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изофлавоны, омега-3 жирные кис-
лоты, пробиотики и пребиотики. По 
данным института «BusinessInsight», 
в Европе и США в 2010 г. рост 
рынка функциональных продуктов 
произошел за счет энергетических 
продутов и напитков. По прогно-
зам экспертов, такая тенденция 
сохранится и ближайшие пять лет. 
На азиатском рынке среди функ-
циональных продуктов и напитков 
лидируют продукты, направлен-
ные на поддержание здоровья 
сердечно-сосудистой системы и 
желудочно-кишечного тракта.

Согласно исследованиям мо-
лочные, хлебопекарные изделия и 
напитки доминируют на мировом 
рынке функциональных продуктов, 
суммарно составляя 72,9 % рынка.

По оценкам экспертов, рын-
ки функциональных продуктов в 
США и Европе вырастут на 18,3%. 
Основной барьер развития рынка 
в Европе – ужесточение регистра-
ции, сертификации и маркировки 
функциональных продуктов. Рынок 
Японии как самый крупный (39,2%), 
ожидают замедленные темпы роста 
по причине его насыщенности.

Подробнее читайте на с.60

 ПОТЕНЦИАЛЬНЫЙ 

ИНСТРУМЕНТ ДЛЯ 

КОРРЕКЦИИ ВЕСА

На 244 съезде Американского 
химического общества был пред-
ставлен особый ингредиент, до-
бавленный в йогурты или прохлади-
тельные напитки, способныйпомочь 
в борьбе с лишним весом благодаря 
чувству насыщения.

Как оказалось, потенциальным 
инструментом для коррекции веса 
является метилцеллюлоза (белый 
порошок, который растворяется в 
холодной воде, но при нагревании 
принимает форму геля и становится 
похожим на желатин). Благодаря 
своей удобной структуре этот загу-
ститель применяется в сотнях про-
дуктов питания, таких как выпечка, 
сладости, острые закуски, готовая 
еда. Но он никогда не применялся с 
целью утоления голода.

По словам, одного из авторов ис-
следования Карстена Хюэттерман 
(Carsten Huettermann), после упо-
требления продуктов, с примене-
нием нового ингредиента, люди по-
требляли менее калорийную пищу. 
Хюэттерман считает, что следующая 
задача – изучить механизм действия 
метилцеллюлозы на желудок и по-
нять, как можно использовать этот 
инструмент в коррекции веса.

 ТЕХНИЧЕСКОЕ 

РЕГУЛИРОВАНИЕ ОТРАСЛИ 

ИНГРЕДИЕНТОВ

В течении 2011-2012 гг. Реше-
ниями Комиссии Таможенного 
союза и Коллегии Евразийской 
экономической комиссии были при-
няты ряд Технических регламентов, 
областью регулирования которых 
является требования безопасности 
к пищевой продукции, в том числе 
в части требований к безопасности 
упаковки, маркировки и нормирова-
ния содержания пищевых добавок, 
ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств. 

Так, 20 июля 2012 г.  на Заседании 
Совета Евразийской экономиче-
ской комиссии, Решением №58 
принят Технический регламент 
Таможенного союза «Требования 
безопасности пищевых добавок, 
ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств» (ТР ТС 
029/2012), который вступает в силу 
с 1 июля 2013 г. 

Принятый Регламент состоит из 
предисловия, 12 статей и 29 при-
ложений и  устанавливает на единой 
Таможенной территории Таможен-
ного союза единые обязательные 
для применения и исполнения 
требования к пищевым ингреди-
ентам. 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. 

Подробнее читайте
                                            на с. 6 и с.11. 

 РЕАЛИЗАЦИЯ ОСНОВ 

ГОСУДАРСТВЕННОЙ 

ПОЛИТИКИ РФ В ОБЛАСТИ 

ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ 

НАСЕЛЕНИЯ

30 июня 2012 г. Распоряжением 
Правительства РФ N 1134-р был 
утвержден план мероприятий по 
реализации Основ государствен-
ной политики Российской Федера-
ции в области здорового питания 
населения на период до 2020 г.

 Особого внимания заслуживает 
раздел II Реализация комплекса 
мероприятий, направленных на 
снижение распространенности за-
болеваний, связанных с питанием, 
согласно положениям которого 
нужно внести:

– предложения о необходимости 
обогащения пищевых продуктов 
массового потребления витамина-

продуктов, продуктов для питания 
беременных женщин, здоровых и 
больных детей.

Подробнее ч итайте на с.26

 РЫНОК ФУНКЦИОНАЛЬНЫХ 

ИНГРЕДИЕНТОВ

Развитие функционального пи-
тания становится основным трен-
дом мирового рынка. Это один из 
быстрорастущих рынков пищевой 
отрасли на мировом рынке. По 
прогнозам, до 2015 г. темпы роста 
спроса на продукты здорового 
питания в США, Японии, ведущих 
странах Европы (Великобритании, 
Франции, Германии, Италии и Ис-
пании), составят 4–6%.

На мировом рынке функциональ-
ных продуктов больше всего про-
даж приходится на соевые белки, 

ми, йодом и другими минеральны-
ми веществами с целью снижения 
распространенности микронутри-
ентной недостаточности среди 
населения;

–  р а з р аб о т а т ь  п р о е к т  Ф З 
«О здоровом, в том числе горячем, 
питании для детей в образователь-
ных учреждениях, лиц, находящих-
ся в лечебно-профилактических 
учреждениях, оздоровительных 
учреждениях и учреждениях соци-
альной защиты, военнослужащих 
и приравненных к ним лиц, а также 
лиц, находящихся в местах содер-
жания под стражей или отбываю-
щих наказание в исправительных 
учреждениях;

– предложения по обеспечению 
условий для инвестиций в произ-
водство витаминов, ферментных 
препаратов для пищевой промыш-
ленности, пробиотиков и других 
пищевых ингредиентов, продуктов 
массового потребления, обогащен-
ных витаминами и минеральными 
веществами, продуктов функцио-
нального назначения, диетических 
(лечебных и профилактических) 

По здрав ля ем!
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зии; использует оборудование 
и технологии из Японии (метод 
Nikkansui). Компания произво-
дит агар-агар из водорослей 
Gracilaria с силой геля от 700 до 
900 г/см2, в основном для конди-
терской промышленности.

На рынке России агарIndoalgas 
представлен с 2010 года и бла-
годаря активным действиям ГК 
«Союзоптторг» успешно приме-
няется уже на целом ряде крупных 
и средних предприятий России и 
стран СНГ. АгарIndoalgas охотно 
вводят в рецептуры из-за ста-
бильности по технологическим 
показателям от партии к партии и 
оптимального соотношения цена-
качество.

 НОВЫЙ ПОДСЛАСТИТЕЛЬ 

НА ОСНОВЕ СТЕВИИ 

TASTEVA™КОМПАНИИ 

TATE&LYLE

Благодаря подсластителю на 
основе стевии TASTEVA™ произ-
водители  продуктов питания и на-
питков, стремящиеся обеспечить 
сладость своим продуктам с по-
мощью натурального сырья, могут 
понизить содержание сахара на 
50 % и более   без возникновения 
горького / лакричного послевку-
сия, что часто наблюдается при 
использовании других подсласти-
телей высокой чистоты на основе 
стевии. 

Подсластитель  на  основе  сте-
вии    TASTEVA™  был  впервые  пред-
ставлен    в  Латинской  Америке  в  
рамках выставки  FoodIngredients 
South America в Сан Паулу в сентя-
бре 2012  г.,  и в дальнейшем будет 
представлен в Европе на выставке  
HealthIngredients Europe во Франк-
фурте в ноябре 2012 г.  В течение 
2013 г.  подсластитель  будет пред-
ставлен и в других регионах.

Подробнее читайте на с.34

 КОНФЕРЕНЦИЯ 

В САНКТ-ПЕТЕРБУРГЕ

23 октября 2012г.  в  Санк-
Петербурге состоится 12-я научно-
практическая конференцияс между-
народным участием «Современные 
тенденции в науке, производстве 
и использовании фосфолипидов», 
организаторами которой являются 
компания «ПРОТЕИН ПЛЮС», ILPS 
(Международный союз по леци-
тинам и фосфолипидам) и Союз 
производителей пищевых ингре-
диентов. 

Подробнее читайте на с.38

 НОВЫЕ КОМПЛЕКСНЫЕ 

ДОБАВКИ ДЛЯ 

МЯСОПЕРЕРАБАТЫВАЮЩЕЙ 

ОТРАСЛИ

Специалисты Группы Компаний 
ПТИ  разработали  несколько инно-
вационных продуктов для мясопе-
рерабатывающей отрасли.

Митпро 200 – на основе альги-
ната натрия, обладающий улуч-

Обновленный вариант метилцел-
люлозы под названием SATISFIT-
LTG уже показал многообещающие 
результаты в ходе клинических ис-
следований. Добровольцы, прини-
мавшие этот ингредиент, ощутили 
уменьшение чувства голода. Чув-
ство сытости длилось как минимум 
два часа до того момента, когда 
им было позволено есть столько, 
сколько хочется. Однако объем 
съеденной ими пищи, как и число 
калорий, значительно сократились. 
Применение метилцеллюлозы при-
вело к 13 % снижению потребления 
калорий.

Исследователь утверждает, что 
традиционные версии  метилцел-
люлозы, используемые в пищевой 
промышленности, обычно бы-
стро проходят через желудочно-

По здрав ля ем!

Компанию Ларчфилд Лтд 

с 25-летием!

кишечный тракт и не работают 
как элемент насыщения. Новая 
же разработка принимает форму 
геля, нагреваясь до температуры 
тела, и этот гель задерживается 
в желудке, прежде чем перейти в 
тонкую кишку.

У ч е н ы е  р а с с м а т р и в а ю т 
SATISFIT-LTG как потенциальный 
ингредиент для холодных продук-
тов питания, таких как йогурты и 
смузи (прохладительный напиток 
из ягод с крошкой льда). Испыта-
ния нового препарата будут про-
должены.

По здрав ля ем!

Компанию «ПРОТЕИН 

ПЛЮС» с 20-летием!

шенными функциональными ха-
рактеристиками и в большей 
степени  рекомендуемый  для 
приготовления  аналогов свиного 
шпика. Применение новинки по-
зволяет получить шпик   плотной 
консистенции,  насыщенного бе-
лого цвета. 

Инжектал 5060А – универсаль-
ная смесь на основе животного 
белка, рекомендуемая к исполь-
зованию   в производствах цель-
номышечных продуктов – делика-
тес (копчено-вареные, вареные) 
и  рестроктурированных ветчин.  
Применение новинки способству-
ет сохранению мясной структуры,  
исключает возникновение синере-
зиса при хранении под вакуумом, 
обеспечивает  высокий выход де-
ликатесной продукции,  красивый 
монолитный вид на разрезе – без 
прожилок,  эластичную  структуру 
для ветчин.  

 ГРУППА КОМПАНИЙ 

«СОЮЗОПТТОРГ» СТАЛА 

ЭКСКЛЮЗИВНЫМ 

ДИСТРИБЬЮТОРОМ 

ЖЕЛАТИНА TROBASИ 

ИНГРЕДИЕНТОВ INDOALAGAS

Trobas (Нидерланды) – извест-
ный европейский производитель 
желатинадля кондитерской, мо-
лочной и мясоперерабатывающей 
промышленности, работающий 
на рынке с 1927 г. Trobas является 
членом Ассоциации европейских 
производителей желатина (GME); 
продукция  компании сертифициро-
вана по международным стандар-
там (HACCP, ISO 9001, GMP, Halal, 
Kosher).

S u r y a I n d o a l g a s  ( D i rg a h a y u 
Group) является первым про-
изводителем агара в Индоне-

По здрав ля ем!

Компанию ООО  «ЭФКО 

Пищевые Ингредиенты» 

с10-летием!

В июне 2012 года компания 
«ЭФКО» официально вступила 
в ассоциацию DIL – немецкое 
объединение производителей 
пищевой продукции. Ассоциация 
DIL создана на базе Немецкого 
института пищевых технологий в 
Квакенбрюке. Из 140 членов ассо-
циации «ЭФКО»  – пока единствен-
ная российская компания, сотруд-
ничающая с Немецким институтом 
пищевых технологий.
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Решением Совета Евразийской 

Экономической Комиссии № 58 20 

июня 2012 г. был утвержден Тех-

нический регламент Таможенно-

го союза (029/2012) «Требования 

безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологиче-

ских вспомогательных средств».

Для понимания и оценки это-

го события для пищевой и пере-

рабатывающей промышленности 

стран, входящих в Таможенный 

союз (России, Белоруссии, Казах-

стана), необходимо остановиться 

на исторических аспектах подго-

товки Регламента.

Первым официальным норматив-

ным документом, регламентирую-

щим применение пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств в России, 

были «Санитарные правила по при-

менению пищевых добавок», 1979 г. 

(Минздрав СССР № 1923–78).

Этот документ регламентировал 

применение ограниченного коли-

чества пищевых добавок (около 100 

наименований) и технологических 

вспомогательных средств (около 70 

наименований) и давал общие по-

нятия об ароматизаторах.

В конце 1980-х – 1990-х годах 

разрабатывается европейское 

и международное законодатель-

ство по применению пищевых 

добавок и ароматизаторов:

1988 г. – директива ЕС 88/388 

по ароматизаторам;

1994 г. – директивы ЕС 94/35 

по подсластителям и 94/36 по кра-

сителям;

1995 г. – директива ЕС 95/2 

по пищевым добавкам (кроме кра-

сителей и подсластителей);

1995 г. – Общий Кодексный 

стандарт по пищевым добавкам 

192–1995;

1999 г. – Кодексные материалы 

по применению технологических 

вспомогательных средств.

В 1994 г. в Российской Федера-

ции на основе Кодексного стан-

дарта по пищевым добавкам был 

разработан и утвержден «Список 

пищевых добавок, разрешенных 

при производстве пищевых про-

дуктов» (Дополнение к «Медико-

биологическ им требовани ям 

и санитарным нормам качества 

продовольственного сырья и пи-

щевых продуктов», Госкомсанэ-

пиднадзор России № 01–19/42–11 

от 24.08.1994), а в 2003 г. был раз-

работан и утверж ден первый 

российский нормативный до-

кумент  – санитарные правила 

и нормы СанПиН 2.3.2–1293 «Ги-

гиенические требования по при-

менению пищевых добавок».

В это же время в соответствии 

с Федеральным законом Россий-

ской Федерации № 184-ФЗ от 27 

декабря 2002 г. «О техническом 

регулировании» Союз произво-

дителей пищевых ингредиентов 

(НО «СППИ») совместно с Ин-

ститутом питания РАМН начи-

нает работать над проектом Фе-

дерального закона «О техниче-

ском регламенте на применение 

пищевых добавок, ароматизато-

ров и технологических вспомога-

тельных средств». В 2006 г. работа 

была завершена, и разработан-

ный проект лег в основу проекта 

технического регламента «О без-

опасности пищевых добавок, аро-

матизаторов и технологических 

вспомогательных средств», ко-

торый был в 2009 г. представлен 

в Минздравсоцразвития России.

Проект указанного документа 

был разработан с учетом современ-

ного Европейского законодатель-

ства: Регламента ЕС № 1333/2008 

по пищевым добавкам и Регламен-

та ЕС № 1334/2008 по ароматизато-

рам от 16 декабря 2008 г.

В конце 2010 – начале 2011 г. 

Институтом питания РАМН были 

разработаны и с 27 октября 2011 г. 

введены в действие «Единые 

санитарно-эпидемиологические 

и гигиенические требования» Та-

моженного союза (глава 2, разделы 

22 и 23), касающиеся требований 

безопасности пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологиче-

ских вспомогательных средств.

Указанные выше документы 

были учтены казахской стороной 

при разработке принятого Техни-

ческого регламента Таможенного 

союза (029/2012), который состоит 

из предисловия, 12 статей и 29 при-

ложений. Принятый Регламент 

устанавливает на единой Таможен-

ной территории Таможенного союза 

единые обязательные для примене-

ния и исполнения требования к пи-

щевым добавкам, ароматизаторам 

и технологическим средствам.

