импортных поставок.
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В соответствии с «Программой 

национальной стандартизации 

Российской Федерации» и пла-

ном разработки стандартов на 

2012–2013 гг. по ТК 154 «Пищевые 

добавки и ароматизаторы» инсти-

тутом разработаны проекты новых 

стандартов на пропионовую кис-

лоту и ее производные – пищевые 

пропионаты натрия, кальция и 

калия.

Цель разработки данных про-

ектов стандартов – установление 

унифицированных требований к 

показателям качества и безопас-

ности пищевых пропионатсодер-

жащих добавок, единых методов 

идентификации и испытаний, гар-

монизированных с европейскими 

и международными требованиями 

на пищевые добавки Е280, Е281, 

Е282 и Е283.

Пищевые добавки пропионо-

вая кислота и ее соли – пропио-

наты натрия, кальция и калия – 

разрешены и достаточно широко 

используются в соответствии с 

требованиями Технического ре-

гламента Таможенного союза ТР 

ТС 029/2012 «Требования безопас-

ности пищевых добавок, аромати-

заторов и технологических вспо-

могательных средств» в качестве 

консерванта, препятствующего 

росту плесени, при производстве 

хлеба (пшеничного и ржаного) 

нарезанного расфасованного для 

длительного хранения, расфасо-

ванных хлеба со сниженной энер-

гетической ценностью, сдобной 

выпечки и мучных кондитерских 

изделий и расфасованных хлеба 

(пшеничного) для длительного 

хранения, кулича пасхального и 

рождественского, а также сыра 

и заменителей сыра для поверх-

ностной обработки (согласно 

ТД). Пропионовая кислота Е280 

применяется также для защиты 

от плесени при хранении молоч-

ной сыворотки и зерна и для по-

лучения пищевых добавок Е281, 

Е282 и Е283. ДСП не ограничена, 

поскольку в природе пропионо-

вая кислота образуется как про-

дукт метаболизма бактерий рода 

Propionibacterium, встречающихся 

в организме человека и жвачных 

животных, при брожении угле-

водов. 

В России стандартов на пище-

вые добавки Е280, Е281, Е282 и 

Е283 нет. Имеются технические 

условия ТУ 6-09-08-1052-93 на 

пропионовую кислоту, выраба-

тываемую отечественными про-

изводителями как химреактив, 

которые не могут содействовать 

соблюдению требований ТР ТС 

029/2012.

В разработанном проекте меж-

государственного стандарта на 

пропионовую кислоту Е280 дает-

ся характеристика пищевой до-

бавки, в том числе требования к 

качеству и безопасности. Приве-

дены органолептические показа-

тели, характеризующие внешний 

вид, цвет и запах пищевой добав-

ки Е280, ее физико-химические 

показатели, включающие иден-

тификационные тесты (тест на 

растворимость и относительная 

плотность при 20 С) и показате-

ли качества (массовая доля основ-

ного вещества, интервал темпе-

ратуры кипения, массовая доля 

нелетучего остатка, альдегидов и 

муравьиной кислоты). Перечень 

и значения показателей каче-

ства, за исключением показателя 

«массовая доля основного веще-

ства и показателей безопасности 

(содержание токсичных элемен-

тов), соответствуют требованиям, 

приведенным в спецификации на 

пищевую добавку Propionic acid 

E280, принятой JECFA FAO/WHO. 

Нормативы по показателям «мас-

совая доля основного вещества» и 

«содержание токсичных элемен-

тов (мышьяк, свинец, ртуть)» в 

проекте стандарта соответствуют 

требованиям ТР ТС 029/2012. На-

ряду с приведенными характери-

стиками пищевой добавки Е280 

в проекте стандарта изложены 

требования к сырью, упаковке и 

маркировке. В качестве основного 

сырья для производства пищевой 

пропионовой кислоты регламен-

тирован этилен, используемый 

при ее получении каталитиче-

ским карбонилированием в при-

сутствии карбонила никеля. 

Вопросы упаковки и маркиров-

ки продукции в стандарте решены 

с учетом современных требова-

ний. В качестве упаковки, явля-

ющейся одновременно потреби-

тельской и транспортной тарой, 

установлены стальные бочки, 

полимерные канистры и бочки 

различной вместимости и другие 

виды транспортной тары из мате-

риалов, использование которых 

в контакте с пропионовой кис-

лотой обеспечивает ее качество 

и безопасность и разрешено для 

контакта с данным видом про-

дукта в соответствии с требова-

ниями технических регламентов 

ТР ТС 029/2012 и ТР ТС 005/2011. 

Маркировка в проекте стандарта 

регламентирована в соответствии 

с требованиями технических ре-

гламентов ТР ТС 029/2012 и ТР ТС 

022/2011. В проекте межгосудар-

Унифицированные требования 
к показателям качества и безопасности 
пищевых пропионатсодержащих добавок

Т.М. Черпалова, Л.Н. Ковалева, В.В. Евелева
ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей Россельхозакадемии
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ственного стандарта изложены 

также требования безопасности 

при работе с пищевой пропионо-

вой кислотой с учетом того, что 

она не токсична, не оказывает 

мутагенного, канцерогенного и 

тератогенного действия, не об-

ладает репродуктивной токсич-

ностью и по степени воздействия 

на организм человека относится 

к веществам малоопасным – чет-

вертому классу опасности. Наря-

ду с приведенными требованиями 

безопасности при работе с пище-

вой добавкой Е280 отражены не-

обходимые меры безопасности 

при обращении с пропионовой 

кислотой, как легковоспламеня-

ющейся, едкой жидкостью, обла-

дающей раздражающим действи-

ем при контакте с кожей и слизи-

стыми оболочками. 

В проекте стандарта приведены 

также правила приемки готовой 

продукции, отбора и подготовки 

проб для анализа, методы контро-

ля идентификационных тестов и 

показателей качества и безопас-

ности пропионовой кислоты. 

Разработанные методы контроля 

гармонизированы с рекоменда-

циями Объединенного Комитета 

экспертов по пищевым добавкам 

ФАО/ВОЗ (JECFA FAO/WHO). 

Приведенные методики надежны, 

достаточно просты в исполнении 

и не требуют дорогостоящего обо-

рудования. Использование ново-

го стандарта на пищевую добавку 

пропионовая кислота Е280 обе-

спечит не только переход на но-

вый уровень контроля ее качества 

и безопасности, но и возможность 

организации отечественного про-

изводства индивидуальных пи-

щевых добавок Е281, Е282 и Е283 

– пропионатов натрия, кальция 

и калия и комплексных пищевых 

добавок с их использованием, от-

вечающих требованиям рынка. 

В разработанном проекте на-

ционального стандарта на пище-

вую добавку пропионат натрия 

Е281 определены требования к 

сырью и показателям качества 

и безопасности для пищевого 

пропионата натрия, приведены 

органолептические показате-

ли (внешний вид и запах), даны 

нормативные значения физико-

химических показателей и пере-

чень идентификационных тестов 

на натрий- и пропионат-ионы, а 

также тесты на щелочную реак-

цию зольного остатка и на содер-

жание железа. 

В проекте национального стан-

дарта на пищевую добавку пропи-

онат кальция Е282, используемую 

индивидуально или в комбина-

ции с пропионатами натрия или 

ка лия, приведены характери-

стики и значения органолепти-

ческих (внешний вид и запах) и 

физико-химических показателей 

(идентификационные тесты и по-

казатели качества). Идентифика-

ционные тесты включают тесты 

на кальций-ион, пропионат-ион 

и щелочную реакцию зольного 

остатка; показатели качества – 

массовая доля основного веще-

ства в высушенном пропионате 

кальция, потерь при высушива-

нии, рН водного раствора с мас-

совой долей пищевого пропиона-

та кальция 10  %; массовая доля 

нерастворимых в воде веществ 

и фторидов, тест на содержание 

железа. Содержание токсично-

го свинца в пищевом пропиона-

те кальция нормируется ТР ТС 

029/2012.

В п роек те нац иона л ьног о 

стандарта на пищевую добавку 

пропионат калия Е283 определе-

ны требования к сырью и пока-

зателям качества и безопасности. 

Органолептические показатели 

пищевого пропионата ка лия, 

идентификационные тесты на 

калий- и пропионат-ионы, на 

щелочну ю реак цию зольного 

остатка и на содержание железа, 

а также перечень и нормативные 

значения физико-химических 

показателей гармонизированы 

с требованиями Спецификации 

JECFA к пищевому пропионату 

калия. Нормативы по показа-

телю «массовая доля основного 

вещества на сухой основе» и «со-

держание токсичных элементов 

(свинца, мышьяка, ртути) в пи-

щевом пропионате калия соот-

ветствуют требованиям ТР ТС 

029/2012. 

В качестве методов контроля 

показателей качества пропионатов 

натрия, кальция и калия предло-

жены надежные, универсальные, 

современные, простые в исполне-

нии, доступные и не требующие 

дорогостоящего оборудования 

методики. Методы контроля гар-

монизированы с рекомендациями 

Объединенного Комитета экспер-

тов по пищевым добавкам ФАО/

ВОЗ.

Пищевые добавки пропио-

наты натрия, кальция и калия 

предназначены для применения 

в производстве пищевых продук-

тов в промышленных условиях, 

поэтому в проектах стандартов 

включено требование примене-

ния безопасных упаковочных ма-

териалов, отвечающих требова-

ниям ТР ТС 005/2011. В качестве 

упаковочной тары, являющейся 

потребительской и транспортной 

тарой одновременно, использу-

ются, преимущественно, мешки 

бумажные трехслойные или ящи-

ки с полиэтиленовыми мешками-

вкладышами, которые в контакте 

с пропионатами обеспечивают их 

качество и безопасность.

Так им образом, в соответ-

ствии с п ланом стандартиза-

ции по ТК 154 на 2012–2013 гг. 

и Федера льного агентства по 

техническому регулированию и 

метрологии разработаны проек-

ты стандартов «Добавки пище-

вые. Пропионовая кислота Е280. 

Технические условия», «Добав-

ки пищевые. Натрия пропионат 

Е281. Тех ни ческ ие услови я», 

«Добавк и пищевые. Ка льци я 

пропионат Е282. Технические 

условия» и «Добавки пищевые. 

Калия пропионат Е283. Техни-

ческие условия», определяющие 

требования к их качеству.

Разработанные проекты стан-

дартов направлены на содействие 

в соблюдении требований ТР ТС 

029/2012, обеспечение интере-

сов государства, предприятий-

производителей и российских 

потребителей. Введение их в 

действие обеспечит переход на 

новый уровень контроля их ка-

чества и безопасности, повы-

шение конкурентоспособности 

пищевой продукции, вырабаты-

ваемой с их использованием, а 

также создание на их основе про-

изводства многофункциональ-

ных и востребованных пищевой 

промышленностью комплексных 

пищевых добавок.
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По оценке РБК.Research, объ-

ем мирового рынка пищевых ин-

гредиентов по итогам 2013 г. со-

ставит порядка 28,3 млрд долл. 

СШ А. Развитие российского 

рынка пищевых ингредиентов 

определяется развитием глобаль-

ного рынка, в структуре которо-

го российский рынок занимает 

порядка 9–10 % (в стоимостном 

выражении). Российский рынок 

пищевых ингредиентов, как раз-

вивающийся и ненасыщенный 

рынок, представляет инвестици-

онную привлекательность в гло-

бальном масштабе. Рассмотрим 

далее, какие же основные трен-

ды и ориентиры определяют со-

временное развитие глобального 

рынка. 

Тренд 1: Концепция здорового 
образа жизни и спрос на 
органические ингредиенты 

Современная пищевая инду-

стрия направлена на реализа-

цию концепции здорового об-

раза жизни. В последнее время 

у пот ребителей су щественно 

изменилось отношение к про-

дуктам питания. Сегодня про-

дукты питания рассматриваются 

не просто как средства для био-

логического существования, но 

как индикаторы стиля жизни, 

усилители положительных эмо-

ций, проводники красоты, здо-

ровья и долголетия. Кроме того, 

изменились мотивации в поку-

пательском поведении, что вы-

ражается в осознанной покупке 

здоровых и полезных продуктов с 

пониженным содержанием соли, 

жиров, сахара. 

Популярность здорового обра-

за жизни и стремление к благо-

получию приводит к увеличению 

спроса на полезные и органиче-

ские пищевые ингредиенты. В 

мировой пищевой индустрии 

инг редиен ты использу ют не 

только для технологического 

производства продуктов пита-

ния и напитков, улучшения их 

вкусовых и питательных свойств, 

внешнего вида, сохранности, но 

и для удовлетворения спроса на 

«здоровые» продукты питания 

с низкой ка лорийностью, по-

ниженным содержанием сахара 

и жира, повышенной функцио-

нальностью. Потребители стано-

вятся все более внимательными 

к тому, какие продукты питания 

они потребляют, обращают вни-

мание на их состав на этикетках, 

стремясь принимать в пищу ка-

чественные, свободные от ГМО 

пищевые продукты. 

В связи с этим на рынке мож-

но выделить тренд натурализа-

ции пищевых ингредиентов. За 

2007–2013 гг. на глобальном рын-

ке отмечается рост натуральных 

ингредиентов. Самые высокие 

темпы роста за 5 лет показал сег-

мент натуральных красителей 

(+12,9  %). Несмотря на то, что на 

рынке преобладает доля искус-

ственных ароматизаторов, нату-

ральные ароматизаторы показы-

вают тенденцию к дальнейшему 

росту. Среди основных видов 

натура льных пищевых краси-

телей, пользующихся спросом, 

выделяются куркумин, кармин, 

бета-каротин, лютеин и др. (та-

блица). 

Несколько меньшие темпы 

роста показывает сегмент нату-

ральных ароматизаторов (+8,7 %) 

(рисунок). Почти две трети гло-

бального рынка приходится на 

четыре главных производителя 

ароматизаторов: Givaudan, IFF, 

Symrise и Firmenich.

Также интенсивно развивается 

сегмент функциональных ингре-

диентов. Самый быстрорастущий 

сегмент на глобальном рынке 

фу нк циона льных ингредиен-

тов  – пребиотики (CAGR +10,4 

%). В 2012 г. объем мирового 

рынка пребиотиков оценивался 

в 2,3 млрд долл. По прогнозам, к 

2018  г. рынок может увеличить-

ся в 2 раза до 4,5 млрд долл. В 

Рынок пищевых ингредиентов: 
современные тренды 
и ориентиры развития

Е.А. Баёва 
старший аналитик Отдела исследований рынков «РосБизнесКонсалтинг» 

Натуральные 
красители

Натуральные 
ароматизаторы

Приправы, травы, 
специи

Минеральные 
добавки

Подсластители

Витаминные 
добавки

Пребиотики

12,9 %

10,4 %

8,7 %

5,3 %

4,1 %

3,8 %

1,2 %

Источник: RTS 

Совокупный темп среднегодового роста мирового рынка натуральных 

ингредиентов за 2007–2013 гг.(GAGR)
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наибольшем объеме пребиоти-

ки применяются для производ-

ства нутревтических добавок и 

детского питания. В структуре 

спроса на пребиотические ин-

гредиенты доминирует инулин 

(40 % рынка). Потенциал роста 

рынка к 2018 г. обеспечат пи-

щевая индустрия (82 % спроса), 

а также рынки диетических до-

бавок и кормов для животных. 