В техническом регламенте уста-
новлены:

• объекты технического регу-

лирования;

Регламентация применения 
пищевых добавок, ароматизаторов 
и технологических вспомогательных 
средств в Таможенном Союзе

В.В. Бессонов, д-р биол. наук
Г.Н. Шатров, канд. биол. наук 
НИИ питания РАМН
А.П. Нечаев, д-р техн. наук, профессор
П.А. Семенова, канд. техн. наук 
Союз Производителей Пищевых Ингредиентов
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• требования безопасности 

к объектам технического регули-

рования;

• правила идентификации 

объектов технического регулиро-

вания;

• требования к маркировке пи-

щевых добавок, ароматизаторов, 

и технологических вспомогатель-

ных средств и пищевой продук-

ции, изготовленной с их исполь-

зованием;

• формы и процедуры оценки 

(подтверждения) соответствия 

объектов технического регулиро-

вания требованиям технического 

регламента.

Объектами технического регу-

лирования являются выпускае-

мые в обращение и находящие-

ся в обращении на единой та-

моженной территории пищевые 

добавки и комплексные добавки, 

ароматизаторы, технологические 

вспомогательные средства, а так-

же пищевые продукты, в части 

содержания в них пищевых до-

бавок, ароматизаторов и оста-

точных количеств технологиче-

ских вспомогательных средств. 

Кроме того, объектом техниче-

ского регулирования являются 

связанные с требованиями к пи-

щевым добавкам, ароматизато-

рам, технологическим вспомога-

тельным средствам и пищевым 

продуктам, изготавливаемым 

с их использованием, процессы 

изготовления, перевозки, хране-

ния, реализации и утилизации 

указанной продукции.

Также в техническом регламен-

те установлен перечень пищевых 

добавок разрешенных к примене-

нию: число их сократилось до 357, 

из них восемь без индекса «Е», 

что связано с увеличением доли 

натуральных добавок.

Введены в перечень разрешен-

ных пищевых добавок и новые: 

неотам Е 961, экстракты розма-

рина Е 392.

Введено положение, согласно 

которому содержание в пищевых 

продуктах пищевых добавок мо-

жет контролироваться по заклад-

ке (по рецептуре) и/или с приме-

нением аналитических методов 

исследования.

Установлены регламенты при-

менения некоторых пищевых до-

бавок при производстве пищевых 

продуктов и ароматизаторов, ко-

торые ранее не были установлены: 

Глюконовая кислота Е574, Поли-

виниловый спирт Е1203.

Введены дополнительные тре-

бования по применению подсла-

стителей и красителей, согласно 

cт. 7, п. 17 п. п. 2) и 11):

2) красители могут приме-

няться: для сохранения исходно-

го внешнего вида пищевого про-

дукта, цвет которого изменяется 

в результате технологической 

обработки, хранения, упаковки 

и др., для придания цвета бесц-

ветным пищевым проду ктам 

и изменения их органолепти-

ческих свойств; максимальные 

уровни содержания красителей 

в пищевых продуктах, установ-

ленные в Приложениях № 10 

и № 11, означают содержание 

основного красящего вещества 

используемы х коммерческ и х 

препаратов красителей;

11) подсластители должны при-

меняться: в пищевых продуктах 

со сниженной энергетической 

ценностью и без добавленных са-

харов, в диетических продуктах, 

предназначенных для лиц, кото-

рым рекомендуется ограничивать 

(исключить) потребление сахара, 

в специализированных продуктах 

с заданным химическим соста-

вом, а также для замены сахара 

с целью увеличения срока хране-

ния пищевых продуктов.

С у щес т в ен н ые изменен и я , 

по сравнению с ранее приня-

тыми и действующими доку-

ментам, внесены в раздел «Аро-

матизаторы». Ароматизаторы 

теперь не относятся к пищевым 

добавкам и исключено деление 

их на натуральные, идентичные 

натуральным и искусственные; 

при определенны х услови я х 

производитель может обозна-

чать их «натуральный аромати-

затор». Даны новые определе-

ния терминов – «ароматизатор», 

«вкусоароматическое вещество», 

«вкусоароматический препарат», 

«термический технологический 

ароматизатор», «коптильный аро-

матизатор», «предшественники 

ароматизаторов», «традиционные 

способы приготовления пищевых 

продуктов».

Внесены изменения, касаю-

щиеся применения вкусоаромати-

ческих веществ и нормирования 

биологически активных веществ 

из растительного сырья в пище-

вых продуктах:

• определен Перечень вкусоа-

роматических химических ве-

ществ для производства аромати-

заторов;

• определены вкусоаромати-

ческие вещества, использование 

которых в производстве пище-

вых ароматизаторов не допуска-

ется и которые могут попадать 

в ароматизаторы, а следова-

тельно и в пищевые продукты, 

только из растительного сырья 

в составе вкусоароматических 

препаратов;

• установлены регламенты со-

держания в пищевых продуктах 

некоторых биологически актив-

ных веществ при использовании 

ароматизаторов, содержащих 

растительное сырье: бета-азарон, 

квассин, кумарин, ментофуран, 

метилэвгенол, пулегон, сафрол, 

синильная кислота, туйон (альф 

и бет), теукрин А, эстрагол.

Введены и некоторые дополни-

тельные требования в отношении 

маркировки ароматизаторов, пред-

назначенных для реализации по-

требителям (для розничной/не роз-

ничной продажи), а также пищевых 

продуктов их содержащие (ст. 9):

• для пищевых продуктов, со-

держащих вкусоароматические 

препараты, необходимо указы-

вать либо его конкретный вид 

(экстракт, настой, эфирное мас-

ло, маслосмолы и др.), либо «на-

туральный ароматизатор»;

• допускается не выносить 

на маркировку вкусоароматические 

препараты, выделенные в процес-

се получения концентрированных 

продуктов, при их использовании 

для производства восстановленных 

пищевых продуктов;

При применении термина «на-

туральный» для описания (в на-

звании) ароматизаторов должны 

соблюдаться следующие требо-

вания:

1)  т ерм и н «н ат у ра л ьн ы й» 

мож но испол ь зоват ь т ол ько 

в том случае, если ароматизатор 

вк лючает только вкусоарома-

тические препараты и/или на-
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туральные вкусоароматические 

вещества;

2) термин «натуральные вкусоа-
роматические вещества» можно ис-

пользовать только для ароматизато-

ров, содержащих только натураль-

ные вкусоароматические вещества.

Следует отметить, что исполь-

зованный в Техническом регла-

менте принцип применения в на-

звании ароматизатора указания 

на пищевую продукцию – «Ис-

пользование в придуманных на-

званиях натуральных ароматиза-

торов указания на пищевую про-

дукцию, вкус и (аромат) которой 

данные ароматизаторы имеют, 

допускается только в случаях, 

если такие натуральные арома-

тизаторы содержат только на-

туральные вкусоароматические 

вещества и (или) натуральные 

вкусоароматические препараты, 

выделенные из данной пищевой 

продукции» отличается от того, 

что, в настоящий момент, изло-

жено в «Единых требованиях..»:

3) термин «натуральный арома-
тизатор» в сочетании с названием 

пищевого продукта, категории 

пищевого продукта или источ-

ника растительного или живот-

ного происхождения может быть 

использован только в том случае, 

если вкусоароматический ком-

понент получен исключительно 

из названного источника (на-

пример, «натуральный аромати-

затор яблока  – Яблоко», «нату-

ральный ароматизатор фруктов 

– Фруктовый», «натуральный 

ароматизатор мяты – Мята»);

4) термин «натуральный арома-
тизатор» может быть использован 

в том случае, если вкусоаромати-

ческий компонент ароматизатора 

получен из натуральных исходных 

материалов (натуральных вкусоа-

роматических веществ и вкусоа-

роматических препаратов), ссыл-

ка на которые не отражает их вкус 

и аромат (на этикетке пищевого 

продукта указывается «натураль-

ный ароматизатор» и фантазий-

ное название).

По-видимому, это расхождение 

может сказаться в дальнейшем, 

поскольку подход, установлен-

ный Техническим регламентом 

(029/2012), не совпадает с норма-

тивными актами ЕС.

Маркировка пищевых доба-

вок, ароматизаторов, технологи-

ческих вспомогательных средств 

(как для розничной, так и не роз-

ничной продажи), а также пище-

вой продукции их содержащей, 

должна осуществляться с уче-

том требований Технического 

регламента Таможенного союза 

(022/2011) «Пищевая продукция 

в части ее маркировки» и Тех-

нического регламента (029/2012) 

«Требования безопасности пи-

щевых добавок, ароматизаторов 

и технологических вспомогатель-

ных средств».

В настоящее время соглас-

но законодательству Таможен-

ного союза пищевые добавки, 

ароматизаторы и технологиче-

ские вспомогательные средства 

с целью оценки соответствия 

их установленным требованиям 

подлежат государственной ре-

гистрации. Оценка (подтверж-

дение) соответствия процессов 

изготовления, хранения, пере-

возки, реализации и утилизации 

пищевых добавок, ароматизато-

ров и технологических вспомо-

гательных средств требованиям 

технического регламента будет 

проводиться в форме государ-

ственного надзора (контроля).

Оценка соответствия пище-

вых добавок, ароматизаторов 

и технологических вспомога-

тельных средств, которая будет 

установлена в дальнейшем, кос-

венно определена Техническим 

регламентом Таможенного союза 

ТР ТС 021/2011 «О безопасности 

пищевой прод у к ции», кото-

рый был утвержден Решением 

Комиссии Таможенного союза 

от 9 декабря 2011 г. № 880. Со-

гласно этому регламенту, оцен-

ке соответствия в форме госу-

дарственной регистрации под-

лежат только новая продукция 

и специализированная пищевая 

продукция, к которой пищевые 

добавки, ароматизаторы, и тех-

нологические вспомогательные 

средства не относятся. Оценка 

соответствия другой пищевой 

продукции, в том числе пищевых 

добавок, ароматизаторов и тех-

нологических вспомогательных 

средств, должна будет прово-

диться в форме декларирования 

соответствия. Но существует 

ряд разногласий и разночтений 

в части подтверждения соответ-

ствия.

Решением Комиссии Тамо-

женного союза от 9 декабря 

2011 г. № 880 утвержден порядок 

введения в действие техниче-

ского регламента «О безопас-

ности пищевой прод у к ции». 

Регламент вводится в действие 

с 1 июля 2013 г. Однако статья, 

касающаяся оценки соответ-

ствия в отношении пищевых 

добавок, ароматизаторов и тех-

нологических вспомогательных 

средств, вводится с 1 февраля 

2015 г. Таким образом, до 1 фев-

раля 2015 г. оценка соответствия 

пищевых добавок, ароматизато-

ров и технологических вспомо-

гательных средств будет прово-

диться в форме государственной 

регистрации, что вызывает явное 

непонимание у производителей, 

особенно с учетом вступления 

в силу положений Технического 

регламента (029/2012) по пище-

вым добавкам с 1 июля 2013 г.

Более подробно следует остано-

виться на последних изменениях 

в европейском и международном 

законодательстве, касающемся 

применения пищевых добавок, 

ароматизаторов и технологиче-

ских вспомогательных средств. 

В 2010 г. Комиссией Кодекс Али-

ментариус принято Руководство 

по применению технологических 

вспомогательных средств (CAC/

GL 75–2010), в котором установ-

лены требования по безопасному 

их применению и которые сводят-

ся к следующим положениям.

Использование технологиче-

ских вспомогательных средств счи-

тается обоснованным, когда они 

выполняют одну или несколько 

технологических функций в про-

цессе переработки или производ-

ства сырья, пищевых продуктов 

или их ингредиентов. Остаточные 

количества технологических вспо-

могательных средств не должны 

выполнять какие-либо техноло-

гические функции в готовом пи-

щевом продукте.

Маркировка технологических 

вспомогательных средств, уста-

новленная Техническим регла-

ментом (029/2012), аналогично 
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с маркировкой ароматизато-

ров, также отличается от того, 

что было согласовано в «Единых 

требованиях..»:

Маркировка технологических 
вспомогательных средств, должна 
содержать:

1) наименование продукта; 

для ферментных препаратов до-

полнительно указывается: вид 

(ви ды) ак тивности фермен-

та (протеолитическая, амило-

литическая и т. д.); вид (виды) 

микроорганизма-продуцента, 

источника животного или расти-

тельного происхождения;

2) состав (перечень ингреди-

ентов в порядке убывания, кроме 

продукции, состоящей из одного 

ингредиента);

3) указание «не для розничной 

продажи»;

4) наименование и местонахож-

дение изготовителя и продавца;

5) массу нетто (или объем про-

дукта);

6) дату изготовления;

7) срок и условия хранения;

8) номер партии или отметки, 

идентифицирующую партию про-

дукции.

В предложенной Техническим 

регламентом (029/2012) трактов-

ке, касающейся ферментных пре-

паратов, содержится внутренне 

противоречие –

5) маркировка ферментных 

препаратов дополнительно долж-

на содержать указание вида (ов) 

активности фермента (ов), вида 

(ов) микроорганизма (ов) -про-

дуцента (ов), источника проис-

хождения;

6) для пищевой продукции, 

содержащей ферментные препа-

раты, вид (ы) активности, вид (ы) 

микроорганизмов-продуцентов 

таких препаратов допускается 

не указывать;

– которое заключается в том, 

что ферментный препарат (в чи-

стом виде), являющийся вспомо-

гательным технологическим сред-

ством, также является пищевой 

продукцией.

Информация, указанная в под-

пунктах 1) (кроме наименования 

продукта), 5), 6) и 8) может быть 

указана в технической (сопро-

водительной) док у ментации. 

Применение технологических 

вспомогательных средств долж-

но соответствовать требованиям 

«надлежащей производственной 

практики» (GMP), включающей 
следующие положения:

• количество используемого 

технологического вспомогатель-

ного средства должно ограни-

чиваться наименьшим уровнем, 

необходимым для достижения 

технологического эффекта;

•  о с т а т к и т ех но лог и че -

ских вспомогательных средств 

или их производных должны мак-

симально удаляться при произ-

водстве пищевых продуктов, а не-

удаляемые количества не должны 

оказывать негативного влияния 

на здоровье человека;

• при применении в произ-

водстве пищевых продуктов тех-

нологических вспомогательных 

средств к ним должны предъ-

являться такие же требования, 

как и к пищевым ингредиентам.

Безопасность применения тех-

нологических вспомогательных 

средств должна подтверждаться 

поставщиком продукции или из-

готовителем пищевого продукта, 

при производстве которого это 

технологическое вспомогательное 

средство использовалось.

Технологические вспомога-

тельные средства должны со-

ответствовать определенным 

показател ям качества и без-

опасности, в том числе кри-

тери ям микробиологи ческой 

безопасности, в соответствии 

со спецификацией Кодекс Али-

ментариус или международного 

(национального) нормативного 

документа или технического до-

кумента изготовителя.

Как известно, 

в соответствии 

с  о с н о в н ы м 

Р е г л а м е н т о м 

ЕС по пище-

вым добавкам 

( №  1333/ 2 0 0 8 

от 16 декабря 

2008 г.) к 20 

января 2011 г. 

дол ж на бы ла 

п р о и з в е д е н а 

оценка пищевых 

добавок, входя-

щих в Приложе-

ния 2 и 3:

Приложение 2. Список пище-

вых добавок ЕС, разрешенных 

для использования в производ-

стве пищевых продуктов и усло-

вия их применения;

Приложение 3. Список пище-

вых добавок ЕС, разрешенных 

для использования в пищевых 

ферментах, пищевых ароматиза-

торах, пищевых добавках и усло-

вия их применения.

В конце 2011 г. Европейской 

комиссией были приняты три Ре-

гламента:

Регламент ЕС № 1129/2011 

от 11 ноября 2011 г., дополняю-

щий Приложение 2 к Регламенту 

ЕС 1333/2008 и устанавливающий 

Список пищевых добавок ЕС;

Регламент ЕС № 1130/2011 

от 11 ноября 2011 г., дополняю-

щий Приложение 3 к Регламенту 

ЕС 1333/2008 и устанавливающий 

Список пищевых добавок ЕС, 

разрешенных для использования 

в пищевых ферментах, пищевых 

ароматизаторах, пищевых добав-

ках и нутриентах;

Регламент ЕС № 1131/2011 от 11 

ноября 2011 г., дополняющий 

Приложение 2 к Регламенту ЕС 

1333/2008 в отношении стевиол-

гликозидов.

В последнем документе уста-

новлены регламенты применения 

пищевой добавки стевиолглико-

зиды (Е960) в производстве пище-

вых продуктов.