Крупные производители пребио-

тических ингредиентов – ком-

пании Abbot Laboratories, Bright 

Food Corporation, Cargil l Inc, 

Kraft Food Group Inc., Friesland 

Campina Domo, Parmalat, Roquette 

Freres и тд. 

По итогам 2012 г., объем рынка 

заменителей сахара (как искус-

ственных, так и натуральных) 

в мире оценива лся на уровне 

10,54 млрд долл. Ожидается, что 

к 2018  г. объем рынка достиг-

нет 13,76 млрд долл. США. Ис-

кусственные заменители сахара 

долгое время были доминирую-

щими, но затем тренд сместился 

в сторону натуральных. Веду-

щие производители на глобаль-

ном рынке заменителей сахара 

– компании Cargill Inc. (США), 

Roquette (Франция), Tate & Lyle 

plc. (Великобритания).

Принимая во внимание посто-

янный рост стоимости сырья, не-

стабильность сырьевых рынков, 

нельзя утверждать, что натураль-

ные ингредиенты полностью вы-

теснят синтетические. Тем не ме-

нее, доля синтетических ингре-

диентов будет постепенно сокра-

щаться в пользу натуральных. 

Тренд 2: Процессы пищевого 
производства по направлению 
к экологической устойчивости

Тренд к натурализации пище-

вых ингредиентов тесно связан 

с трендом экологической устой-

чивости. Тренд экологической 

устойчивости означает, с одной 

стороны, производство эколо-

гически безопасных продуктов 

питания и ингредиентов (как для 

человека, так и для окружающей 

среды), с другой – поддержание 

экологического равновесия в при-

роде, связанного с биологическим 

воспроизводством используемых 

натуральных ингредиентов. 

Удовлетворение спроса на здо-

ровые пищевые продукты под-

разумевает применение эколо-

гически чистого сырья для про-

изводства. Это приводит к необ-

ходимости бережного отношения 

к природным ресурсам. Мировые 

производители все чаще делают 

инвестиции в повышение био-

логического разнообразия, про-

являют инновационную актив-

ность, расширяя направления 

«Research&Development» (R&D), 

сотрудничая с наукой, государ-

ством в рамках всеобщей заин-

тересованности сокращения эко-

логического ущерба окружающей 

среде. 

Такой подход позволяет вы-

делить пять основных направ-

лений  – ориентиров для произ-

водителей продуктов питания и 

пищевых ингредиентов в орга-

низации современных процессов 

производства: инновации, инве-

стиции, сотрудничество, образо-

вание, активная деятельность. 

Направления – ориентиры для 

современного развития произ-

водства пищевых продуктов пи-

тания и пищевых ингредиентов: 

• инновации (innovations) – 

сотрудничество производителей 

продуктов питания и пищевых 

ингредиентов с наукой, государ-

ством, отечественными сельхоз-

производителями, пищевыми 

технологами для выявления и 

использования потенциа льно 

новых природных источников 

пищевых ингредиентов; 

• инвестиции (investments) – 

инвестиции в профессионализм 

рабочей си лы, исследовани я 

(R&D) для развития новых на-

правлений натуральных пище-

вых ингредиентов, инвестиции 

в развитие биологического раз-

нообразия растений и их органи-

ческого воспроизводства; 

• сотрудничество (collabora-

tion)   – сотрудничество произ-

водителей продуктов питания  / 

ингредиентов с наукой, про-

фильными государственными 

органами, торговыми компа-

ниями с целью взаимной заин-

тересованности в сокращении 

вредного воздействия на окру-

жающую среду; 

Краситель Индекс Е Цвет
Форма 

красителя
Растворимость

Куркумин Е 100 Желтый Жидкий, 
порошковый

Водорастворимый, 
жирорастворимый

Рибофлавин Е 101 Желтый Порошковый Водорастворимый

Кармин Е 120 Красный Жидкий, 
порошковый

Водорастворимый, 
жиродиспергируе-
мый

Хлорофилл Е 140 Зеленый Жидкий, 
порошковый

Водорастворимый, 
жирорастворимый

Медные 
комплексы 
хлорофилла

Е 141 Зеленый Жидкий, 
порошковый

Водорастворимый

Уголь расти-
тельный

Е 153 Черный Жидкий (паста), 
порошковый

Вододиспергируе-
мый

β-каротин Е 160a Желто-
оранжевый

Жидкий, 
порошковый

Водорастворимый, 
жирорастворимый

Аннато Е 160b Желто-
оранжевый

Жидкий, 
порошковый

Водорастворимый, 
жирорастворимый

Экстракт па-
прики

Е 160с Оранжевый Жидкий Жирорастворимый

Лютеин Е 161 Желтый Жидкий Водорастворимый, 
жирорастворимый

Антоцианы Е 163 Красный Жидкий, 
порошковый

Водорастворимый

Диоксид титана Е 171 Белый Порошковый Вододиспергируе-
мый

Источник:  Центр инвестиционно-промышленного анализа и прогноза. 

Перечень основных видов натуральных пищевых красителей 
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• образование (education) – пи-

щевая индустрия имеет уникаль-

ные возможности влияния на по-

требителей для поощрения здо-

рового питания на основе эколо-

гически полезных ингредиентов, 

что имеет все шансы обращения в 

устойчивую практику для потре-

бителей (от потребителей можно 

получать обратную связь через со-

циальные сети, что дает дополни-

тельный стимул для инноваций); 

•  а к т и вна я дея т е л ьно с т ь 

(action) – пищевая индустрия 

способна взять на себя инициа-

тиву, сотрудничая с торговыми 

партнерами, наукой, профиль-

ными государственными органа-

ми, для развития экологически 

безопасного производства, под-

держания экологической устой-

чивости окружающей среды (ис-

точник: RTS, RBC. Research).

Данные направления и трен-

ды взаимосвязаны и будут под-

держиваться, с одной стороны, 

правительственными инициати-

вами (например, проект «DEFRA 

Green Food Project» (Великобри-

тания), «The National Food Plan 

green paper» (Австралия) и др.), с 

другой  – инициативами произ-

водителей ингредиентов по поис-

ку и использованию натурального 

сырья. Курс на такие инициативы 

взяли такие крупные производи-

тели, как IFF, Coca-Cola, General 

Mills, Danone, Grupo Bimbo, Kraft, 

Nestle, PepsiCo, Uniliver и др.

На российском рынке пище-

вых ингредиентов отмечается 

развитие аналогичных тенден-

ций. Преж де всего, это рост 

потребительского интереса к 

качественным, натуральным и 

экологичным ингредиентам. В 

связи с этим немало российских 

производителей и поставщиков 

осуществляют поиск новых видов 

пищевых органических ингреди-

ентов. Но активная реализация 

данного направления осложня-

ется рядом факторов, сопровож-

дающих развитие российского 

рынка с самого начала его функ-

ционирования. Во-первых, это 

сильная импортозависимость, 

связанная с доминированием им-

портной продукции, в том числе 

и на рынке исходного сырья для 

производства пищевых ингреди-

ентов. Во-вторых, процесс про-

изводства пищевых ингредиентов 

все еще сопровождается высоки-

ми рисками для производителя. 

Решению данных проблем может 

способствовать ориентация рос-

сийских производителей на ин-

новационную, инвестиционную, 

коллаборационную, образова-

тельную деятельность (совместно 

с наукой, отечественными сель-

хозпроизводителями, пищевыми 

технологами и т. д.). 

www.marketing.rbc.ru
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Главная встреча поставщиков 
и закупщиков ингредиентов для 
производства продуктов питания

Создавая благоприятные условия 

для продаж, способствуя развитию 

бизнес(контактов, содействуя уве-

личению сбыта продукции и услуг 

для промышленного потребления, 

выставка Ingredients Russia пред-

лагает проверенный путь на конку-

рентный и интенсивно развиваю-

щийся российский рынок пищевых 

ингредиентов.

Уже более 16 лет Ingredients Russia 

является главным местом встречи 

поставщиков ингредиентов и техно-

логических решений для пищевой 

промышленности с закупщиками 

ингредиентов для всех пищевых 

производств и дистрибуторами 

из России, Украины, Белоруссии, 

Казахстана, Узбекистана и других 

стран Ближнего Зарубежья. 

За годы своей работы выставка 

Ingredients Russia стала ключевой 

бизнес(площадкой для заключения 

контрактов на покупку ингреди-

ентов для производства продуктов 

быстрого приготовления, снековой 

продукции, кондитерских и хлебо-

булочных изделий, молочных про-

дуктов, детского питания, мясной 

продукции, мороженого, масложи-

ровой продукции, полуфабрикатов, 

консервированных продуктов, 

соков, безалкогольных и алкоголь-

ных напитков и других продуктов 

питания, а также платформой для 

обсуждения тенденций развития 

глобального и российского рынка 

пищевых ингредиентов, вопросов 

поиска, разработки и практического 

внедрения эффективных решений 

для бизнеса. 

В 2013 г. в выставке приняли 

участие более 200 компаний из 

20 стран мира, включая Бела-

русь, Германию, Данию, Индию, 

Китай, Малайзию, Польшу, Тур-

цию, Филиппины, Францию и 

др. На площади свыше 5000 м2 

свои экспозиции представили та-

кие ведущие игроки отрасли, как 

AAK, АБ(Маркет Трейд, Агроим-

пэкс, АДМ, Bang&Bonsomer, BASF, 

Brenntag, Valio, Golfstream, Гамми, 

Гранд Трейд, Гуд Фуд, Джорджия, 

ЕТС, Евдаковский масложировой 

комбинат, Империя Джемов, Ин-

форум Какао, Каолайн, Meggle, 

Милкоу, Могунция(Интеррус, 

MРОС, Myllyn Paras, Prosto Petro 

Group,  Скорпио(Аромат,  ТД 

Солнечные Продукты, Fortitech, 

Naturex, Реттенмайер Рус, Шток-

майер, Эфко и другие крупные и 

средние торгово(производственные 

компании. Отвечая актуальным 

требованиям и спросу на россий-

ском рынке, участники выставки 

предложили широкий спектр но-

вых ингредиентов: красителей, 

подсластителей, консервантов, 

ароматизаторов, эмульгаторов, гла-

зирователей (покрытий, декора), 

замутнителей, кислот, антиокси-

дантов, усилителей вкуса, масел и 

жиров, яйцепродуктов, раститель-

ных экстрактов, функциональных 

ингредиентов, какао(продуктов, 

Ingredients Russia:

В марте 2013 г. в Москве на ВВЦ состоялась 
16Aя Международная выставка «Пищевые ингредиенты, 
добавки и пряности»/Ingredients Russia. Организатором 
выставки выступила Группа компаний ITE, занимающая 
лидирующие позиции на рынке выставочных услуг 
в России.

проверенный путь на российский рынок 
пищевых ингредиентов!

Спонсорами выставки 
Ingredients Russia 2013 

выступили компании: 
•  ЗАО «БАСФ» – спонсор 

регистрации посетителей 
выставки, 

•  ТД «Солнечные Продукты» – 
спонсор зоны презентаций, 

• DSM Nutritional Products , 
•  ЗАО «ВалетекПродимпэкс»  – 

спонсоры фокус\сессии 
Форума.
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фруктовых наполнителей, орехов, 

сухофруктов, специй и других 

пищевых добавок и ингредиентов 

для различных отраслей пищевой 

промышленности.

За четыре дня с экспозицией 

выставки ознакомились более 5000 

посетителей из 56 регионов России 

и 36 стран мира, 57,6  % из кото-

рых  – топ(менеджеры и технологи 

– представители 350 кондитерских 

фабрик, 170 хлебозаводов и хлебо-

комбинатов, 100 производств про-

дуктов быстрого приготовления, 250 

молочных заводов, 180 мясоперера-

батывающих комбинатов и других 

крупных, средних и малых пищевых 

производств.

Диалог науки и бизнеса 

Ingredients Russia сегодня–это 

самый быстрый и эффективный 

способ поиска новых ингредиентов 

и надежных поставщиков, возмож-

ности расширения деятельности и 

развития сети делового партнерства, 

а также широкий спектр образова-

тельных возможностей для повы-

шения уровня профессиональных 

знаний.

Насыщенность  и  экспресс(формат 

мероприятий деловой программы в 

рамках выставки 2013 г. привлекли 

внимание большого количества 

специалистов пищевой промыш-

ленности.

XIV Международный Форум 
«Пищевые ингредиенты XXI века», 

соорганизатором которого явля-

ется Союз Производителей Пище-

вых Ингредиентов, стал главным 

отраслевым событием года. Сессии 

Форума «Индустрия пищевых ин-

гредиентов: состояние, задачи и 

перспективы развития», «Пищевые 

ингредиенты для кондитерской и 

хлебопекарной промышленно-

сти», «Жиры специального назна-

чения», фокус(сессии – «Мороже-

ное: ингредиенты и технологии» и 

«Здоровое питание: настоящее и 

будущее», а также семинары ком-

паний, посвященные применению 

пищевых микроингредиентов и 

жиров специального назначения 

в молочной промышленности, 

собрали более 900 специалистов 

от крупнейших производителей и 

дистрибуторов пищевых ингреди-

ентов, производителей продуктов 

питания и напитков, технологов 

пищевых производств, ученых 

НИИ и вузов, представителей от-

раслевых союзов и ассоциаций. 

Актуальные темы выступлений и 

авторитетные спикеры позволили 

целевой аудитории Форума чет-

ко выявить тенденции развития 

рынка как в России, так и за ру-

бежом, обсудить вопросы поиска 

и внедрения новых технологий на 

собственных производствах.
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Лучшие ингредиенты
Лучшие из лучших произво-

дителей ингредиентов подтверж-

дают свой статус, участвуя в еже-

годном профессиональном Кон-
курсе «Ингредиент года». Главная 

цель конкурса – популяризация 

производства и использования 

конкурентоспособных пищевых 

ингредиентов в России в сфере тех-

нологий пищевого производства. 

Новаторами отрасли в 2013 г. стали 

компании: ТД «Солнечные про-

дукты», ААК, «Скорпио(Аромат», 

«Неос Ингредиентс», Корпорация 

«СОЮЗ», НМЖК, «Эфко», «Гла-

зурьпром», «СОЮЗОПТТОРГ», 

«Кемин Индастриз», «Диалог», 

«Могунция(Интеррус» и др. По 

результатам работы конкурсной 

комиссии компаниям(победителям 

были вручены 21 золотая и 10 сере-

бряных медалей с правом использо-

вания логотипа медали при марки-

ровке своей продукции. Также были 

вручены специальные дипломы за 

лучшую публикацию, за лучший до-

клад и за вклад в развитие отрасли.

Образовательные возможности
Уже в пятый раз в рамках деловой 

программы Ingredients Russia 2013 

проводилась Школа технолога пи-

щевых производств, организованная 

Московским государственным уни-

верситетом пищевых производств и 

Союзом Производителей Пищевых 

Ингредиентов при поддержке 

компании ITE в содружестве с ве-

дущими вузами и НИИ пищевой и 

перерабатывающей промышлен-

ности с привлечением крупнейших 

специалистов отрасли. Технологи 

производству и обогащению масло-

жировой продукции, кондитерских 

изделий, молочной, кисломолоч-

ной продукции и мороженого, во-

просами безопасного применения 

пищевых ингредиентов в мясо( и 

рыбоперерабатывающей отраслях, 

а также аспектами конструирова-

ния продуктов функционального и 

специализированного назначения. 