В Техническом регламенте Тамо-

женного союза (в Приложении 12) 

установлены регламенты примене-

ния пищевых добавок в качестве 

носителей в производстве других 

пищевых добавок, ароматизаторов 

и ферментных препаратов. В но-

Филиалы:  

Один из ведущих 
дистрибьюторов ингредиентов 
для всех отраслей 

пищевой промышленности 

Группа компаний «СОЮЗОПТТОРГ»

тел. 8{800{333{00{89 /бесплатно для всех регионов России/

www.soyuzopttorg.ru                          office@soyuzopttorg.ru

Центральный офис: 

Москва,  Екатеринбург, Омск,
Новосибирск, Казань, Краснодар, 
Самара, Алматы, Павлодар, Киев

197198, г. Санкт{Петербург, 
 ул. Б. Пушкарская, д. 3, офис 6
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вом Регламенте ЕС (№ 1130/2011) 

указанные требования примене-

ния пищевых добавок значительно 

расширены и дифференцированы 

по следующим группам пищевой 

продукции: носители в пищевых 

добавках, пищевые добавки (кро-

ме носителей) в пищевых добав-

ках, пищевые добавки (включая 

носители) в ферментных препа-

ратах, пищевые добавки (включая 

носители) в пищевых ароматиза-

торах и группа пищевые добавки 

в нутриентах, которая в свою оче-

редь разделена на две подгруппы: 

пищевые добавки в нутриентах, 

кроме нутриентов для пищевых 

продуктов детского питания, 

и пищевые добавки в нутриентах 

для пищевых продуктов детского 

питания.

Основные положения ново-

го Регламента ЕС (№ 1129/2011), 

устанавливающего Список разре-

шенных к применению пищевых 

добавок и условия их использова-

ния, следующие.

Только пищевые добавк и, 

вк люченные в Список разре-

шенных, могут быть размещены 

на рынке и разрешены для ис-

пользования в пищевых про-

дуктах при соблюдении условий 

их применения. Применение пи-

щевых добавок регламентирова-

но по категориям пищевых про-

дуктов, в которых они могут быть 

использованы, а не по пищевым 

добавкам, как было ранее.

В документе подтверждается 

необходимость пересмотра ре-

гламентов применения пищевых 

добавок – снижения максималь-

ного уровня в пищевых продуктах 

нитритов (Е249-Е250), синтети-

ческих красителей желтый хино-

линовый (Е104), понсо 4R (Е124), 

желтый «солнечный закат» FCF 

(Е110) и пищевых добавок, содер-

жащих алюминий.

Принято решение об исключе-

нии из Списка разрешенных пище-

вых добавок красителей этиловый 

эфир бета-апо-8’-Каротиновой 

кислоты (C30) (Е160f) и кантаксан-

тина (Е161 g), а также красителей, 

которые не используются в Рос-

сийской Федерации, – красного 

2G (Е128) и коричневого FK (Е154). 

Введена в Список разрешенных 

пищевых добавок новая пищевая 

добавка сополимер метакрилата 

основной (Е1205) – глазирующий 

агент, предназначенный для при-

менения в производстве табле-

тированных и капсулированных 

БАД к пище. Использование пи-

щевой добавки красителя ликопи-

на (Е160d) в производстве пищевых 

продуктов должно быть снижено. 

Принято также решение об уве-

личении максимального уровня 

диоксида кремния (Е551) в соле-

заменителях.

Подробнее следует остано-

виться на регламентации пи-

щевых добавок в соответствии 

с разработанной категорией 

пищевых продуктов. За основу 

была взята система категорий 

пищевых продуктов, установ-

ленная общим Кодексным стан-

дартом по пищевым добавкам. 

Новая система деления пищевых 

продуктов на категории разрабо-

тана с целью совершенствования 

процесса перемещения пищевых 

добавок на рынке и усиления 

прозрачности при проведении 

процедуры их легализации.

Всего установлено 19 категорий 

пищевых продуктов: молочные 

продукты и их аналоги; жиры, 

масла и жировые и масляные 

эмульсии; пищевой лед; фрукты 

и овощи; кондитерские изделия; 

зерновые и зерновые продукты; 

хлебобулочные изделия; мясо 

и мясные продукты; рыба и рыб-

ные продукты; яйца и яйцепро-

дукты; сахара, сиропы, мед и сто-

ловые подсластители; соли, спец-

ии, супы, соусы, салаты, белковые 

продукты; специализированные 

пищевые продукты, в том числе 

диетические продукты и пище-

вые продукты для питания детей; 

напитки; готовые к употреблению 

закуски и сухие завтраки, десер-

ты (кроме молочных и фруктовых 

и овощных); категория пищевых 

продуктов, не вошедших в выше-

перечисленные категории, и ка-

тегория пищевых продуктов, вхо-

дящих во все вышеперечисленные 

категории.

Указанные основные катего-

рии пищевых продуктов подраз-

деляются на более мелкие две-три 

уровневые категории, для которых 

установлены регламенты приме-

нения пищевых добавок.

Регламенты применения пи-

щевых добавок по категориям 

пищевых продуктов (Приложе-

ние 2 Регламента ЕС по пищевым 

добавкам 1333/2008 от 16 декабря 

2008 г.) вводится в действие с 1 

июня 2013 г.

С целью гармонизации отече-

ственного законодательства в об-

ласти применения пищевых доба-

вок, ароматизаторов и технологи-

ческих вспомогательных средств 

с новым Европейским законода-

тельством необходимо разрабо-

тать и внести «Изменения и допол-

нения» Технический регламент 

Таможенного союза (029/2012), ка-

сающиеся применения пищевых 

добавок, ароматизаторов, фер-

ментных препаратов и технологи-

ческих вспомогательных средств 

(приложения 12,26,28), а также 

в части регламентов применения 

подсластителя стевиолгликозида 

и запрета использования анти-

биотиков в качестве компонента 

технологических вспомогатель-

ных средств.

Также особо важное мероприя-

тие для реализации и внедрения 

Технического регламента Таможен-

ного союза (029/2012) – актуализа-

ция Перечня стандартов, обеспе-

чивающих соблюдение требований 

регламента и определяющих пра-

вила и методы исследований (ис-

пытаний) и измерений, в том числе 

правила отбора образцов, необхо-

димые для осуществления оценки 

(подтверждения) соответствия.

Считаем необходимым, уста-

нов лен н ые новы м европей-

ским Регламентом (№ 1129/2011 

от 11 ноября 2011 г.) требования 

по применению пищевых добавок 

по категориям пищевых продук-

тов использовать при разработке 

технических регламентов на от-

дельные виды пищевой продук-

ции. Причем Европейская и Ко-

дексная системы кодификации 

пищевых прод у ктов дол ж ны 

быть адаптированы с российским 

ассортиментом пищевых продук-

тов, и в этой области предстоит 

большая совместная работа тех-

нологов пищевой промышлен-

ности и ученых, занимающихся 

проблемами применения пище-

вых добавок в производстве пи-

щевых продуктов.
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Перечень пищевых продуктов, под-

лежащих государственной регистрации 

определен в Разделе II Единого переч-

ня товаров, подлежащих санитарно-

эпидемиологическому надзору (контро-

лю) на таможенной границе и таможен-

ной территории Таможенного союза, 

утвержденного Решением Комиссии 

таможенного союза от 28.05.2010 г. № 

299. В п. 4 Раздела II перечислены пи-

щевые добавки, комплексные пищевые 

добавки, ароматизаторы, растительные 

экстракты в качестве вкусоароматиче-

ских веществ и сырьевых компонентов, 

стартовые культуры микроорганизмов 

и бактериальные закваски, технологи-

ческие вспомогательные средства, в том 

числе ферментные препараты. 

Требования безопасности пище-

вых добавок и ароматизаторов уста-

новлены в разделе 22 главы II Единых 

санитарно-эпидемиологических и 

гигиенических требований к товарам 

(далее – ЕСЭиГТ).

В то же время сохраняется неопре-

деленность относительно области и 

сроков действия ЕСЭиГТ, а также по-

рядка государственной регистрации 

и декларирования этой группы про-

дукции.

Так, в ст. 2 Соглашения Таможен-

ного союза по санитарным мерам 

установлено, что Единые санитарные 

требования действуют до принятия 

технических регламентов ЕврАзЭС 

на данный вид подконтрольных то-

варов.

В п. 61 раздела 1.5. главы II ЕСЭ-

иГТ говорится о том, что показатели 

безопасности и качества пищевых до-

бавок и вспомогательных средств долж-

ны соответствовать установленным 

в государствах–членах Таможенного 

союза гигиеническим нормативам. 

Известно, что разработка техниче-

ских регламентов ЕврАзЭС приоста-

новлена, а Комиссией Таможенного 

союза и Советом Евразийской эконо-

мической комиссии принят ряд тех-

нических регламентов Таможенного 

союза, в которых нет ссылок на тре-

бования национального законода-

тельства. 

Предпринимателям не ясно, с како-

го момента обязательные требования 

ЕСЭиГТ не применяются, а требова-

ния технических регламентов Тамо-

женного союза (не ЕврАзЭс) вступают 

в силу. Также не ясны сроки прекра-

щения государственной регистрации 

пищевых добавок и сроки начала де-

кларирования соответствия продук-

ции требованиям технических регла-

ментов.

Вопросы российских 
предпринимателей 
о процедурах оценки 
(подтверждения) 
соответствия пищевых 
добавок требованиям 
технических регламентов 
Таможенного союза

Т.И. Крикун, независимый эксперт

В течении 2011-2012 гг. Решениями Комиссии Таможенного союза и Коллегии 

Евразийской экономической комиссии были приняты ряд Технических 

регламентов, областью регулирования которых является требования безопасности 

к пищевой продукции, в том числе в части требований к безопасности упаковки, 

маркировки и нормирования содержания пищевых добавок, ароматизаторов 

и технологических вспомогательных средств. В связи с чем, одним из наиболее 

острых вопросов предпринимательского сообщества пищевой отрасли явились 

процедуры оценки (подтверждения) соответствия, с которым мы и обратились к 

независимому эксперту Крикун Татьяне Ивановне.
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Обратимся к некоторым нормативно-

правовым документам Таможенного 

союза.

Решением Совета Евразийской эконо-

мической комиссии от 20 июля 2012 г. № 

58 принят технический регламент Тамо-

женного союза  «Требования безопасно-

сти пищевых добавок, ароматизаторов 

и технологических вспомогательных 

средств» (ТР ТС 029/2012), вступающий 

в силу с 1 июля 2013  г.

Однако до сих пор не опубликовано 

решение Коллегии Евразийской эконо-

мической комиссии «О некоторых во-

просах реализации технического регла-

мента Таможенного союза «Требования 

безопасности пищевых добавок, арома-

тизаторов и технологических вспомо-

гательных средств», которым должны 

утверждаться перечни стандартов и 

устанавливаться особенности пере-

ходного периода и проект которого был 

приложен к Решению Коллегии № 76 от 

13 июня 2012 г. То есть на сегодняшний 

день отсутствует понимание порядка 

реализации технического регламента.

В тексте технического регламента 

ТС ТР 029/2012 (п. 3 ст. 10) установлено, 

что пищевые добавки, ароматизаторы 

и технологические вспомогательные 

средства подлежат оценке (подтверж-

дению) соответствия согласно техниче-

скому регламенту Таможенного союза 

«О безопасности пищевой продукции». 

П. 6 этой же статьи содержит следую-

щую фразу: «6. При государственной 

регистрации пищевых добавок, аро-

матизаторов и технологических вспо-

могательных средств нового вида к 

сведениям, установленным частями 

4–5 настоящей статьи, дополнительно 

представляются сведения, свидетель-

ствующие о безопасности для здоровья 

человека продукции нового вида...».

В техническом регламенте ТР 029/2012 

даже не упоминается слово «деклариро-

вание», из приведенных выдержек сле-

дует, что пищевые добавки подлежат 

госрегистрации только как продукция 

нового вида в соответствии с ТР ТС «О 

безопасности пищевой продукции». А 

что делать с пищевыми добавками не 

нового вида?

ТР ТС 021/2011 «О безопасности пи-

щевой продукции» содержит определе-

ние «пищевая добавка» в понятийном 

аппарате, в требованиях по микробио-

логическим показателям упоминается 

комплексная пищевая добавка, в при-

ложениях к техническому регламенту 

содержатся отдельные требования к 

некоторым пищевым добавкам.

П. 1 ст. 27 этого регламента говорит о 

том, что «К пищевой продукции нового 

вида не относится пищевая продукция, 

произведенная по известным и уже при-

менявшимся технологиям, имеющая в 

своем составе компоненты, в том числе 

пищевые добавки, уже использующие-

ся для употребления человеком в пищу, 

даже в том случае, если такая продукция 

и компонент произведены по новой ре-

цептуре».

Регламент устанавливает, что Го-

сударственная регистрация пищевой 

продукции нового вида является бес-

срочной.

Можно предположить, что пище-

вые добавки не нового вида подлежат 

декларированию соответствия, но 

уточненные схемы декларирования, 

перечень доказательных материалов 

и срок действия декларации должны 

устанавливаться техническими ре-

гламентами на отдельные виды пи-

щевой продукции. Эти положения в 

техническом регламенте «Требования 

безопасности пищевых добавок, аро-

матизаторов и технологических вспо-

могательных средств» (ТР ТС 029/2012) 

не прописаны.

Еще большее недоумение вызывает 

пункт Решения Комиссии Таможен-

ного союза от 9 декабря 2011 г. № 880 

«О принятии технического регламента 

Таможенного союза «О безопасности 

пищевой продукции»:

«3.5. Государственной регистрации в 

порядке, предусмотренном ст. 24 Техни-

ческого регламента, до 15 февраля 2015 

г. подлежит следующая продукция:

4) пищевые добавки, комплексные 

пищевые добавки, ароматизаторы, 

растительные экстракты в качестве 

вкусоароматических веществ и сырье-

вых компонентов, стартовые культуры 

микроорганизмов и бактериальные 

закваски, технологические вспомо-

гательные средства, в том числе фер-

ментные препараты».

Ошибочная ссылка на ст. 24 (Госу-

дарственная регистрация специали-

зированной пищевой продукции) и 

отсутствие слов «нового вида» оконча-

тельно запутывает ситуацию с оценкой 

или подтверждением соответствия пи-

щевых добавок. 

Если исходить из Решения Комиссии 

Таможенного союза № 880 и предполо-

жить, что ссылка на ст. 24 должна быть 

заменена ссылкой на ст. 27 технического 

регламента «О безопасности пищевой 

продукции», то государственной реги-

страции до 15 февраля 2015 г. будут под-

лежать пищевые добавки нового вида, но 

после этой даты продукция нового вида 

тоже может появляться.

Если предположить, что ссылка на 

ст. 24 должна быть заменена ссылкой на 

ст. 23 (Декларирование соответствия), 

то требование о государственной реги-

страции пищевых добавок в Решении 

Комиссии Таможенного союза вообще 

теряет смысл.

Привыкшие к процедуре государ-

ственной регистрации своей продук-

ции, производители пищевых добавок 

воспринимают п. 3.5 Решения Комис-

сии Таможенного союза № 880 как тре-

бование еще раз пройти эту процедуру 

для всего ассортимента продукции. Но 

возникает следующий вопрос: на соот-

ветствие каким требованиям?

Пищевые добавки уже дважды про-

ходили государственную регистрацию: 

на соответствие требованиям на-

ционального законодательства (Сан-

ПиНам) и на соответствие Единым 

санитарно-эпидемиологическим и ги-

гиеническим требованиям Таможенно-

го союза. В третий раз государственная 

регистрация пищевых добавок должна 

быть проведена на соответствие требо-

ваниям технического регламента?

На последнем перед принятием тех-

нического регламента заседании меж-

государственной рабочей группы 10–13 

апреля текущего года были представ-

лены многочисленные предложения 

российского предпринимательского 

сообщества, в том числе предложения 

по дополнению проекта технического 

регламента порядками ведения Единого 

реестра пищевых добавок, прошедших 

государственную регистрацию (на осно-

ве национальных реестров), регистрации 

новых пищевых добавок (не включенных 

в Единый реестр) с закрытым перечнем 

доказательных материалов, деклариро-

вания соответствия партий пищевых 

добавок или серийно выпускаемых пи-

щевых добавок требованиям данного 

технического регламента. К сожалению, 

эти предложения не были учтены.

В ожидании решения Коллегии Ев-

разийской экономической комиссии 

по вопросам реализации технического 

регламента Таможенного союза «Тре-

бования безопасности пищевых доба-

вок, ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств» хотелось бы 

надеяться, что это решение в значитель-

ной степени устранит упоминаемые 

неопределенности и разночтения.