По окончании курса 63 техноло-

гам были вручены Сертификаты 

ГОУВПО МГУПП и СППИ о про-

хождении базового курса обучения 

по программе «Применение пище-

вых ингредиентов в производстве 

продуктов питания».

В течение всех дней работы 

Ingredients Russia 2013 на террито-

рии выставочного зала была откры-

та Зона презентаций. Все посети-

тели выставки имели возможность 

принять участие в практических 

мастер(классах для специалистов 

предприятий кондитерской и хле-

бопекарной отраслей промышлен-

ности по применению жиров и 

маргаринов «СолПро», проводимых 

сотрудниками инновационного 

центра ТД «Солнечные Продукты», 

а также продегустировать готовую 

продукцию.

предприятий молочной, мясной, 

рыбной, кондитерской, масложи-

ровой промышленности в течение 

трех дней прошли экспресс(курс 

повышения квалификации. Слуша-

тели смогли углубить свои знания в 

области современных требований к 

пищевым продуктам и их безопас-

ности, изучить аспекты законода-

тельной базы и технического регу-

лирования, ознакомиться с новыми 

технологическими подходами к 
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В 2014 г. 17(я Международная 

выставка «Пищевые ингредиенты, 

добавки и пряности»/Ingredients Russia 

пройдет с 18 по 21 марта в Москве, в 

павильоне № 75 Всероссийского 

выставочного центра.

В Ingredients Russia 2014 примут 

участие как традиционные участники 

выставки, так и дебютанты, среди 

которых: 

«Апогей» (Украина) – производство 

и поставка вкусоароматических 

добавок, функциональных смесей и 

других ингредиентов для всех отраслей 

пищевой промышленности; 

Lasenor (Испания) – производство 

лецитина, натуральных и 

синтетических эмульгаторов; 

«Алтай Вистерра» (Россия) – 

производство растительных 

экстрактов и концентратов для 

продуктов функционального 

питания; 

«Русское молоко» (Россия)  – 

поставка сухого козьего и 

овечьего молока (СОМ, ЦСМ), 

эксклюзивный представитель 

агрохолдинга HYPROC DAIRY BV 

(Нидерланды); 

Roha (Индия)  – производство 

натуральных и синтетических 

красителей для пищевой 

промышленности и производства 

напитков; 

птицефабрика «Роскар» (Россия)  – 

производство яйца и продуктов 

его переработки, мяса птицы и 

полуфабрикатов; 

Ocimum Group (Индия) – 

производство натуральных 

ингредиентов для здорового 

питания 

и многие другие.

Являясь главной в России встречей 

производителей, дистрибуторов и 

закупщиков ингредиентов, 

добавок и пряностей для 

промышленного потребления, 

а также эпицентром новшеств в 

области ингредиентов с 1998 г., 

Ingredients Russia гарантировано 

находит решения и дает ответы 

на все профессиональные 

вопросы всего за четыре дня.

Подробнее о выставке на 

www.ingred.ru
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Номинация 
«Инновационный продукт. Разработка»

Золотые медали:
• акти-фреш PO 14 – комплексный улучшитель для 

продления свежести мучных кондитерских изделий 

(ЗАО «Пуратос»); маргарин «СолПро» для слоеных 

изделий TF, 82 %, марка МТС (ООО «Торговый дом 

«Солнечные продукты»); жир специального назна-

чения Akomix LS30, жир специального назначения 

InFat ™ 1940 (ААК). Компания ААК была особо отме-

чена за фундаментальность исследований качества;

• ароматизатор натуральный «Масло сливочное 

2437» (ООО «Скорпио Аромат»); натуральные разде-

лительные смазки серии «Протект» – Протект 100Ф, 

Протект 100П, Протект 100Л (ООО «Неос Ингреди-

ентс»); эквивалент масла какао SDS Chocovit Plus 250 

(ООО «Корпорация «СОЮЗ»); маргарин для выпечки 

Z 020 (ЗАО ТД «НМЖК»). Компания  «НМЖК» была 

особо отмечена за соответствие мировым тенденциям 

в области оптимизации качества жирнокислотного 

состава продукта.

Серебряные медали:
• S-500 – улучшитель для производства хлеба и хле-

бобулочных изделий (ЗАО «Пуратос»); маргарин «Сто-

ловый Молочный» TF, марка МТ, 82 % (ООО «Торговый 

дом «Солнечные продукты»); маргарин марки МТК 

«Для крема», маргарин «Для песочного теста» марка МТ, 

маргарин МТС «Для слоеного теста 250», универсальный 

(ОАО «Евдаковский масложировой комбинат»).

Номинация 
«Инновационный продукт. Производство»

Золотые медали:

• жир специального назначения «СолПро» – шорте-

нинг для слоеных изделий 490 для восточной выпечки, 

99,7 %, жир специального назначения «СолПро» – шор-

тенинг для кондитерских изделий 996 для кремовых и 

кондитерских начинок, 99,7 % (ООО «Торговый дом 

«Солнечные продукты»); заменитель молочного жира 

Эколакт TF 2303-35 (ООО «ЭФКО Пищевые Ингре-

диенты»); глазурь кондитерская лауринового типа № 

101  – темная, 18 % какао-порошка, глазурь кондитер-

ская лауринового типа № 158  – молочная, 16 % какао-

порошка, массовая доля сухих веществ молока 12 % или 

продуктов его переработки, 2,5 % (ООО «Глазурьпром»); 

жидкий маргарин L627 (ЗАО ТД «НМЖК»); заменитель 

молочного жира СОЮЗ 60, заменитель молочного жира 

СОЮЗ 52L (ООО «Корпорация «СОЮЗ»).

Итоги конкурса 
«Ингредиент года 2013»
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ческий состав и калорийность российских продуктов 

питания: Справочник», 2012 г.; ВНИИ кондитерской 
промышленности за серию публикаций, посвященную 

совершенствованию технологий и развитию производ-

ства кондитерских изделий; Прянишников В.В. за серию 

публикаций, посвященную технологиям получения и 

применения пищевых ингредиентов.

Номинация 
«Лучший доклад»

Диплом: Steve Walton за представление доклада 

«Ключевые мировые и российские тенденции 2013 г. 

в области продуктов питания и напитков. Фокус на 

здоровье».

Номинация 
«Инновационный продукт: производство»

– сироп сахарный ароматизированный «Маракуйя» 

(ООО «Империя Джемов»),

Номинация 
«Инновационный продукт: дистрибуция»

– пектин яблочный APA311, Китай (ООО «СО-

ЮЗОПТТОРГ»).

Номинация 
«Лучшая публикация»

Дипломы:
Спиричев В.Б. «Что могут витамины. Парадоксы 

правильного питания», 2011 г.; Тутельян В.А. «Хими-

Дипломы Лауреатов конкурса 
«Ингредиент года 2013»:

Серебряные медали:
• топпинг «Белый шоколад», крем на растительных 

маслах со вкусом «Топленое молоко» (ООО «Империя 

Джемов»); глазурь кондитерская лауринового типа 

№ 207 – белая, массовая доля сухих веществ молока или 

продуктов его переработки 16 % (ООО «Глазурьпром»); 

комплексная пищевая добавка «Молочная Экстра» 

(ЗАО «Могунция-Интеррус»).

Номинация 
«Инновационный продукт. Дистрибуция»

Золотые медали:
• термостабильный порошок яичного желтка 

Mayo-Max FT, Швеция (ООО «СОЮЗОПТТОРГ»); 

NaturFORT tm brand 12 Dry (Бельгия) – натураль-

ный ароматизатор – экстракт розмарина, экстракт 

зеленого чая, носитель – силикагель (ООО «Кемин 

Индастриз»).