Но производителям пищевых доба-

вок следует задуматься и объединиться 

для подготовки предложений о внесе-

нии изменений в технический регла-

мент Таможенного союза «Требования 

безопасности пищевых добавок, арома-

тизаторов и технологических вспомога-

тельных средств» (ТР ТС 029/2012), как 

это уже делается в отношении других 

технических регламентов Таможенно-

го союза, так как нерешенными или 

неудачно прописанными остаются и 

другие положения технического регла-

мента на пищевые добавки.
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Уважаемый Евгений Вален-
тинович, какие же изменения 
произошли в Европейском 
законодательстве по пищевым 
добавкам за последние годы?

Регламент Европейского Пар-

ламента и Совета по пищевым до-

бавкам [1], вступивший в силу 20 

января 2009 г., предусматривал, 

в частности, следующее:

• принятие (до 20.01.2010) Ев-

ропейским ведомством по без-

опасности продуктов питания 

(European Food Safety Authority 

– EFSA) программы переоценки 

пищевых добавок, которые были 

допущены к размещению на рын-

ке в период до 20.01.2009. При пе-

реоценке – исключение из числа 

разрешенных пищевых добавок 

или областей их применения, не-

обходимость в которых отпала;

• разработка и принятие но-

вых спецификаций по критериям 

чистоты разрешенных пищевых 

добавок;

• создание (до 20 января 2011 г.) 

перечней разрешенных пищевых 

добавок для использования в пи-

щевых продуктах, а также в со-

ставе пищевых добавок, арома-

тизаторов, пищевых ферментов 

и нутриентов.

Новое в европейском 
законодательстве 
по пищевым добавкам
В 2012 г. произошло несколько важнейших событий для пищевой 

и перерабатывающей промышленности  и, в частности, для отрасли пищевых 

ингредиентов: ратификация соглашения ВТО, утверждение фундаментальных 

Технических регламентов Таможенного союза: «О безопасности пищевой 

продукции», «Пищевая продукция в части маркировки», «Требования 

безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств». И конечно же возникает много вопросов 

о степени гармонизации требований технических регламентов с мировым 

законодательством и новыми директивами ЕС.

С вопросами о нововведениях в европейском законодательстве мы обратились 

к эксперту отрасли пищевых ингредиентов, члену Правления СППИ, канд. хим. 

наук Евгению Валентиновичу Смирнову.

* учитывая, что переоценки красите-

лей Е102 Тартразин, Е104 Хинолиновый 

желтый, Е110 Желтый солнечнозакат-

ный, Е122 Азорубин, Е124 Понсо 4R, 

Е129 Очаровательный красный, Е160d 

Ликопин, консервантов Е214, Е215, Е218, 

Е219, Е234, Е235, эмульгаторов Е473, Е474 

и глазирователя Е901 были завершены 

в 2004–2009 гг.

И указанные задачи, хоть 

и с некоторым опозданием, были 

выполнены.

Программа переоценки 
пищевых добавок

В марте 2010 г. в Европейском 

союзе была принята программа 

переоценки пищевых добавок [2], 

которая предусматривает следую-

щие сроки выполнения*: 

• до 15.04.2010 г.: красители 

Е123 Амарант, Е151 Бриллиан-

товый черный, Е154 Коричневый 

FK, Е155 Коричневый НT, Е180 

Литолрубин ВК;

• до 31.12.2010 г.: красители 

Е100 Куркумин, Е127 Эритрозин, 

Е131 Патентованный синий, Е132 

Индигокармин, Е133 Бриллиан-

товый голубой, Е142 Зеленый S, 

Е150а Сахарный колер простой, 

Е150b Сахарный колер щелочно-

сульфитный, Е150c Сахарный ко-

лер аммиачный, E150d Сахарный 

колер аммиачно-сульфитный; 



14

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•2012  ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ

Е161b Лютеин, E161g Кантаксан-

тин, Е170 Карбонат кальция;

• до 31.12.2015 г.: красители 

Е101 Рибофлавин и рибофлавин-

фосфат, Е120 Кошениль и Кар-

мин, Е140 Хлорофиллы и хлоро-

филлины, Е141 Медные комплек-

сы хлорофиллов и хлорофилли-

нов, Е153 Уголь растительный, 

Е160b аннато, Е160а Кароти-

ны, Е160с Паприка экстракт, 

Е160е бета-апо-Каротина ль, 

Е160f Этиловый эфир бета-апо-

каротиновой кислоты, Е162 Све-

кольный красный, Е163 Антоциа-

нины, Е171 Диоксид титана, Е172 

Оксиды и гидроксиды железа, 

Е174 Серебро, Е175 Золото;

• до 31.12.2015 г.: консерван-

ты и антиоксиданты Е200-Е203, 

Е210-Е215, Е218-Е252, Е280-Е285, 

Е300-Е321 и Е586;

• до 31.12.2016 г.: эмульгато-

ры, стабилизаторы, желирую-

щие агенты Е322, Е400-Е419, 

Е422-Е495; Е1401-Е1451; антиком-

кователь Е551, усилители вкуса 

и аромата Е620-Е625, стабилиза-

тор Е1103 и консервант Е1105;

• до 31.12.2018 г.: прочие пи-

щевые добавки, не упомянутые 

выше.

В результате уже выполнен-

ных работ по переоценке из спи-

ска разрешенных были исклю-

чены красители Е160f Этиловый 

эфир бета-апо-каротиновой кис-

лоты и Е154 Коричневый FK – 

как неиспользуемые в настоящее 

время [3]. В свете новых данных 

токсикологических исследова-

ний EFSA снижены величины 

ADI* для красителей Е104 Хино-

линовый желтый (с 10,0 до 0,5), 

Е110 Желтый солнечнозакат-

ный (с 2,5 до 1,0), Е124 Понсо 

4R (с 4,0 до 0,7) [4]. В связи с из-

ложенным, для ряда категорий 

пищевых продуктов снижены 

максимальные уровни исполь-

зования упомянутых красителей 

[5]. Одновременно EFSA кон-

статировало, что нет необходи-

мости изменять величины ADI 

(мг/кг массы тела) для красите-

лей Е102 Тартразин (7,5), Е122 

Азорубин (4,0), Е129 Очарова-

тельный красный (7,0). Следует 

подчеркнуть, что в научном за-

ключении EFSA констатируется, 

что данные по гиперактивности 

и понижению внимания у детей, 

имеющиеся в настоящее время 

(исследовани я Университета 

Southampton), не обосновывают 

причинно-следственную связь 

между тестируемыми пищевыми 

красителями Е102, Е104, Е110, 

Е122, Е124, Е129 и поведением 

детей [4].

С учетом новых токсиколо-

гических данных по алюминию 

EFSA рекомендовало снизить 

уровень потребления алюминия 

до 1 мг/кг массы тела человека 

в неделю [6]. В связи с этим были 

пересмотрены разрешенные до-

зировки для алюминиевых лаков 

красителей и содержащих алю-

миний пищевых добавок. Пище-

вые добавки Е556 Кальций алю-

миний силикат и Е556 Алюми-

ний силикат исключены из числа 

разрешенных, так как могут быть 

заменены другими пищевыми 

добавками, а пищевая добавка 

Е558 Бентонит исключена вви-

ду того, что в настоящее время 

не используется [7].

Работы по переоценке пище-

вых добавок продолжаются в со-

ответствии с программой [2].

Новые спецификации 
на пищевые добавки

Разработаны и в марте 2012 г. 

приняты новые спецификации 

разрешенных пищевых добавок 

по критериям чистоты [8], которые 

вводятся с 1 декабря 2012 г. и от-

меняют ранее действовавшие ди-

рективы [9–11]. В новом документе 

уточнены требования по чистоте 

к некоторым пищевым добавкам, 

исключен показатель «общее со-

держание тяжелых металлов».

Что предусматривает новая 
регламентация применения 
пищевых добавок и каковы ее 
особенности?

В первую очередь, это созда-

ние еречней разрешенных пище-

вых добавок для использования 

в пищевых продуктах, а также 

в составе пищевых добавок, аро-

матизаторов, пищевых ферментов 

и нутриентов.

В ноябре 2011 г. приняты пе-

речни [3,12]:

• пищевых добавок для ис-

пользования в пищевых продук-

тах с указанием условий приме-

нения по категориям пищевых 

продуктов;

• пищевых добавок-носителей 

в составе пищевых добавок;

• пищевых добавок, кроме но-

сителей, в составе пищевых до-

бавок;

• пищевых добавок, включая 

носители, в составе пищевых 

ферментов;

• пищевых добавок, включая 

носители, в составе пищевых аро-

матизаторов;

• пищевых добавок-носителей 

в составе нутриентов.

Перечни разрешенных пище-

вых добавок для использования 

в составе пищевых добавок, аро-

матизаторов, пищевых ферментов 

и нутриентов [12] были приняты 

впервые.

Принципиально по-новому 

построена регламентация при-

менения пищевых добавок – 

не по функциональным классам 

пищевых добавок (красители, 

подсластители, консерванты, ан-

тиоксиданты и др.), как было в ди-

рективах по пищевым добавкам, 

красителям и подсластителям 

[13–15], а по категориям пищевых 

продуктов. Новая регламентация 

вводится с 01.07.2013 г.

Применение пищевых добавок 
в мировой практике тесно 
связано с классификацией 
пищевой продукции, которая 
существенно отличается 
от российской. Что нового 
и в чем отличия?

Классификация пищевых про-

дуктов в ЕС по категориям для це-

лей регламентации применения 

*мг/кг массы тела  – допустимое су-

точное поступление
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0 Пищевые продукты всех категорий

01 Молочные продукты и их аналоги

01.1 Молоко неароматизированное пастеризованное и стерилизованное, включая 
молоко высокотемпературной обработки

01.2 Молочные продукты неароматизированные ферментированные, включая на-
туральную неароматизированную пахту (исключая стерилизованную пахту) 
без термической обработки после ферментации

01.3 Молочные продукты неароматизированные ферментированные продукты, с тер-
мической обработкой после ферментации

01.4 Молочные продукты ароматизированные ферментированные, включая продукты 
с термической обработкой

01.5 Молоко дегидратированное согласно Директиве 2001/114/ЕС

01.6 Сливки и порошкообразные сливки

01.6.1 Сливки неароматизированные пастеризованные, исключая сливки с понижен-
ной жирностью

01.6.2 Продукты из сливок неароматизированные ферментированные, содержащие 
живые заквасочные микроорганизмы, и их аналоги с массовой долей жира ме-
нее 20 %

01.6.3 Сливки прочие

01.7 Сыры и сырные продукты

01.7.1 Сыры молодые, исключая продукты, попадающие в категорию 16

01.7.2 Сыры зрелые

01.7.3 Оболочки сыров съедобные

01.7.4 Сыры сывороточные

01.7.5 Сыры плавленые

01.7.6 Сырные продукты, исключая продукты, попадающие в категорию 16

01.8 Аналоги молочных продуктов, включая забеливатели

02 Жиры и масла и эмульсии жиров и масел

02.1 Жиры и масла эссенциальные безводные, исключая топленое масло

02.2 Эмульсии жиров и масел, преимущественно типа вода в масле

02.2.1 Масло сливочное, масло сливочное концентрированное, butter oil, топленое 
масло

02.2.2 Эмульсии жировые и масляные прочие, включая спреды согласно Регламенту 
(ЕС) 1234/2007 и жидкие эмульсии

02.3 Спреи растительного масла для форм

03 Пищевой лед

04 Фрукты и овощи

04.1 Фрукты и овощи необработанные

04.1.1 Фрукты и овощи целые свежие

04.1.2 Фрукты и овощи очищенные, резаные, измельченные

04.1.3 Фрукты и овощи замороженные

04.2 Фрукты и овощи обработанные

04.2.1 Фрукты и овощи сушеные

04.2.2 Фрукты и овощи в уксусе, масле или рассоле

04.2.3 Фрукты и овощи консервированные или бутилированные

04.2.4 Продукты из фруктов и овощей, исключая продукты категории 05.4

04.2.4.1 Продукты из фруктов и овощей, исключая компоты

Классификация ЕС пищевых продуктов по категориям для целей регламентации 
применения пищевых добавок
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04.2.4.2 Компоты, исключая продукты категории 16

04.2.5 Джемы, желе, фруктовые мармелады и подобные продукты

04.2.5.1 Экстра джем и экстра желе согласно Директиве 2001/113/ЕЕС

04.2.5.2 Джемы, желе, фруктовые мармелады и засахаренное каштановое пюре согласно 
Директиве 2001/113/ЕС

04.2.5.3 Фруктовые или овощные спреды прочие

04.2.5.4 Ореховые масла и ореховые спреды

04.2.6 Продукты из картофеля

05 Кондитерские изделия

05.1 Продукты из какао и шоколада согласно Директиве 2000/36/ЕС

05.2 Кондитерские изделия прочие, включая освежающие микроконфеты

05.3 Резинка жевательная

05.4 Декоры (украшения), покрытия и начинки, за исключением начинок на фрукто-
вой основе, относящихся к категории 04.2.4

06 Злаки и продукты из злаков

06.1 Зерно целое, раздробленное, хлопья

06.2 Мука и другие продукты размола зерна, крахмалы

06.2.1 Мука

06.2.2 Крахмалы

06.3 Злаки для завтрака

06.4 Паста

06.4.1 Паста свежая

06.4.2. Паста сухая

06.4.3 Свежая, прошедшая предварительную варку, паста

06.4.4 Картофельные клецки

06.4.5 Начинки для равиоли и подобных продуктов

06.5 Лапша

06.6 Тесто взбитое жидкое

06.7 Злаки, обработанные или прошедшие предварительную варку

07 Выпечные изделия

07.1 Хлебобулочные изделия

07.1.1 Хлеб, полученный исключительно из пшеничной муки, воды, дрожжей или раз-
рыхлителя, соли

07.1.2 Национальные выпечные изделия (Pain courant frans,ais; Friss bu′zakenye′r, fehe′r 
e′s fe′lbarna kenyerek)

07.2 Выпечка сдобная

08 Мясо и продукты из мяса

08.1 Мясо необработанное

08.1.1 Мясо необработанное, кроме продуктов из мяса согласно Регламенту (ЕС) 
853/2004

08.1.2 Продукты из мяса согласно Регламенту (ЕС) 853/2004

08.2 Полуфабрикаты из мяса

08.2.1 Полуфабрикаты из мяса без термообработки

08.2.2 Полуфабрикаты из мяса с термообработкой

08.2.3 Оболочки, покрытия и декоры (украшения) для мяса

08.2.4 Национальные вяленые продукты со специфическими требованиями по нитри-
там и нитратам

пищевых добавок сделана анало-

гично классификации Комиссии 

Кодекс Алиментариус [16], однако 

несколько отличается от нее.

Все проду кты подразделе-

ны на 19 категорий – с 0 по 18. 

По сравнению с классификаци-

ей Кодекс Алиментариус [16] до-

полнительно введены категории 

0, 16 и 17, а категория 16 класси-

фикации Кодекс Алиментариус 

стала категорией 18 (с корректи-

ровкой наименования). Имеются 

значительные различия в под-

разделении продуктов внутри 

категорий. Позвольте привезти 

новую классификацию (см. та-

блицу). 

После опубликования регламен-

тация применения пищевых доба-

вок претерпела ряд изменений.

Одновременно с принятием 

новой регламентации пищевых 

добавок (ноябрь 2011 г.) разреше-

ны для использования стевиол 

глюкозиды и соответственно 

вк лючена и х регламентаци я 

[17].

В марте 2012 г. (с введением 

с 01.07.2013 г.) для ряда категорий 

пищевых продуктов изменены 

максимальные уровни использо-

вания красителей Е104, Е110, Е124 

[5] (см. выше).

В мае 2012 г. (с введением в те-

чение 2014 г.) снижены макси-

мальные уровни использования 

для содержащих алюминий пи-

щевых добавок [7] (см. выше).

В июне 2012 г. (введено с 19 

июля 2012 г.) предусмотрено ис-

пользование бензойной кислоты 

и бензоатов (Е210-Е213) в безал-

когольных винах [18].

В и юле 2012 г.  (введено 

с 23.07.2012 г.) предусмотрено при-

менение полисорбатов Е432-Е436 

в кокосовом молоке [19].