Серебряная медаль:
• геллановая камедь, Китай 

(ООО «СОЮЗОПТТОРГ»).

Номинация 
«Инновационный продукт. Внедрение»

Золотые медали:
• маргарин для слоеного теста «Экослайс 1703-41» 

(ООО «ЭФКО Пищевые Ингредиенты»); танин дре-

весины дуба (ООО «Диалог»); пищевой ингредиент 

каррагинан Bengel EP256 – (E407) – Мягкий сливочный 

ирис (ООО «СОЮЗОПТТОРГ»).
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Номинация 
«Особая номинация»

Спиричев В.Б., Шатнюк Л.Н.
(ЗАО «Валетек Продимпэкс») – за разработку и 

реализацию Научной концепции «D3+12 витаминов». 

Особо отмечена Золотой медалью конкурса.

Номинация 
«За вклад в развитие отрасли»

Поощрительные дипломы:
ГК «НМЖК» – за крупный вклад в развитие 

отечественной масложировой индустрии и в связи с 

115(летием, за верность традициям и качество про-

дукции; ЗАО «Балтийская группа» – за вклад в раз-

витие российского рынка пищевых ингредиентов и в 

связи с 20(летием; ООО «Банг и Бонсомер» – за вклад 

в развитие российского рынка пищевых ингредиентов 

и в связи с 20(летием; ООО «Каолайн» – за вклад в 

развитие отрасли пищевых ингредиентов и в связи 

с 10(летием; ЗАО «Валетек Продимпэкс» – за вклад в 

развитие отечественной индустрии пищевых ингре-

диентов и российского рынка функциональных, обо-

гащенных продуктов питания и в связи с 20(летием; 

НИИ кондитерской промышленности – за вклад в 

развитие научных и практических основ применения 

ингредиентов в кондитерской промышленности и в 

связи с 80(летием.
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Инновационный продукт. Разработка

1. ЗАО «Пуратос» – S-500 – улучшитель для произ-

водства хлеба и хлебобулочных изделий

2. ЗАО «Пуратос» – Акти-фреш PO 14 – комплекс-

ный улучшитель для продления свежести мучных кон-

дитерских изделий

3. ООО «Торговый дом «Солнечные продукты» – Мар-

гарин «Столовый Молочный» TF, марка МТ, 82 %

4. ООО «Торговый дом «Солнечные продукты» – 

Маргарин «СолПро» для слоеных изделий TF, 82 %, 

марка МТС

5. ААК – Жир специального назначения Akomix 

LS30

6. ААК – Жир специального назначения InFat ™ 

1940

7. ООО «Скорпио-Аромат» – Ароматизатор нату-

ральный «Масло сливочное 2437»

8. ООО «Неос Ингредиентс» – Натуральные раз-

делительные смазки серии «Протект» (Протект 100Ф, 

Протект 100П, Протект 100Л)

9. ООО «Корпорация «СОЮЗ» – Эквивалент масла 

какао SDS Chocovit Plus 250

10. ОАО «Евдаковский масложировой комбинат» – 

Маргарин марки МТК «Для крема»

11. ОАО «Евдаковский масложировой комбинат» – 

Маргарин «Для песочного теста» Марка МТ

12. ОАО «Евдаковский масложировой комбинат»  – 

Маргарин МТС «Для слоеного теста 250» (универсаль-

ный)

13. ЗАО ТД «НМЖК» – Маргарин для выпечки 

Z 020

Инновационный продукт. Производство

1. ООО «Империя Джемов» – Топпинг «Белый шо-

колад»

2. ООО «Империя Джемов» – Крем на растительных 

маслах со вкусом «Топленое молоко»

3. ООО «Империя Джемов» – Сироп сахарный аро-

матизированный «Маракуйя»

4. ООО «Торговый дом «Солнечные продукты» – Жир 

специального назначения «СолПро» – Шортенинг для 

слоеных изделий 490 для восточной выпечки, 99,7 %

ЗАЯВКИ НА КОНКУРС 
«ИНГРЕДИЕНТ ГОДА 2013» 

ПО НОМИНАЦИЯМ

5. ООО «Торговый дом «Солнечные продукты» – Жир 

специального назначения «СолПро» – Шортенинг для 

кондитерских изделий 996 для кремовых и кондитер-

ских начинок, 99,7 %

6. ООО «ЭФКО Пищевые Ингредиенты» – Эколакт 

TF 2303-35

7. ООО «Глазурьпром» – Глазурь кондитерская лау-

ринового типа №101– темная, 18 % какао-порошка

8. ООО «Глазурьпром» – Глазурь кондитерская 

лауринового типа №207 – белая, массовая доля сухих 

веществ молока или продуктов его переработки 16 %

9. ООО «Глазурьпром» – Глазурь кондитерская лау-

ринового типа №158 – молочная, 16 % какао-порошка, 

массовая доля сухих веществ молока 12 % или продуктов 

его переработки, 2,5 %

10. ЗАО ТД «НМЖК» – Жидкий маргарин L627

11. ООО «Корпорация «СОЮЗ» – Заменитель мо-

лочного жира СОЮЗ 60

12. ООО «Корпорация «СОЮЗ» – Заменитель мо-

лочного жира СОЮЗ 52L

13. ЗАО «Могунция-Интеррус» – Комплексная пи-

щевая добавка «Молочная Экстра»

Инновационный продукт. Дистрибуция

1. ООО «СОЮЗОПТТОРГ» – Геллановая камедь 

(Китай)

2. ООО «СОЮЗОПТТОРГ» – Пектин яблочный 

APA311 (Китай)

3. ООО «СОЮЗОПТТОРГ» – Термостабильный по-

рошок яичного желтка Mayo-Max FT (Швеция)

4. ООО «Кемин Индастриз» – NaturFORT tm brand 

12 Dry (Бельгия) – натуральный ароматизатор (экс-

тракт розмарина, экстракт зелёного чая, носитель 

(силикагель)

Инновационный продукт. Внедрение

1. ООО «ЭФКО Пищевые Ингредиенты» – Маргарин 

для слоеного теста «Экослайс 1703-41»

2. ООО «Диалог» – Танин древесины дуба

3. ООО «СОЮЗОПТТОРГ» – Пищевой ингредиент 

каррагинан Bengel EP256 – (E407) – Мягкий сливоч-

ный ирис
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Все мероприятие разделилось 

на две части. В то время как в зале 

выступали докладчики, в фойе го-

стиницы расположилась выставка, 

в которой участвовали крупнейшие 

компании Малайзии. Здесь посе-

тители могли пообщаться с пред-

ставителями малазийской промыш-

ленности, увидеть разнообразие 

продуктов, в которых используется 

пальмовое масло. На стендах были 

выставлены товары хорошо узнавае-

мых брендов. Начавшись в десять 

утра с короткими перерывами на 

кофе(брейки и обед, программа, 

насыщенная пресс(конференцией 

и работой круглого стола, растяну-

лась на весь день. В шесть вечера 

посетители имели возможность в 

свободном общении за гала(ужином 

обсудить полученную 

информацию и обме-

няться мнениями.

Число участников 

превысило ожида-

ния – мероприятие 

посетило более 200 

специалистов и пред-

ставителей бизнеса. 

За один день было 

зачитано более двух десятков до-

кладов, группа из 15 журналистов, 

Конференция Palm Oil Trade Fair and Seminar (POTS) – одно из крупнейших 
событий на рынке масла и жиров, которое привлекает профессионалов из 

разных отраслей со всего мира. Специалистам предоставляется возможность 
получить информацию из первых рук от самых уважаемых аналитиков рынка, науки, 

обсудить напрямую интересующие вопросы с представителями правительства 
Малайзии, страны, которая по праву занимает лидирующие позиции на 
масложировом рынке.
16–17 сентября 2013 г. в гостинице RitzCarlton состоялось событие, которое 
ожидалось более двух лет – Москва принимала Международную Конференцию 

МалайзияAРоссия «Мировой рынок пальмового масла». 

представляющих все ведущие СМИ 

России, имела возможность задать 

вопросы Министру Плантационной 

Промышленности и Товаров Ма-

лайзии. Представители 

правительства, эксперты, 

главы отраслевых союзов 

и ассоциаций обсудили 

за круглым столом основ-

ные проблемы, стоящие 

на пути развития двусто-

роннего сотрудничества. 

На следующий день де-

легацию принимал один 

из старейших масложировых заводов 

России – Московский маргари-

Palm Oil Trade Fair 
and Seminar (POTS) в Москве 
Palm Oil Trade Fair 
and Seminar (POTS) в Москве 

КОНФЕРЕНЦИЯКОНФЕРЕНЦИЯ
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Официальный список 

организаций и 

компаний_участников 

мероприятия

MPIC
MPOC
MPOB
MATRADE
Oilworld
Wayne University
POP Consultant
LMC International
Godrej International
Kenanga Deutsche Futures
Institute of Animal Husbandry 
Union of Food Ingredients
Oil and Fat Research Institute of 
Ukraine
Oils and Fats Union of Russia
Selcra
Kenanga Deutsche Futures
Intercontinental Specialty Fat
Business Time
Bernama
Sime Darby
Felda
Carotino
Southern Edible Oil
Ezdee
KL Maritime 
Hovid
Bernama
Premium Vegetable Oils

новый. Ведущий свою историю с 

1930 г., завод сегодня является пред-

приятием, оснащенным по послед-

нему слову техники. Оборудование 

постоянно модернизируется, что 

позволяет выпускать продукцию 

высочайшего качества. Не зря это 

предприятие было выбрано экс-

клюзивным партнером компании 

«Юниливер». Малазийская делега-

ция имела возможность заглянуть в 

самое сердце предприятия – произ-

водственные цеха. 

С чувством глубокого удовлет-

ворения участники покидали сто-

лицу. Обменявшись мнениями и 

получив массу полезной информа-

ции, более 200 человек из России, 

Украины, Белоруссии, Казахстана, 

Узбекистана, Индии, Пакистана, 

Китая, Индонезии, Малайзии, 

Германии и Великобритании вер-

нулись домой. Мы будем ждать 

следующего семинара, а пока, те, 

Facebook: https://www.facebook.com/MalaysianPalmOilCouncilRussia
Twitter: https://twitter.com/AlekseyUdovenko

Website: http://www.mpoc.org.my
e\mail: aleksey.udovenko@gmail.com

e\mail:udovenko@mpoc.org.my

кто по тем или иным причинам 

не смогли присутствовать, могут 

найти интересующие материалы 

и доклады на страницах Мала-

зийского Совета Производителей 

Пальмового Масла (МРОС) либо 

связаться напрямую с организато-

рами – представительством МРОС 

в России.
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ГК «СОЮЗСНАБ»: 
семинары «Ярмарка идей» молочного, 
хлебопекарного, масложирового и 
кондитерского направлений сезона 2013 года

ГК «СОЮЗСНАБ»: 
семинары «Ярмарка идей» молочного, 
хлебопекарного, масложирового и 
кондитерского направлений сезона 2013 года

С 3 по 19 сентября в централь-

ном офисе ГК «СОЮЗСНАБ» 

прошли семинары «Ярмарка идей» 

молочного, хлебопекарного, масло-

жирового и кондитерского направ-

лений. Данные семинары приняли 

статус ежегодных событий, которые 

специалисты пищевых отраслей 

ожидают с большим интересом. 

О том, что этот интерес растет с 

каждым годом, нам позволяет су-

дить рекордное количество участ-

ников семинаров в этом году. На 

«Ярмарках идей» 2013 г. побывало 

более 300 гостей от 155 крупнейших 

предприятий(производителей: ге-

неральные директоры, учредители, 

главные специалисты не только 

в области производства пище-

вых продуктов, но и в области 

маркетинга и рекламы. Инте-

рес, проявленный к «Ярмаркам 

идей» столь широкой аудиторией, 

вполне объясним. Специалисты 

ГК «СОЮЗСНАБ» каждый год 

презентуют инновационные про-

дукты, разработанные на основе 

последних тенденций  мирово-

го  рынка продуктов питания. 

Каждая идея представляет собой 

готовое решение для бизнеса –  от 

С 3 по 19 сентября в центральном офисе ГК «СОЮЗСНАБ» прошли  семинары «Ярмарка 
идей» молочного, хлебопекарного, масложирового и кондитерского направлений, в которых 
приняло участие рекордное количество специалистов. Участники мероприятий отметили 
инновационность и актуальность представленных идей продуктов, высокий уровень 
организации семинаров и особую атмосферу, располагающую к продуктивному диалогу...

продуманного ингредиентного со-

става до технологии производства и 

особенностей позиционирования.

В этом году участники меропри-

ятий особенно отметили высокий 

уровень организации семинаров. 

Программа каждого семинара 

включала презентации новых идей, 

сопровождаемые дегустациями 

каждого продукта, что позволяет 

участникам наиболее полно оце-

нить идеи новых продуктов. На 

дегустациях гостям предлагалось 

попробовать в том числе иннова-

ционные продукты, которые были 

презентованы в рамках «Ярмарок 

идей» других направлений.

Участники «Ярмарок идей» отме-

тили также особую, деловую и в то 

же время праздничную  атмосферу 

мероприятий,  способствующую ве-

дению  продуктивного диалога. Для 

специалистов пищевых отраслей 

«Ярмарка идей» стала не только ис-

точником инноваций, но и хорошей 

возможностью встретить коллег по 

отрасли, чтобы пообщаться и обме-

няться опытом.

По окончании семинара  гостям 

были предложены информацион-

ные материалы и промонаборы с 

некоторыми образцами продук-

тов, представленных на дегустаци-

ях. В течение всего года технологи 

ГК «СОЮЗСНАБ» будут вести с 

клиентами активную работу по 

внедрению наиболее интересных 

идей продуктов. Таким обра-

зом, в рамках каждой «Ярмарки 

идей» закладываются основы для 

плодотворного сотрудничества с 

производителями пищевой про-

дукции.

В этом году 3(й цикл семинаров 

«Ярмарка идей» продолжается: в 

конце сентября и в октябре  ГК «СО-

ЮЗСНАБ» проведет семинары для 

специалистов производства моро-

женого, а также для производителей 

мясной и полуфабрикатной отрасли 

и производства безалкогольных на-

питков.

Пресс9служба ГК «СОЮЗСНАБ»
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Исходя из состава посетителей, 

можно отметить, что около 18 % из них 

представляли промышленное хлебопе-

чение, 13 % – малые пекарни и 23 % – 

кондитерскую отрасль. Также выстав-

ку посетили представители компаний, 

занятых в сфере оптовой и розничной 

торговли (9 %), ингредиентов (8  %), 

производства оборудования для хле-

бобулочных изделий (8 %) и упаковки 

(2 %). Это подтверждается высоким ин-

тересом к представленным на выстав-

ке сырью, технологическим линиям 

и оборудованию. Для участников вы-

ставки важным фактом стала высокая 

доля посетителей, занимающих руко-

водящие должности (48 %). Следующие 

группа посетителей (39 %) участвует в 

процессе принятия решений, 

многие из экспертов отрасли по-

сетили выставку впервые.