С 1 июля 2013 г. в странах Ев-

ропейского союза начинает дей-

ствовать новая регламентация 

пищевых добавок по категориям 

пищевых продуктов, которая, не-

сомненно, намного более удобна 

и понятна для использования 

производителям пищевых про-

дуктов.
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08.2.4.1. Национальные иммерсионные вяленые мясные продукты

08.2.4.2 Национальные суховяленые мясные продукты

08.2.4.3 Национальные вяленые мясные продукты прочие

09 Рыба и продукты из рыбы

09.1 Рыба и рыбные продукты необработанные

09.1.1 Рыба необработанная

09.1.2 Моллюски и ракообразные необработанные

09.2 Рыба и рыбные продукты, включая моллюски и ракообразные, обработанные

09.3. Икра рыб

10 Яйца и яйцепродукты

10.1 Яйца необработанные

10.2. Яйца обработанные и яйцепродукты

11 Сахара, сиропы, мед и столовые подсластители

11.1 Сахара и сиропы согласно Директиве 2000/111/ЕС

11.2. Сахара и сиропы прочие

11.3 Мед согласно Директиве 2000/111/ЕС

11.4 Подсластители столовые

11.4.1 Подсластители столовые в жидкой форме

11.4.2 Подсластители столовые в порошкообразной форме

11.4.3 Подсластители столовые в таблетках

12 Соль, пряности, супы, соусы, салаты и белковые продукты

12.1 Соль и солезаменители

12.1.1 Соль

12.1.2 Солезаменители

12.2 Травы, пряности, приправы

12.2.1 Травы и пряности

12.2.2 Приправы

12.3 Уксус

12.4 Горчица

12.5 Супы и бульоны

12.6 Соусы

12.7 Салаты и закуски на основе спредов для сэндвичей

12.8 Дрожжи и продукты из дрожжей

12.9 Белковые продукты, исключая продукты категории 1.8

13 Продукты пищевые для особого диетического питания согласно Директиве 
2009/39/ЕС

13.1 Продукты пищевые для детей первого года жизни и детей от года до трех лет

13.1.1 Заменители женского молока для детей первого года жизни (infant formulae) 
согласно Директиве 2006/141/ЕС

13.1.2 Смеси последующие для детей старше пяти месяцев (follow-on formulae) со-
гласно Директиве 2006/141/ЕС

13.1.3 Продукты пищевые на основе злаков и пищевые продукты для детей первого 
года жизни и детей от года до трех лет согласно Директиве 2006/125/ЕС

13.1.4 Продукты пищевые для детей первого года жизни до трех лет прочие

13.1.5 Продукты диетические для специальных медицинских целей для детей первого 
года жизни и детей от года до трех лет согласно Директиве 1999/21/ЕС) и специ-
альное питание (special formulae) для детей первого года жизни
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Что Вы считаете необходимым 
для гармонизации российского 
пищевого законодательства 
с мировым?

С 1 июля 2013 г. в странах 

Таможенного союза вводится 

в действие технический регла-

мент Таможенного союза ТР ТС 

029/2012 «Требования безопас-

ности пищевых добавок, аро-

матизаторов и технологических 

вспомогательных средств», в ко-

тором регламентация примене-

ния пищевых добавок построе-

на по устаревшему принципу 

(по классам пищевых добавок), 

использовавшемуся в отменяе-

мых (с 01.07.2013 г.) директивах 

ЕС по пищевым добавкам, кра-

сителям и подсластителям [13–

15]. Кроме того, в регламенте 

не учтены последние изменения, 

принятые в ЕС касательно мак-

симальных уровней использова-

ния стевиол глюкозидов, неко-

торых красителей, пищевых до-

бавок, содержащих алюминий, 

консервантов в безалкогольных 

винах и полисорбатов в кокосо-

вом молоке.

По-ви димом у, необходима 

корректировка тех нического 

регламента Таможенного союза 

в части регламентации пищевых 

добавок по категориям пище-

вых продуктов. Однако для это-

го потребуется большая работа 

специалистов разных отраслей 

п и щев ой п р ом ы ш лен но с т и 

по отнесению пищевой продук-

ции по принятой в Таможенном 

союзе классификации к кате-

гориям и подкатегориям пище-

вых продуктов, определенных 

в Европейском союзе для целей 

регла мен та ц и и п ри менен и я 

пищевых добавок. И хочется 

верить, что эта важная работа 

будет проделана!
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13.1.5.2 Продукты диетические для детей первого года жизни и детей от года до трех лет 
для специальных медицинских целей согласно Директиве 1999/21/ЕС)
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13.4 Продукты пищевые для людей, не переносящих глютен, согласно Регламенту 
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14 Напитки

14.1 Напитки безалкогольные
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14.1.5.1 Кофе, экстракты кофе

14.1.5.2 Прочие

14.2 Напитки алкогольные, включая безалкогольные и слабоалкогольные копии

14.2.1 Пиво и напитки солодовые

14.2.2 Вино и другие напитки согласно Регламенту (ЕЕС) 1234/2007 и безалкогольные 
копии

14.2.3 Сидр и перри (грушевый сидр)

14.2.4 Вино фруктовое и домашнее

14.2.5 Напитки медовые

14.2.6 Напитки спиртные согласно Регламенту (ЕC) 110/2008

14.2.7 Продукты ароматизированные на основе вина согласно Регламенту (ЕЕC) 
1601/91

14.2.7.1 Вина ароматизированные

14.2.7.2 Напитки на винной основе ароматизированные

14.2.7.3 Коктейли на винной основе ароматизированные

14.2.8 Напитки алкогольные прочие, включая смеси алкогольных и безалкогольных 
напитков и спиртов с объемной долей спирта менее 15 %

15 Закуски, готовые к употреблению, и снеки

15.1 Снеки на основе картофеля, злаков, муки и крахмала

15.2 Орехи обработанные

16 Десерты, исключая продукты категорий 1, 3 и 4

17 Биологически активные добавки согласно Директиве 2002/46/ЕС, ис-
ключая пищевые добавки для детей первого года жизни и детей от года 
до трех лет

17.1 Биологически активные добавки в твердом виде, включая капсулы, таблетки 
и подобные формы, исключая жевательные формы

17.2 Биологически активные добавки в жидком виде

17.3 Биологически активные добавки в форме сиропов или жевательной форме

18 Пищевые продукты обработанные, исключая продукты категорий 1–17 
и продукты для детей первого года жизни и детей от года до трех лет
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Производителям с широким ассор-

тиментом продукции использование 

грамотно  подобранных ароматиза-

торов и  вкусоароматических добавок 

позволит получить  уникальный про-

дукт, обладающий неповторимым 

флером.  Многие потребители при-

обретают продукт именно той марки, 

вкус продукта которой они знают и по 

аромату могут выделить среди других 

продуктов.

  Еще с древних времен пищу 

стали ароматизировать, добавляя в 

гастрономические блюда специи, а 

в десертные  �  фруктовые эссенции. 

Позже появились  жидкие ароматиза-

торы и вкусоароматические добавки 

идентичные натуральным, химиче-

ская формула  которых полностью со-

ответствует натуральным веществам. 

Отрасль производства ароматизаторов  

развивается быстрыми темпами и идет 

параллельно с развитием пищевой 

промышленности. В настоящее вре-

мя на рынке представлен широкий 

ассортимент жидких и сухих аромати-

заторов. Но под влиянием различных 

факторов во время   технологического 

процесса  производства   и хране-

ния продукта   вкусоароматический  

профиль готового продукта может 

измениться.  Так как же сохранить 

вкусоароматический профиль арома-

тизатора в  продукте?

Специалисты ПО «Зелёные линии»  

ГК «Союзснаб» нашли решение этих 

проблем, они   разработали и внедрили 

в производство инкапсулированные 

ароматизаторы и вкусоароматические 

добавки под торговой маркой Del`Ar.  

Всего в мире не более 10 компаний 

занимаются созданием инкапсу-

лированной ароматики, поскольку 

эта технология требует детальных 

проработок всех процессов на ряду с 

высокой культурой производства.

Инкапсуляция – это буквально 

заключение ароматического вещества 

в капсулу, которая предотвращает 

изменение профиля ароматизатора  в 

процессе хранения и его сохранения 

в готовом продукте на протяжении 

всего срока реализации. С помощью 

инновационной технологии аромат 

заключают в капсулу  размером  от 5 

до 50 мкн.  

Душистое вещество инкапсу-

лированного  ароматизатора  не 

взаимодействует с кислородом воз-

духа, а значит, не происходит про-

цессов окисления, таким образом, 

стабилизируется профиль самого 

ароматизатора в процессе хранения 

–  профиль, передаваемый продукту, 

будет одинаковый в первый день про-

изводства добавки и по истечению 

срока хранения.  За счет постепенно-

го высвобождения душистого веще-

ства продукт  сохраняет  90% своего 

аромата в течение первой половины 

срока хранения и стабильно пахнет в 

течение всего этого срока.

Для привлечения наибольшего 

числа потребителей многие пред-

приятия отрасли внедряют новые 

технологии и запускают в произ-

водство новые продукты.  Одной из 

этих технологий  является  исполь-

зование  ароматики, которая  позво-

ляет производителю создавать свои 

уникальные конкурентоспособные 

продукты, привлекательные для 

потребителя.

ПРИМЕНЕНИЕ 
ИНКАПСУЛИРОВАННЫХ 
АРОМАТИЗАТОРОВ 
В МУЧНОЙ КОНДИТЕРСКОЙ 
ОТРАСЛИ

Наиболее распространенным аро-

матом для мучных кондитерских 

изделий является Ваниль. Этот тра-

диционный вкус привычен  и часто 

незаметен для потребителей, поэтому  

обычно ванильный аромат   исполь-

зуют с  дополнительными  нотами  
пломбира, сливочности, пряностей, 

шоколада и многими другими.   

Производители пищевой отрасли 

сталкиваются с проблемой  – ду-

шистые вещества  ароматизаторов 

являются летучими и будут легко 

испаряться под влиянием внешних 

факторов.  Но теперь  можно сохра-

нить органолептические  свойства 

продукта на протяжении всего срока 

хранения  – с помощью линейки 

ванильных  инкапсулированных аро-

матизаторов  ГК «Союзснаб»:

 Ароматизатор Ваниль (Пломбир) 

Del’Ar 11.05.107 P (caps), 

Ароматизатор Ваниль (Шоколад) 

Del’Ar 11.05.107 В (caps), 

Инкапсулированные ароматизаторы
в производстве мучных 
кондитерских изделий

Ароматизаторы и вкусоароматические добавки в настоящее время являются 
одним из основных и очень важных видов сырья для производства продуктов 
пищевой промышленности, не стала исключением  и  отрасль мучных 
кондитерских изделий. Благодаря ароматизаторам производители имеют 
возможность   создать ассортимент  
   линейку   продуктов  с различными 
вкусами, которые удовлетворят любой вкус потребителя.
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Ароматизатор 

Ванильно�Сливочный 11.05.108 М 

(caps). 

Также для производства различных 

видов сахарного фруктового печенья 

наилучшим образом подходят арома-

тизаторы  с фруктовыми профилями, 

но не все ароматизаторы термоста-

бильны, и при высокой температуре   

выпечки  теряют часть душистых 

веществ, что влияет на вкус готового 

продукта. Широкая линейка арома-

тизаторов Del’Ar инкапсулированных 

позволит сохранить вкус и аромат 

продукта на протяжении всего тех-

нологического процесса и во время 

хранения.  В ассортименте фруктовой 

линейки –  

Ароматизатор Апельсин Del’Ar 

11.05.104 R (caps), 

Ароматизатор Абрикос Del’Ar 

11.05.101 (caps), 

Ароматизатор Вишня Del’Ar 

11.05.110 (caps), 

Ароматизатор Кокосовые сливки 

Del’Ar 11.05.127 (caps), 

Ароматизатор Клубника Del’Ar 

11.05.124 (caps) 

и многие другие. 

Группа сливочноEмасляных аро-

матизаторов поможет  мучным кон-

дитерским изделиям получить яркий 

и привлекательный вкус сливочного 

масла или других молочных продук-

тов, что позволит использовать в их 

рецептуре более бюджетные конди-

терские жиры, с сохранением высоких 

органолептических характеристик: 

ароматизатор Масло сливочное 

Del’Ar 11.05.138 M (caps), 

Ароматизатор Сливки (Кофе) 

Del’Ar 11.05.150 M (caps), 

Ароматизатор Сгущенное молоко 

Del’Ar 11.05.147 (caps) 

и другие.

Интересным решением для про-

изводства стала линейка  инкапсули-

рованных ароматизаторов с фрукто-

выми профилями, которые  в своем 

составе содержат соответствующий 

краситель, который позволит не 

только ароматизировать продукт, но 

и придать ему приятный пастельный 

оттенок: клубничный – розоватого, 

апельсиновый оранжевый и так 

далее. Удобство использования та-

ких ароматизаторов в производстве  

очевидно � одновременное дози-

рование сразу двух компонентов 

и исключение ошибки оператора, 

который может перепутать ингре-

диенты, взвешивая их отдельно, 

сделав вишневые вафли желтыми. 

Особенность  маркировки таких 

ароматизаторов –  наличие буквы 

«С» – color (цвет): 

Ароматизатор Абрикос Del’Ar 

11.05.101 С (caps), 

Ароматизатор Малина Del’Ar 

11.05.136 С (caps), 

Ароматизатор Лесная ягода 

(Черная смородина) Del’Ar 

11.05.133 С (caps),

 Ароматизатор Клубника Del’Ar 

11.05.124 С (caps)  

и т.д. 

Все больше предприятий произво-

дят мучные изделия  с пряными вку-

сами, которые  пользуются большим 

спросом, особенно в летний период, 

как аналог снекам, но не содержа-

щие  продукты окисления масла и 

трансизомеров.  Специалисты ГК 

«Союзснаб» имеют обширный опыт в 

производстве таких видов несладких 

пряных печений. Наилучшим образом 

себя проявляют инкапсулированные 

ароматизаторы: 

ВАД Чеснок Del’Ar 10.07.550 Т 

(caps), 

ВАД Укроп (с луком) Del’Ar 

10.05.401 S (caps) 

и многие другие.

 

В заключении хотелось бы под-

черкнуть, что современные техно-

логии направлены на улучшение 

качества нашей жизни, используя 

технологии самой природы, и  ярким 

примером тому являются инкапсули-

рованные ароматизаторы. Основная  

цель  их разработки  –  создание ин-

гредиентов, которые  разнообразят 

ассортимент продукции и сделают  

мучные кондитерские изделия  на-

много вкуснее.
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Выставка проходила при под-

держке Министерства сельского 

хозяйства Российской Федера-

ции, Комитета Совета Федерации 

по аграрно�продовольственной 

политике и природопользова-

нию, Комитета Государствен-

ной Ду мы Российской Феде-

рации по аграрным вопросам, 

Торгово�промышленной пала-

ты РФ, Департамента торговли 

и услуг г. Москвы, Московской 

городской Ду мы, Министер-

ства сельского хозяйства и про-

дов о л ь с т ви я Пра ви т е л ь с т в а 

Мо сков � ской о б л а с т и,  М и-

н ист ерст ва внеш неэконом и-

ческ их связей Правительства 

Москов�ской области, Совета 

Ассоциации отраслевых союзов 

«АССАГРОС», Российского со-

юза производителей пищевых 

ингредиентов.

В церемонии официального 

открытия выставки участвовали 

заместитель директора Депар-

тамента пищевой, перерабаты-

вающей промышленности и ка-

чества продукции Министерства 

сельского хозяйства РФ С.Н. Се-

регин, председатель Комитета 

вклад в развитие в отрасли и в свя-

зи с 15�летием выставки Ingredients 

Russia.

Выставка Ingredients Russia 

отражает динамичное разви-

тие рынка пищевых ингреди-

ентов и добавок и в последние 

годы демонстрирует устойчи-

вый рост по количественным 

показателям. В выставке при-

няли участие 243 компании из 

21 страны мира. За четыре дня 

работы зарегистрировано более 

7000 посещений специалистов, 

тех нологов и ру ковод и телей 

предприятий�производителей 

кондитерской, молочной, мяс-

ной, хлебопекарной, масложи-

ровой, алкогольной и других от-

раслей пищевой индустрии.

В этом году на выставке были 

представлены компании из Гер-

мании, Бельгии, Дании, Вели-

кобритании, Швейцарии, США, 

Турции, Греции, Латвии, Ин-

дии, Китая и других стран. Более 

60 % экспозиции – российские 

компании, что доказывает вос-

требованность технологического 

и инновационного потенциала 

российской науки. Свои раз-

работки на выставке Ingredients 

Ingredients Russia: 15
С 13 по 16 марта 2012 г. в Москве, в 758м павильоне ВВЦ, прошла юбилейная 158я Международная выставка 

Ingredients Russia/«Пищевые ингредиенты, добавки и пряности». 