В этом году выставка при-

влекла не только много новых 

посетителей, но и участников: 

51 новая компания с успехом 

представила свои разработки и 

технологии на выставке. Modern 

Bakery Moscow – одно из не-

мой раз поддержало участие немецких 

компаний в рамках Немецкого наци-

онального павильона, выставочные 

площади которого в этом году увели-

чились на треть (общее число участ-

ников – 40 компаний). 

Международный характер и раз-

нообразие представленной продук-

ции  – вот те составляющие выставки, 

которые так ценятся специалистами 

отрасли: 75 % посетителей указали, 

что уже планируют посещение вы-

ставки Modern Bakery Moscow в 2014  г. 

(данные официального опроса посе-

тителей). Учитывая, что большинство 

специалистов отрасли (77 %) положи-

тельно отозвались о новой дате про-

ведения выставки, в следующем году 

выставка состоится вновь с 23 по 26 

апреля. 

Актуальные темы «Мороженое и 

Шоколад» также были хорошо приня-

ты профессиональной публикой. Рос-

Modern Bakery Moscow – 
ведущая выставка хлебопекарной 
и кондитерской промышленности 
в России и СНГ
Выставка ModernBakeryMoscow продолжает укреплять свои позиции и в этом году. 
На 9,5 % увеличилось число экспонентов по сравнению с показателями 
2011 г., который был самым успешным в истории выставки. На 19-й международной 
специализированной выставке ModernBakeryMoscow свою продукцию и разработки 
представили 243 компании. Рост числа посетителей превысил и эти показатели: по 
сравнению с прошлым годом выставку посетило на 28,5 % больше экспертов отрасли. 
В 2013 г. было зарегистрировано 14 234 посетителя, 75 % из которых назвали Modern 
Bakery Moscow самой важной выставкой отрасли. 

многих отраслевых меропри-

ятий, имеющее уникальный 

международный характер. В 

выставке приняли участие 144 

иностранные компании из 24 

стран и 99 российских фирм. 

Меж дународное значение 

выставки подтверждается и 

тем фактом, что Федеральное 

министерство экономики и 

технологий Германии в седь-
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сия считается особенно перспектив-

ным рынком для производителей мо-

роженого и шоколада. Хотя потребле-

ние мороженого и сладостей в России 

еще уступает показателям Западной 

Европы, но рынок развивается дина-

мично. Такие компании как Aasted, 

Bu
..

hler, Chocotech , DuyvisWiener, 

MasterMartini, Sollich и Zentis впечат-

лили посетителей широким ассорти-
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ментом представленной продукции. 

Этой теме был посвящен и третий 

день деловой программы выставки. 

С успехом проведен семинар на тему 

«Мороженое и шоколад: вкусно, по-

лезно и прибыльно»: Роберт Оппене-

дер (компания SweetART) предста-

вил доклад на тему «От какао-бобов 

до шоколадной глазури. Управление 

температурой»; Элеонора Балаянц, 

бронзовый призер Кулинарной Олим-

пиады 2012 г. (г. Эрфурт, Германия) 

рассказала о тенденциях развития 

рынка шоколада 

премиум-класса 

в России. Также 

посетители узна-

ли секреты производства настоящего 

итальянского мороженого.

Важным аспектом деловой про-

граммы выставки стал обзор послед-

них разработок в области охлажде-

ния и заморозки. Такие компании 

как Dresdner Ku
..

hlanlagenbau, Koma, 

Miwe, Revent, Wachtel и Wiesheu пред-

ставили свои инновации в рамках 

семинара: посетители-специалисты 

старались успеть занять одно из же-

ланных мест на презентациях ком-

паний. Кроме того, в рамках круглых 

столов, семина-

ров и док ладов 

прошли оживлен-

ные дискуссии по 

актуальным про-

б лем а м о т р а с-

ли. Особое вни-

мание в рамках 

международного 

форума «Хлеб и 

здоровье плане-

ты» было уделено 

роли хлебопекар-

ной промышленности в глобальном 

контексте.

В рамках деловой программы 

Modern Bakery Moscow 2013 приняли 

участие, свыше 70 ведущих россий-

ских и зарубежных экспертов, пред-

ставителей политики и отраслевых 

ассоциаций выступили с 67 доклада-

ми на актуальные темы хлебопекар-

ного и кондитерского рынка. Среди 

них при совместной организации с 

Союзом Производителей Пищевых 

Ингредиентов и НИИ кондитерской 

промышленности Россельхозакаде-

мии были проведены следующие ме-

роприятия:

• семинар «Научно-практические 

вопросы применения улучшителей в 

производстве хлебобулочных и муч-

ных кондитерских изделий»;

• семинар ««Россия в ВТО. Новые 

требования к производителям конди-

терских изделий».

Уже второй год набирает новых 

слушателей Школа Современно-

го хлебопека и кондитера, которая 

была проведена под лозунгом «При-

менение ингредиентов в инноваци-

онных технологиях хлебобулочных 

и кондитерских изделий – законо-
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20�я юбилейная выставка 

Modern Bakery Moscow 

состоится 

с 23 по 26 апреля 2014 г. 

в пав. № 2 ЦВК 

«Экспоцентр» 

в Москве. 

дательная база». Данное образова-

тельное мероприятие организовано 

Московским государственным уни-

верситетом пищевых производств и 

Союзом производителей пищевых 

ингредиентов при поддержке ком-

пании ОВК-РУС, в содружестве со 

специалистами ведущих ВУЗов и 

НИИ с привлечением крупнейших 

специалистов отрасли.

Пройдя данный курс слушатели 

получили сертификат государствен-

ного образца и основные знания по 

следующим направлениям:

• как развивать ассортимент, ис-

пользуя нетрадиционные виды сырья

• каковы новые требования к каче-

ству кондитерских жиров

• как надолго сохранить высокие 

потребительские свойства хлебобулоч-

ных изделий и многое-многое другое.

Выставка 2013 г. была насыщена не 

только семинарами и конференция-

ми, а также в рамках выставки прошел 

незаурядный проект «Возрождаем 

традиции» – мастер-классы пекарни 

Данилова Патриаршего монастыря и 

ИД Ваш Высокий Вкус.

Ассоциация «РОСЧАЙКОФЕ» 

провели Конкурс «Кофе плюс», на 

котором производители  кондитер-

ской  продукции  и производители  

ингредиентов  для  кондитерской  

промышленности  представили  на  

конкурс свои изделия. Центральная 

дегустационная комиссия  Ассо-

циация «РОСЧАЙКОФЕ» произвела 

дегустацию десертов в сочетании с 

напитком «капучино» и определили 

лучшую комбинацию.

В течение всех дней работы вы-

ставки производители ингредиентов 

демонстрировали на 

стенде проведения 

мастер-к лассов во 

2 павильоне приго-

товление различных 

кондитерских изде-

лий и десертов. 

Под эгидой это-

го замечательного 

кондитера в апреле 

2014  г. запланиро-

вано незау ря д ное 

событие  – «Москов-

ский конкурс конди-

терского искусства», 

который позволит проявить себя мо-

лодым кондитерам в декорировании 

тортов, полюбоваться лучшим изде-

лием из шоколада и сахара.

«Золотой» спонсор выставки – ком-

пания Fritsch – привезла на выставку 

новинку – технологическую линию 

MultiTwist, которая вызвала особый 

интерес профессиональной публики. 

Серебряный и бронзовый спонсоры 

компании Mecatherm и Rondo пред-

ставили новейшее хлебопекарное обо-

рудование. Стоит отметить, что совре-

менные технологии упаковки также 

привлекли большое внимание.

В целом, посетители и участники 

Modern Bakery Moscow 2013 интен-

сивно и плодотворно провели все дни 

работы выставки, ознакомились с но-

винками и тенденциями хлебопекар-

ной и кондитерской промышленно-

сти, завязали новые деловые контак-

ты и нашли новые пути расширения 

своего бизнеса в России и СНГ.
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