Организатор этого мероприятия – Группа компаний ITE, занимающая лидирующие позиции на рынке 

выставочных услуг в России.

Торгово�промышленной палаты 

РФ по развитию потребительского 

рынка А.И. Борисов, заведующий 

отделом координации производ-

ства продовольствия Министер-

ства сельского хозяйства и про-

довольствия Правительства Мо-

сковской области С.С. Чернопятов, 

председатель Правления Союза 

производителей пищевых ингре-

диентов С.В. Краус, президент 

Союза производителей пищевых 

ингредиентов А.П. Нечаев, гене-

ральный директор компании ITE 

А.В. Шталенков. В торжественной 

обстановке А.В. Шталенкову был 

вручен почетный диплом конкур-

са СППИ «Серебряная капля» за 
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Russia 2012 продемонстрирова-

ли ведущие игроки рынка: ГК 

«ЭФКО», ТД «НМЖК», «Сол-

нечные продукты», «Ларчфилд 

Лтд», «Скорпио�Аромат», Naturex, 

«Инфорум�Какао», «Экосервис», 

«Комби нат х и м и ко�п и щевой 

ароматик и», «Тереза�Интер», 

«Глобар», «Могунция�Интеррус», 

«Аромса», «Банг и Бонсомер», 

«Гуд�фуд», SternWywiol, Stockmeir, 

Omya Hamburg Gmbh, Hazelnut 

Promotion Board, Tate&Lyle, Sun 

Raygroup и многие другие.

Посетителям выставки были 

представлены ингредиенты для 

всех от раслей пищевой про-

мышленности: синтетические 

и натуральные ароматизаторы, 

жиры и масла, крахмалопродук-

ты, дрожжи, красители, белки, 

ги дрокол лои ды, яйцепрод у к-

т ы,  р а с т и т е л ь н ые экс т р а к-

ты, фру к товые наполнители, 

какао�продукты, орехи, специи,   

функциональные и биологиче-

ски активные добавки для здо-

рового питания.

Важная составляющая выстав-

ки Ingredients Russia – насыщенная 

деловая программа. Традиционно 

деловые меро�приятия проходят 

под знаком партнерства науки и 

бизнеса.

Основные события деловой про-

граммы – Международный форум 

«Пищевые ингредиенты ХХI века» 

и профессиональный конкурс 

«Ингредиент года», которые позво-

ляют выявить тенденции развития 

рынка как в России, так и за рубе-

жом, обсудить вопросы поиска и 

внедрения инновационных техно-

логий. Научно�деловая программа 

форума формируется при активном 

участии постоянного партнера вы-

ставки – Союза Производителей 

Пищевых Ингредиентов.

13Eй Международный форум 
«Пищевые ингредиенты ХХI века» 
собрал крупнейших производи-

телей и дистрибуторов пищевых 

ингредиентов, производителей 

продуктов питания и напитков, 

технологов, ученых НИИ и вузов, 

представителей отраслевых союзов 

и ассоциаций.

ма состоялся «круглый стол» на 

тему «Актуальные аспекты про-

изводства и реализации пище-

вых ингредиентов в Российской 

Федерации», в ходе которого 

обсу ж да лись проблемные во-

просы организации и осущест-

вления предприниматель�ской 

деятельности в отрасли пищевых 

ингредиентов в условиях созда-

ния Таможенного союза, Едино-

го экономического пространства 

и вступления в ВТО.

В соответствии с требования-

ми современного рынка пищевых 

ингредиентов в рамках форума 

состоялась специальная сессия, 
посвященная ингредиентам для 
здорового питания. В ее работе 

приняли участие представители 

НИИ питания РАМН, ВНИИ пи-

щевых ароматизаторов, кислот и 

красителей, Национальной ака-

демии наук Беларуси, компания 

FMC Bio Polymer, ГК «ЭФКО», 

Корпорация «СОЮЗ», «Экосер-

вис», BENEO�Orafti и др. Спонсо-

рами сессии выступили компании 

«Валетек» и «ДСМ Восточная Ев-

ропа».

Также на форуме обсуждались 

вопросы применения пищевых 

ингредиентов в кондитерской 

и хлебопекарной промышлен-

ности. С докладами выступили 

представители НИИ кондитер-

ской промышленности РАСХН, 

НИИ питания РАМН, компании 

«НеосИнгредиентс», Корпорации 

«Союз», «ВалетекПродимпекс», 

ГК «ЭФКО», ADM TradingPolska, 

«Вкусаром» и др.

По теме «Жиры специального 

назначения» выступили доклад-

чики от Корпорации «СОЮЗ», 

компании «Солнечные продук-

ты», ГК «Союзснаб», «Банг и 

Бонсомер» и другие специалисты 

рынка.

13–15 марта в Зоне презентаций 

выставки Ingredients Russia прош-

ли мастер�классы по применению 

маргаринов в производстве конди-

терских изделий: песочной, слое-

ной и сдобно�дрожжевой выпеч-

ке. Спонсором Зоны презентаций 

выступила компания «Солнечные 

продукты».

Делегаты фору ма обсуди ли 

законодательные и аналитиче-

ск ие аспек ты рег улировани я 

рынка пищевых ингредиентов. 

С обзором российского и зару-

бежного рынка ингредиентов 

выступили аналитики РосБиз-

несКонсалтинга. Впервые в ра-

боте форума приняли участие 

представители Китайской ассо-

циации производителей пище-

вых ингредиентов с док ладом 

об основных тенденциях и про-

гнозах китайского рынка. Так-

же в первый день работы фору-
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В этом году на выставке про-

должила свою работу «Школа 
технолога пищевых производств».

Эксп ресс�к у рсы повы шен и я 

квалификации технологов про-

вод ятся ежегодно начина я с 

2009 г. С лекциями выступили 

ведущие эксперты отрасли: А.П. 

Нечаев, А.А. Кочеткова, В.С. 

Иунихина, Е.В. Смирнов, А.А. 

Семенова, Н.А. Ти хомирова, 

Т.Б. Цыганова, А.В. Погожева, 

А.Ю. Колеснов и др. По оконча-

нии курса слушателям вручили 

Сертификат ГОУВПО МГУПП и 

СППИ о прохождении базового 

курса обучения по программе 

«Применение пищевых ингреди-

ентов в производстве продуктов 

питания».

Важное событие выставки – 

профессиональный конкурс «Ин-
гредиент Года», который про-

водится ежегодно, начиная с 

2001 г., с целью популяризации 

производства и использования 

конкурентоспособных пищевых 

ингредиентов в России и для 

пропаганды инноваций в сфере 

технологий пищевого производ-

ства. Лауреаты конкурса «Ингре-

диент года» определяются неза-

висимой экспертной комиссией. 

Победителям предоставляется 

право использовать изображение 

золотой и серебряной меда ли 

лауреата при маркировке своей 

продукции. 15 марта на офици-

альной церемонии награждения 

побед и т елей кон к у рса бы л и 

вручены 17 золотых, девять се-

ребряных медалей в следующих 

номинациях: «Инновационный 

продукт. Разработка», «Инно-

вационный продукт. Производ-

ство», «Инновационный про-

дукт. Внедрение», «Инноваци-

онный продукт. Дистрибуция», 

«Инновационная технология». 

В номинации «За вк лад в раз-

витие отрасли» были отмечены 

DSM Nutritional Products, «Ларч-

филд ЛТД», «Протеин Плюс», 

ГНУ НИИ кондитерской про-

мышленности Россельхозака-

демии. Специальные дипломы 

были вручены Е.В. Кауц за лич-

ный вклад в просветительскую 

деятельность и популяризацию 

профессионального применения 

пищевых ингредиентов, много-

летнюю информационную под-

держку выставки INGREDIENTS 

RUSSIA и Л.Н. Шатнюк за круп-

ный вк лад в развитие науки о 

питании. Конк урсная комис-

сия отметила поощрительны-

ми дипломами А.А. Кочетко-

ву и М.В. Перковец за лучшие 

публикации, а так же Г.Н. Ша-

трова и Т.И. Крикун за лучшие 

доклады на Форуме «Пищевые 

ингредиенты X XI века». Бла-

годарственным письмом была 

отмечена компания «ЭФКО» за 

многолетнее участие в выставке 

и в профессиональном конкурсе 

«Ингредиент года».

13 марта на торжественном 

приеме по случаю открытия вы-

ставки прошла церемония на-

граждения экспонентов. За мно-
голетнее успешное сотрудничество 
и результативное взаимодействие 

бы л и о т мечен ы с лед у ющ ие 

компании «Скорпио�Аромат», 

«АБ�Маркет Трейд», «Глобар», 

«Инфорум�Какао», NATIONAL 

STARCH FOOD INNOVATION 

FOOD, «Праксис�ОВО», «Ком-

бинат химико�пищевой арома-

тики», «Могунция�Интеррус», 

FREY + LAU, GMBH, «КТК», 

FUJI OIL EUROPE, Издательство 

«Пищевая промышленность», 

Журнал «Бизнес пищевых ин-

гредиентов».

Президенту СППИ А.П. Не-

чаеву, д�ру техн. наук, профес-

сору, за�слу женному деятелю 

науки и техники РСФСР, был 

вручен специальный приз за де-

ловое сотрудничество и большой 

вклад Союза в развитие россий-

ской отрасли пищевых ингреди-

ентов.

За крупный вклад в развитие 

и становление науки о питании и 

многолетнюю научную поддерж-

ку отрасли пищевых ингредиентов 

был отмечен В.А. Тутельян, ака-

демик РАМН, профессор, д�р мед. 

наук, заслуженный деятель науки 

Российской Федерации.

Награды за лучший дебют по-

лучили компания «Флора Ингре-

диентс» и национальный стенд 

Афганистана, впервые приняв-

шие участие в выставке Ingredients 

Russia 2012. За лучшее представ-

ление экспозиции на выставке 

отмечена компания «Каолайн». 

ГК «НМЖК» и NATUREX по-

лучили призы за лучшие стенды 

на выставке. За активное участие 

награждена компания «Жировой 

комбинат», ЗАО «Солнечные про-

дукты».

Следующая выставка 
состоится с 12 по 15 марта 
2013 г. на ВВЦ в павильоне 75 

одновременно с выставкой 
«Молочная и мясная 

индустрия».
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Анонс деловых мероприятий выставки
«Ingredients Russia 2013»

В рамках деловой программы выставки традиционно организованы: XIV Международный 
форум «Пищевые ингредиенты XXI века» 

(12–14 марта 2013 г.), Школа технолога пищевых производств для специалистов, 
(12–14 марта 2013 г.), XII Профессиональный конкурс «Ингредиент года». 

Сессии форума:

12.03.13 
14.00–17.30  

Индустрия пищевых ингредиентов: состояние, задачи и перспективы развития 
(ведущие: президент СППИ д-р техн. наук, профессор А.П. Нечаев, председатель Правления 

СППИ, д-р техн. наук, профессор С.В. Краус), в рамках которой будут рассмотрены вопросы о 

законодательных аспектах регулирования рынка пищевых продуктов в Таможенном союзе и 

ВТО, выявление проблемных вопросов организации и осуществления  предпринимательской 

деятельности в отрасли пищевых ингредиентов; мероприятия по внедрению Технического 

регламента ТС «Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологи-

ческих вспомогательных средств»; состояние российского и зарубежного рынка пищевых 

ингредиентов, основные тенденции и прогнозы на 2013 г.

13.03.13   
10.00–14.00

Здоровое питание: настоящее и будущее 
(ведущие: д-р техн. наук, профессор НИИ питания РАМН Л.Н. Шатнюк), на которой будут 

рассмотрены аспекты производства продуктов здорового питания, применения пищевых ин-

гредиентов для обогащения традиционных продуктов, с целью повышения их пищевой и био-

логической ценности, конструирование продуктов функционального и  специализированного 

назначения, в том числе спортивное и диетическое питание, тенденции развития концепции 

здорового питания

14.30–17.30 Пищевые ингредиенты для кондитерской и хлебопекарной промышленности 
(ведущий д-р техн. наук, профессор, зам. директора НИИ кондитерской промышленности 

РАСХН Т.В. Савенкова) 

14.03.13 
10.00–13.00  

Впервые организована ФОКУС-СЕССИЯ – МОРОЖЕНОЕ: ингредиенты и технологии 
(ведущий исполнительный директор Союза мороженщиков России В.Н. Елхов), на которой 

будут рассмотрены вопросы инноваций в технологиях производства, качества и безопасности 

сырьевых компонентов и основные аспекты применения пищевых ингредиентов: потреби-

тельские и функциональные свойства продукции

13.30–17.30 Жиры специального назначения 
(ведущий д-р техн. наук, профессор Ю.А. Султанович, ООО «УК Солнечные продукты») 

XIV Международный форум           
«Пищевые ингредиенты ХХI века» 12–15 марта 2013 г.

Москва, ВВЦ, пав. 75, зал Б в рамках 16-й Московской международной выставки
«Пищевые ингредиенты, добавки и пряности»/INGREDIENTS RUSSIA 2013

Традиционно в рамках выставки 12–14 марта 2013 г. состоится V Школа технолога пищевых производств, органи-

зованная Московским государственным университетом пищевых производств и Союзом производителей пищевых 

ингредиентов при поддержке INGREDIENTS RUSSIA, в содружестве с ведущими вузами и НИИ пищевой и пере-

рабатывающей промышленности с привлечением крупнейших специалистов отрасли. Школа технолога пищевых 

производств посвящена современным технологиям получения и применения пищевых добавок, ароматизаторов 

и красителей для различных отраслей промышленности, вопросам безопасности и технического регулирования 

отрасли (конференц-зал 209, 213). В рамках лекционного курса будут рассмотрены технологические подходы к 

производству и обогащению масложировой продукции, кондитерских изделий (карамель, мармелад, шоколад), 

молочной, кисломолочной продукции и мороженого, вопросы безопасного применения пищевых ингредиентов в 

мясо- и рыбоперерабатывающей отраслях, а также аспекты конструирования продуктов функционального и спе-

циализированного назначения (спортивное питание и напитки).

По итогам слушатели Школы технолога получат сертификат ФГОБУ ВПО «Московского государственного уни-

верситета пищевых производств» и СППИ о прохождении обучения по программе «Применение ингредиентов в 

пищевой промышленности»

Заявки на участие в Школе технолога и условия участия можно уточнить www.ingred.ru или по e-mail: 

smirnova@ite-expo.ru (Светлана Смирнова – менеджер выставки «Ингредиенты»).

Традиционно, в рамках выставки состоится XII Профессиональный конкурс «Ингредиент года», заявки на участие в ко-

тором можно подать до 01 февраля 2013 г. Заявка на участие в Конкурсе и общая информация по Конкурсу на www.ingred.ru

Мы приглашаем Вас к участию в деловой программе выставки и ждем Ваши предложения и заявки на адрес СППИ 
sppi@sppiunion.ru или организаторов выставки smirnova@ite-expo.ru 

(Светлана Смирнова – менеджер выставки «Ингредиенты»).

NEW!
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Здоровое питание – питание, 

которое обеспечивает рост, нор-

мальное развитие и жизнедеятель-

ность человека, способствующее 

укреплению его здоровья и про-

филактике заболеваний. Здоровое 

питании – неотъемлемая состав-

ляющая здорового образа жизни.

В то же время здоровье – это 

максимальная реализация зало-

женного в человеке генетического 

и адаптационного потенциала, 

который позволяет организму со-

противляться любым серьезным 

нагрузкам физической, химиче-

ской, биологической природы. Од-

нако для поддержания в активном 

состоянии адаптационного потен-

циала необходим ряд компонентов 

пищи (витамины, минорные био-

логически активные соединения), 

которые обязательно должны по-

ступать с оптимальным рационом 

питания. В основу современных 

представлений о здоровом пита-

нии положена концепция опти-

мального питания.

Оптимальное (здоровое) пита-

ние – необходимое поступление 

пищевых и биологически ак-

тивных веществ, обеспечиваю-

щее оптимальную реализацию 

физиолого-биохимических про-

цессов, закрепленных в генотипе 

человека.

Основные положения Концепции 
оптимального питания:

• энергетическая ценность ра-

циона человека должна соответ-

ствовать энерготратам организма;

• величины потребления основ-

ных пищевых веществ (белков, 

жиров и углеводов) должны нахо-

диться в пределах физиологически 

необходимых соотношений между 

ними (в рационе предусматривают-

ся физиологически необходимые 

количества животных белков – ис-

точников незаменимых аминокис-

лот, физиологические пропорции 

ненасыщенных и полиненасыщен-

ных жирных кислот, оптимальное 

количество витаминов);

• содержание макроэлемен-

тов и эссенциальных микроэле-

ментов должно соответствовать 

физиологическим потребностям 

человека;

• содержание минорных и био-

логически активных веществ 

в пище должно соответствовать 

их адекватным уровням потре-

бления.

Определение физиологических 

потребностей человека в энергии 

и пищевых веществах представля-

ет собой основу науки о питании. 

Физиологическая потребность 

в энергии и пищевых веществах – 

необходимая совокупность али-

ментарных факторов для поддер-

жания динамического равновесия 

между человеком как сформиро-

вавшимся в процессе эволюции 

биологическим видом и окружаю-

щей средой, направленная на обе-

спечение жизнедеятельности, со-

хранения и воспроизводства вида 

и поддержания адаптационного 

потенциала организма.

Рекомендуемый уровень адек-

ватного потребления – уровень 

суточного потребления пищевых 

и биологически активных ве-

ществ, установленный на основа-

нии расчетных или эксперимен-

тально определенных величин 

или оценок потребления пищевых 

и биологически активных веществ 

группой/группами практически 

здоровых людей.

Государственным нормативным 

документом, определяющим вели-

чины физиологически обоснован-

ных современной наукой о пита-

нии норм потребления незамени-

мых (эссенциальных) пищевых 

веществ и источников энергии, 

адекватные уровни потребления 

микронутриентов и биологически 

активных веществ с установлен-

ным физиологическим действием, 

являются «Нормы физиологических 
потребностей в энергии и пищевых 
веществах для различных групп 
населения Российской Федерации» 
(МР 2.3.1.24.32–08).

В то же время анализ данных 

о состоянии питания различных 

групп населения страны сви-

детельствует о наличии много-

численных отклонений от прин-

ципов оптимального питания. 

Основные из них: превышение 

суммарной калорийности рацио-

на питания над фактическими 

энерготратами, главным образом 

за счет жира и/или рафиниро-

ванных углеводов; недостаточное 

потребление полиненасыщенных 

жирных кислот на фоне избыточ-

ного потребления насыщенных 

жирных кислот; превышение 

доли добавленного сахара; недо-

Программы в области здорового питания 
и пути их реализации

А. В. Погожева,  д-р мед. наук, профессор
НИИ питания РАМН

Современные достижения медицинской и биологических наук, расшифровка генома человека, исследования 

в области нутригеномики и нутригенетики, метаболомики и протеомики подтверждают значение пищи как 

источника пищевых веществ и биологически активных компонентов в формировании и обеспечении здоровья 

человека. Именно эти данные подчеркивают и укрепляют наши представления о питании как важнейшей компоненте 

здоровья человека.
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статочное потребление пищевых 

волокон; недостаточное потре-

бление витаминов (С, витаминов 

группы В и др.) и минеральных 

веществ (Са, I, Fe, Zn, Se).

Причины этих нару шений 

носят множественный характер 

и обусловлены как традициями 

и привычками в питании, так и со-

циальными факторами, но глав-

ная из них связана с отсутствием 

у большинства населения знаний 

и убеждений в области здорового 

питания. Не способствует оздо-

ровлению рационов питания на-

селения и пищевая промышлен-

ность, которая не развивает про-

изводство пищевых продуктов 

массового потребления с низким 

содержанием жира и добавленного 

сахара, пониженным содержани-

ем поваренной соли, обогащенной 

незаменимыми факторами пита-

ния, а также агрессивная реклама 

продукции, потребление которой 

следует ограничивать большин-

ству населения.

Согласно материалам службы 

государственной статистики на-

селение России потребляет зна-

чительное количество хлеба, хле-

бобулочных изделий, картофеля, 

мяса и мясопродуктов, сахара 

и кондитерских изделий, недоста-

точное – рыбы, овощей, фруктов.

Питание москвичей отличается 

от среднероссийского несколько 

меньшим потреблением хлеба, 

хлебобулочных изделий, картофе-

ля, сахара, кондитерских изделий 

и растительного масла. В то же 

время население Москвы боль-

ше употребляет в пищу овощей 

и фруктов, рыбы, мясных, молоч-

ных продуктов и изделий из них 

(табл. 1).

Потребление населением на-

шей страны жира составляет 

34 % по калорийности, в то время 

как по рекомендациям ВОЗ доля 

жира должна составлять 15–30 %. 

Избыточное поступление с пищей 

животного жира обеспечивает-

ся за счет жирного мяса, колбас 

(особенно копченых, и чем тверже 

продукт, тем больше в нем жира) 

и колбасных изделий (сосисок, 

сарделек, шпикачек и др.), а также 

жирных молочных продуктов.

Многочисленные нарушения 

структуры питания населения 

приводят к отклонению от нормы 

пищевого статуса и, как следствие 

этого, – к развитию алиментарно-

зависимых заболеваний, которые 

составляют более половины при-

чин смертей населения нашей 

страны. Доказано, что вклад пита-

ния в развитие болезней сердечно-

сосудистой системы, диабета, 

остеопороза, ожирения, некото-

рых форм злокачественных обра-

зований составляет от 30 до 50 %.

На основании многолетних на-

учных исследований были разра-

ботаны практические рекомен-

дации, следуя которым можно 

обеспечить организм всеми не-

обходимыми веществами, сохра-

нить здоровье и вести активный 

образ жизни до глубокой старости. 

В табл. 2 приведены рекомендации 

ВОЗ, характеризующие принципы 

здорового питания, основанные 

на нормах потребления пищевых 

веществ и продуктов.

В настоящее время общепри-

нятыми считаются 11 основных 

правил здорового (оптимального) 

питания. Соблюдение этих правил 

будет способствовать профилак-

тике алиментарно-зависимых за-

болеваний.

Продукты
В год, кг В день, г

Москва РФ Москва РФ

Хлеб 84 103 230 282

Картофель 62 72 170 197

Овощи 95 89 260 244

Фрукты 70 57 192 156

Мясо 81 71 222 190

Молоко 286 246 780 674

Яйца 216 шт. 204 шт. 0,59 шт. 0,56 шт.

Рыба 19,4 18,1 53 50

Сахар 29 32 80 88

Растительное масло 9,1 10,7 25,0 29,3

Таблица 1
Среднегодовое и суточное потребление продуктов питания 

основными группами населения

Таблица 2
Принципы оптимального питания (рекомендации ВОЗ)

Факторы питания
Содержание от общей калорийности 

рациона

Общий жир 15–30 %

Насыщенные жирные кислоты <10 %

Полиненасыщенные жирные кис лоты 
(ПНЖК)

6–10 %

Омега-6 полиненасыщенные кис лоты 
(омега-6 ПНЖК)

5–8 %

Омега-3 полиненасыщенные кис лоты 
(омега-3 ПНЖК)

1–2 %

Трансформы жирных кислот <1 %

Мононенасыщенные жирные кис лоты 
(МНЖК)

10 %

Общий белок 10–15 %

Общие углеводы 55–75 %

Простые углеводы <10 %

Пищевая клетчатка 24 г/сут

Пищевой холестерин < 300 мг/сут

Поваренная соль < 5 г/сут

Сырые фрукты и овощи > 400 г/сут

Рыба > 20 г/сут

Орехи, зерновые, бобовые > 30 г/сут
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1. Потребляйте разнообразную 

пищу, в основе которой лежат про-

дукты как животного, так и расти-

тельного происхождения.

2. Потребляйте несколько раз 

в день хлеб и хлебобулочные из-

делия, зерновые продукты, рис, 

картофель, макаронные изделия, 

бобовые.

3. Несколько раз в день ешьте 

разнообразные овощи и фрукты, 

предпочтительно в свежем виде 

(не менее 400 г в день).

4. Контролируйте потребление 

жиров (не более 30 % суточной 

энергии) и заменяйте большую 

часть насыщенных жиров нена-

сыщенными растительными мас-

лами или мягкими маргаринами.

5. Заменяйте жирные мясо 

и мясные продукты фасолью, бо-

бами, чечевицей, рыбой, птицей 

или нежирным мясом.

6. Ежедневно потребляйте мо-

локо, сыр, кисломолочные про-

дукты (творог, кефир, простоква-

шу, ацидофилин, йогурт) с низким 

содержанием жира и соли.

7. Выбирайте такие продукты, 

в которых мало сахара, ограни-

чивая частоту употребления ра-

финированного сахара, сладких 

напитков и сладостей.

8. Выбирайте пищу с низким 

содержанием соли. Суммарное 

потребление соли должно быть 

не более одной чайной ложки 

(5–6 г) в день, включая соль, на-

ходящуюся в хлебе и обработан-

ных, вяленых, копченых или кон-

сервированных продуктах.

9. Соблюдайте правильный во-

дный режим. Употребление ал-

коголя необходимо ограничить 

до двух порций (по 10 г спирта 

каждая) в день.

10. Поддерживайте массу тела 

в рекомендуемых пределах (индекс 

массы тела от 20 до 25) путем по-

лучения умеренных, предпочти-

тельно ежедневных физических 

нагрузок и правильного питания.

11. Соблюдайте правильный 

режим питания. Готовьте пищу 

безопасным и гигиеничным спо-

собом. Уменьшить количество до-

бавляемых жиров помогает приго-

товление пищи на пару, выпечка, 

варка или обработка в микровол-

новой печи.

Примером рационального (здо-

рового) типа питания во всем мире 

признана так называемая среди-

земноморская диета, основу кото-

рой составляют оливковое масло, 

содержащее мононенасыщенные 

жирные кислоты, большое коли-

чество овощей, фруктов и про-

дуктов моря (моллюсков, морской 

рыбы) и незначительная доля жи-

вотного жира. Считают, что жите-

ли Средиземноморья имеют низ-

кую заболеваемость и смертность 

от сердечно-сосудистых заболева-

ний. Высокую продолжительность 

жизни имеют жители Японии. 

В их питании также преобладают 

морепродукты и мало животных 

жиров.

И это не случайно. Так, напри-

мер, растительные масла не со-

держат холестерина и служат ис-

точником мононенасыщенных 

(оливковое масло) и полинена-

сыщенных (подсолнечное, куку-

рузное, соевое, льняное, ореховое 

и др.) жирных кислот, а также 

стеринов (растительных аналогов 

холестерина), фосфолипидов, ви-

тамина Е.

Наряду с этим ценный источ-

ник полиненасыщенных жирных 

кислот – жирная морская рыба 

(ск умбрия, ставрида, лосось, 

сельдь иваси, сардина, палтус 

и др.), потребление которой долж-

но составлять 300–400  г в неделю, 

т. е. по 100 г 3–4 раза в неделю. 

Остальные 3–4 дня в неделю мож-

но использовать в питании нежир-

ную рыбу, желательно морскую. 

По данным статистики, население 

нашей страны употребляет в сред-

нем около 50 г рыбы в день.

Наш рацион должен так же 

включать достаточное количество 

(400–500 г в день) овощей и фрук-

тов, которые содержат пищевые 

волокна, витамины, минеральные 

вещества, оказывающие положи-

тельное влияние на все обменные 

процессы в организме. Помимо 

этого в растительных продуктах 

находятся природные антиок-

сиданты, которые способствуют 

продлению жизни.

Помимо традиционных (на-

туральных) пищевых продуктов 

для оптимизации рациона ис-

пользуют и специально создан-

ные функциональные продукты 

и биологически активные добавки 

к пище. Их применение обуслов-

лено тем, что в течение последних 

десятилетий энерготраты челове-

ка снизились в 2–2,5 раза. Про-

порционально этому необходимо 

уменьшить и потребление пищи, 

иначе неизбежны переедание, из-

быточный вес, что приведет к раз-

витию диабета, гипертонической 

болезни, атеросклероза и других 

заболеваний. Однако даже самый 

правильно построенный рацион, 

рассчитанный на 2500 ккал в день, 

дефицитен по крайней мере на 20–

30 % по большинству витаминов, 

минеральных веществ, флавонои-

дов и др.

Функциональные продукты – 

специально разработанные пи-

щевые продукты с заданными 

химическим составом (путем 

элиминации, обогащения или за-

мены нутриентов и биологически 

активных веществ), энергетиче-

ской ценностью, физическими 

свойствами. К ним относят про-

дукты, обогащенные пищевыми 

волокнами (в том числе пребио-

тиками), пробиотиками – микро-

огранизмами (бифидо- и лакто-

бактериями), антиоксидантами, 

витаминами (А, С, Е и др.), мине-

ральными веществами (кальцием 

и др.), микроэлементами (железом, 

цинком, фтором, селеном и др.), 

флавоноидами (фитоэстрогенами, 

кверцетином и др.).

Помимо высокой пищевой цен-

ности такие пищевые продукты 

обладают выраженным физиоло-

гическим эффектом. Основные 

направления действия функцио-

нальных продуктов: повышение 

физической выносливости, улуч-

шение иммунитета, состояния 

пищеварения, регуляция аппетита 

и др.

Биологически активные до-
бавки (БАД) – композиция при-

родных (витамины, минералы, 

аминокислоты, жирные кислоты, 

пищевые волокна и другие веще-

ства) или биологически активных 

веществ, вводимых в пищевой ра-

цион с целью повышения его цен-

ности и обогащения отдельными 

пищевыми компонентами. БАД 

могут быть использованы в раци-

оне с целью дополнения питания 

сбалансированными комплексами 
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витаминов, минеральных веществ, 

пищевых волокон и др.

Регулярный и целенаправлен-

ный прием БАД позволяет решить 

многие проблемы. С их помощью 

можно достаточно легко и быстро 

восполнить дефицит жизненно 

важных пищевых веществ. Они 

дают возможность индивидуали-

зировать рацион человека в зави-

симости от пола, возраста, уровня 

энерготрат, особенностей метабо-

лического статуса, физиологиче-

ского состояния.

С помощью БАД осуществля-

ется немедикаментозное регули-

рование и поддержание функций 

отдельных органов и систем ор-

ганизма. Наряду с этим их упо-

требление способствует повыше-

нию адаптационного потенциала 

в условиях воздействия неблаго-

приятных факторов окружающей 

среды.

В то же время БАД не являют-

ся лекарственными препаратами, 

ими нельзя лечить. Сама сущность 

БАД исходит из их названия – это 

добавки к пище, т. е. часть повсед-

невного рациона.

Их использу ют в питании 

как дополнительный источник 

пищевых и биологически актив-

ных веществ (для обогащения 

ими рациона); для нормализации 

и/или улучшения функциональ-

ного состояния органов и систем 

(в том числе мягкое мочегонное, 

тонизирующее, успокаивающее 

и иные виды действия); в качестве 

продуктов общеукрепляющего 

действия; для нормализации ми-

крофлоры желудочно-кишечного 

тракта; для нормализации белко-

вого, углеводного, жирового, ви-

таминного и других видов обмена 

веществ.

В настоящее время во многих 

странах мира, а также и в России 

медицинская общественность об-

ращает внимание на профилак-

тику наиболее распространенных 

заболеваний, от которых умирает 

большинство населения и которые 

можно предотвратить. Это отно-

сится к сердечно-сосудистым за-

болеваниям, диабету 2-го типа, 

многим онкологическим заболева-

ниям, причины развития которых 

связаны с нездоровым образом 

жизни и нарушениями питания. 

Так, при помощи долгосрочных 

государственных программ по пи-

танию (так называемый «Карель-

ский проект») в Финляндии уда-

лось снизить смертность населе-

ния от алиментарно-зависимых 

заболеваний на 60–75 %.

В нашей стране важнейшими 

практическими аппликациями 

утвержденных в 2008 г. «Норм 

физиологических потребностей 

в энергии и пищевых веществах 

для различных групп населения 

Российской Федерации» стал ряд 

нормативно-правовых докумен-

тов:

«Доктрина продовольственной 

безопасности Российской Федера-

ции» (утверждена Указом Прези-

дента РФ № 120 от 30.01.2010 г.);

«Рекомендации по рациональ-

ным нормам потребления пи-

щевых продуктов, отвечающих 

современным требованиям здо-

рового питания» (утверждены 

приказом Минздравсоцразвития 

России № 593-н 02.08.2010 г.);

«Основы государственной по-

литики Российской Федерации 

в области здорового питания на-

селения на период до 2020 года» 

(у тверж дены распоря жением 

Правительства РФ № 1873-р 

25.10.2010 г.);

Московская декларация, при-

нятая Первой глобальной мини-

стерской конференцией по здо-

ровому образу жизни и неинфек-

ционным заболеваниям (апрель 

2011 г.);

Политическая дек ларация, 

принятая Генеральной Ассамбле-

ей ООН по борьбе с неинфекци-

онными заболеваниями (сентябрь 

2011 г.);

Указ Президента Российской 

Федерации от 7 мая 2012 г. № 598 

«О совершенствовании государ-

ственной политики в сфере здра-

воохранения»;

распоряжение Правительства 

Российской Федерации от 30 июня 

2012 г. № 1134-р об утверждении 

Плана мероприятий по реализа-

ции «Основ государственной по-

литики в области здорового пита-

ния населения Российской Феде-

рации на период до 2020 года».

Так, в «Доктрине продоволь-

ственной безопасности Рос-

сийской Федерации» указано, 

что «формирование здорового 

типа питания потребует: развития 

фундаментальных и прикладных 

научных исследований по медико-

биологической оценке безопасно-

сти новых источников пищи и ин-

гредиентов; внедрения инноваци-

онных технологий, включающих 

био- и нанотехнологии, техноло-

гии органического производства 

пищевых продуктов и продоволь-

ственного сырья; наращивания 

производства новых обогащенных, 

диетических и функциональных 

пищевых продуктов; разработки 

для населения образовательных 

программ по проблемам здорово-

го питания как важнейшего ком-

понента здорового образа жизни 

с привлечением средств массовой 

информации; создания специаль-

ных обучающих программ; разра-

ботки нормативов социального 

питания и реализации мер по его 

поддержке; разработки и реализа-

ции комплекса мер, направленных 

на сокращение потребления алко-

гольной и другой спиртсодержа-

щей продукции».

Це лев ы м и и н д и к а т о р а м и 

«Основ государственной по-

литики Российской Федерации 

в области здорового питания на-

селения на период до 2020 года» 

я в л я ю т ся с лед у ющ ие пок а-

затели здоровья: повышение 

распространенности грудного 

вскармливания до 40–50 % детей 

до 3 мес; снижение числа детей 

и подростков со сниженным ро-

стом и массой тела на 30–40 %; 

снижение распространенности 

неадекватной обеспеченности 

витаминами среди взрослого 

населения на 30–50 %; стаби-

лизация и снижение на 15–30 % 

распространенности ожирения 

среди взрослого населения.

В 2011 г. Первая Глобальная 

м и н ис т ер ск а я конф ер ен ц и я 

ВОЗ по здоровому образу жиз-

ни и профилактике неинфек-

ционных заболеваний приняла 

Московскую декларацию, а Ге-

неральная ассамблея ООН – По-

литическую декларацию сове-

щания высокого уровня по про-

фи лак тике неинфек ционны х 

заболеваний и борьбе с ними. 

В этих документах подчеркнута 

необходимость комп лексного 
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межсекторального подхода к ре-

шению проблемы ул у чшени я 

структуры питания населения 

и снижению рисков развития 

неинфекционных заболеваний, 

а также важная роль государства 

в координации этих вопросов, 

ответственность производите-

лей пищевой продукции и роль 

общественных организаций.

В этой связи возникает необ-

ходимость изменения менталите-

та медицинской общественности 

и населения относительно роли 

здорового питания как одного 

из ведущих факторов профи-

лактики наиболее распростра-

ненных заболеваний. Очевидна 

необходимость разработки и вне-

дрения унифицированных обра-

зовательных программ: для мас-

совог о обу чен и я населен и я 

в области здорового питания; 

для дошкольных и школьных 

образовательных учреждений; 

для высших и средних образо-

вательных учреждений по под-

готовке специалистов, имеющих 

отношение к работе с организо-

ванными коллективами, обще-

ственным питанием и образо-

ванием; для специалистов, по-

лучающих постдипломное об-

разование в области диетологии 

(нутрициологии); для населения 

групп риска нарушения здоровья 

(беременных женщин и кормя-

щих матерей, спортсменов, лиц, 

занятых на вредных производ-

ствах, пожилых лиц и др.).

В значительной степени вос-

полнить образовательный про-

бел способна вновь созданная 

сеть Центров здоровья, работая 

в содружестве со специалистами 

по питанию и средствами массо-

вой информации.

Во исполнение Указа Пре-

зидента Российской Федерации 

от 7 мая 2012 г. № 598 «О совер-

шенствовании государственной 

политики в сфере здравоохране-

ния» и распоряжения Правитель-

ства Российской Федерации от 30 

июня 2012 г. № 1134-р, утвердив-

шего План мероприятий по реа-

лизации «Основ государственной 

политики в области здорового пи-

тания населения Российской Фе-

дерации на период до 2020 года» 

в проект подпрограммы «Про-

филактика заболеваний и фор-

мирование здорового образа жиз-

ни» государственной программы 

«Развитие здравоохранения Рос-

сийской Федерации» вк люче-

но мероприятие по созданию 

Федерального консультативно-

диагностического центра «Здо-

ровое питание» на базе ФГБУ 

«НИИ питания» РАМН и сети 

региональных консультативно-

диагностических центров «Здо-

ровое питание».

Основная задача этих цен-

тров  – координация на феде-

ральном и региональном уровнях 

вопросов оптимизации питания 

детского и взрослого населения 

(через сеть действующих центров 

здоровья), а также диетического 

питания в медицинских органи-

зациях (через систему диетологи-

ческой службы).
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В соответствии с определением 

термина «кондитерское изделие», 

к этой группе относят различные 

пищевые продукты, готовые к упо-

треблению, обладающие преиму-

щественно сладким вкусом, разно-

образные по форме, составу, кон-

систенции, структуре и аромату.

Несмотря на широкий ассор-

тимент кондитерских изделий, 

их общей отличительной особен-

ностью является несбалансиро-

ванность состава, а именно: вы-

сокая энергетическая ценность 

(калорийность), значительное со-

держание жиров и углеводов, низ-

кое содержание белка и практиче-

ски полное отсутствие целого ряда 

микронутриентов (см. рисунок ).

В представленной на рисунке так 

называемой «пирамиде здорового 

питания» кондитерские изделия 

находятся на самой вершине. Это 

означает, что их потребление долж-

но быть ограничено. В настоящее 

время в целях профилактики целого 

ряда заболеваний, к факторам риска 

развития которых причисляют из-

быточное потребление сахара, соли, 

жира, насыщенных жирных кислот, 

трансизомеров жирных кислот, хо-

лестерина, ВОЗ рекомендует ограни-

чить потребление этих продуктов.

В соответствии с «Рекоменда-

циями по рациональным нормам 

потребления пищевых продуктов, 

отвечающих современным требо-

ваниям здорового питания» (При-

каз Минздравсоцразвития России 

от 2 августа 2010 г. № 593н), суточ-

ное потребление сахара не должно 

превышать 71 г, масла животно-

го – 11 г, масла растительного – 

30 г. В соответствии с «Нормами 

физиологических потребностей 

в энергии и пищевых веществах 

для различных групп населения 

Российской Федерации» потребле-

ние добавленных моно- и дисаха-

ров по энергетической ценности 

не должно превышать 10 % от об-

щей калорийности рациона.

Одна из задач государствен-

ной политики в области здорово-

го питания с целью сохранения 

и укрепления здоровья населе-

ния, профилактики заболеваний, 

обусловленных неполноценным 

и несбалансированным питанием, 

увеличения продолжительности 

жизни  – развитие производства 

пищевых продуктов, обогащенных 

незаменимыми компонентами.

В Техническом регламенте Та-

моженного союза ТР ТС 021/2011 

«О безопасности пищевой продук-

ции» дается следующее определе-

ние обогащенных пищевых про-

дуктов. «Обогащенная пищевая 

продукция – пищевая продукция, 

в которую добавлены одно или бо-

лее пищевые и (или) биологически 

активные вещества и (или) пробио-

тические микроорганизмы, не при-

сутствующие в ней изначально, либо 

присутствующие в недостаточном 

количестве или утерянные в про-

цессе производства (изготовления); 

при этом гарантированное изготови-

телем содержание каждого пищевого 

или биологически активного веще-

ства, использованного для обогаще-

ния, доведено до уровня, соответ-

ствующего критериям для пищевой 

продукции – источника пищевого 

вещества или других отличитель-

ных признаков пищевой продукции, 

а максимальный уровень содержа-

ния пищевых и (или) биологически 

активных веществ в такой продук-

ции не должен превышать верхний 

безопасный уровень потребления 

таких веществ при поступлении 

из всех возможных источников 

(при наличии таких уровней)».

В англоязычной научной ли-

тературе этому понятию соответ-

ствует термин «enrichment» («обо-

гащение»), подразумевающий 

добавление к пищевому продукту 

любых эссенциальных нутриен-

тов  – витаминов, макро- и микро-

элементов, пищевых волокон, по-

линенасыщенных жирных кислот, 

В.М. Коденцова, д-р биол. наук, профессор, 
А.А. Кочеткова, д-р, техн. наук, профессор,
О.А. Вржесинская, Е.А. Смирнова, И.С. Воробьева
НИИ питания РАМН

Особенности обогащения 
кондитерских изделий микронутриентами

ПИРАМИДА ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ

Сладости. 
Ограниченно 2–3 ед. в день

Молочные продукты. 
2–3 ед. в день

Овощи. 
5–8 ед. в день

Хлебцы, 
отруби 
хрустящие, 
каша-экспресс

Жир, масло, сахар. 
Ограниченно 2–3 ед. в день

Мясо, птица, рыба, 
яйца, орехи. 2–3 ед. в день

Фрукты.
 5–8 ед. в день

Хлеб, крахмало-
содержащие 

продукты. 
6–11 ед. в день

Особенности традиционных 
кондитерских изделий

Высокая калорийность

Высокое содержание 
низкомолекулярных сахаров

Высокое содержание жиров, 
в т.ч. гидрированных

Низкое содержание белка

Низкое содержание/отсутствие 
эссенциальных микронутриентов

Кондитерские изделия в структуре здорового питания
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фосфолипидов и других биологи-

чески активных веществ природ-

ного происхождения – безотно-

сительно к их количеству, набору 

и цели (как правило, до уровня, 

превышающего естественный).

Добавление к пищевому про-

дукту витаминов в отечественной 

литературе часто описывается 

практически не применяемым 

в зарубежной практике термином 

«витаминизация», определяемым 

как обогащение пищевого про-

дукта витаминами, в естествен-

ных условиях их практически 

не содержащего. Примером тако-

го обогащения служит добавление 

витамина А к тростниковому саха-

ру в странах Латинской Америки 

в целях профилактики слепоты.

Цели обогащения пищевых про-

дуктов – улучшение обеспечен-

ности организма витаминами и/

или минеральными веществами, 

ликвидация у населения суще-

ствующего дефицита микронутри-

ентов. При этом условием достиже-

ния цели является систематическое 

потребление пищевого продукта, 

что в случае кондитерских изделий 

весьма проблематично, так как ре-

гулярное включение в рацион кон-

дитерских изделий противоречит 

принципам здорового питания.

Именно поэтому вопрос об обо-

гащении высококалорийных пи-

щевых продуктов с высоким со-

держанием жира и/или сахара, 

в частности, кондитерских изде-

лий, постоянно дискутируется. 

Противники обогащения таких 

продуктов мотивируют свои воз-

ражения тем, что в результате 

обогащения продукт становится 

более привлекательным, что мо-

жет сопровождаться негативным 

влиянием на пищевое поведение 

населения, особенно детей и под-

ростков. В некоторых странах вво-

дят определенные ограничения 

по обогащению высококалорий-

ных продуктов. Так, в Австралии 

и Новой Зеландии обогащению 

подвергают мучные кондитер-

ские изделия с общим содержа-

нием жира не более 20 % и саха-

ра  – не более 5 % [1]. Совершенно 

очевидно, что, поскольку при со-

блюдении принципов рациональ-

ного питания потребление кон-

дитерских изделий должно быть 

ограничено, для внесения весомо-

го вклада в обеспечение организма 

витаминами степень их обогаще-

ния микронутриентами должна 

быть выше по сравнению с тако-

вой для других пищевых продук-

тов массового потребления, таких 

как хлебобулочные изделия, мука, 

макаронные изделия, молоко, по-

требление которых существенно 

выше [2, 3, 4].

Согласно европейским стандар-

там, пищевой продукт считается 

обогащенным, если в одной средне-

суточной порции содержится не ме-

нее 15 % от рекомендуемой нормы 

потребления витаминов и мине-

ральных веществ. В соответствии 

с Codex Alimentarius Commission 

одна стандартная порция пищевого 

продукта соответствует 100 ккал.

Для обогащенных пищевых про-

дуктов с высокой энергетической 

ценностью (100 ккал и более на одну 

порцию) содержание витаминов 

и минеральных веществ целесо-

образно выражать на 100 ккал 

[5–9].

Исходя из вышеперечисленных 

принципов в 2010 г. был разработан 

СанПиН 2.3.2.2804–10, в который 

вошли правила обогащения пище-

вой продукции и были регламенти-

рованы уровни обогащения разных 

групп пищевых продуктов. В нем 

высококалорийные пищевые про-

дукты, энергетическая ценность 

100 г которых превышает 350 ккал, 

были выделены в отдельную группу 

(см. таблицу). Какие-либо запреты 

для обогащения кондитерских из-

делий по энергетической ценности 

отсутствуют, однако обогащение 

должно проводиться в расчете 

на 100 ккал. Это означает, что 100 

ккал обогащенной кондитерской 

продукции должно содержать от 15 

до 50 % от рекомендуемого суточно-

го потребления витаминов. Добав-

ление незначительных количеств 

витаминов не приносит ожидаемой 

пользы потребителям. Установ-

ленные в СанПиН 2.3.2.2804–10 

на основе научных принципов 

уровни обогащения пищевой про-

дукции массового потребления 

гарантируют, что обогащенный 

продукт является эффективным 

для восполнения существующе-

го дефицита микронутриентов 

при условии его регулярного, по-

стоянного включения в рацион 

всеми группами населения и одно-

временно безопасным для здоровья 

человека [10].

Формы витаминов и соли мине-

ральных веществ, которыми разре-

шено обогащать пищевые продукты, 

приведены в Приложении 8 «Единых 

санитарно-эпидемиологических 

и гигиенических требований к то-

варам, подлежащим санитарно-

эпидемиологическому надзору 

(контролю) Таможенного союза 

ЕврАзЭС». Кондитерские изделия 

рекомендуется обогащать витами-

Группа пищевых продуктов Усредненная суточная порция

Мука пшеничная высшего и первого сорта 100 г

Хлеб и хлебобулочные изделия из пшеничной муки-
высшего и первого сорта и ржано-пшеничной муки

150 г

Молочная продукция жидкая, продукты белковые 
из семян зерновых, зернобобовых и др. культур 
жидкие (соевое молоко)

200 мл

Молочная продукция и продукты белковые из семян 
зерновых, зернобобовых и др. культур (тофу) твер-
дые и пастообразные

100 г

Соковая продукция из фруктов (включая ягоды) и 
(или) овощей, напитки безалкогольные, в т.ч. при-
готовленные из пищевых концентратов

300 мл

Зерновые продукты сухие (готовые завтраки, гото-
вые к употреблению экструдированные продукты, 
макаронные и крупяные изделия быстрого приго-
товления, не требующие варки)

50 г

Масложировая продукция, кондитерские изделия, 
сыры сычужные твердые, консервы и концентраты 
овощные, фруктовые, ягодные и пищевые концен-
траты

На 100 ккал

Соль пищевая поваренная йодированная 1–2 г

Соль пищевая поваренная 5 г

Усредненные суточные порции различных групп продуктов
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нами С, А, Е, бета-каротином, В1, 

В2, В6, РР, фолиевой кислотой; и/

или минеральными веществами 

йодом, железом, кальцием, магни-

ем. В соответствии с действующей 

нормативной документацией не до-

пускается обогащение пищевых 

продуктов массового потребления, 

т. е. предназначенных для питания 

всех возрастных категорий населе-

ния, включая детей старше трех лет, 

натрием, холином, инозитом, карни-

тином, таурином, медью, марганцем, 

молибденом, хромом и селеном [11].

При маркировке обогащенных 

витаминами и минеральными 

веществами пищевых продук-

тов на потребительской упаковке 

в наименовании такой продукции 

или в непосредственной близости 

от него должно быть указано сло-

во «обогащенный» с конкретным 

указанием, чем именно обогащен 

пищевой продукт. Это специальное 

требование обеспечивает потребите-

ля информацией о том, что пищевой 

продукт действительно обогащен 

и позволяет отличить обогащенный 

продукт от традиционного анало-

га. В составе конечной продукции 

на индивидуальной упаковке про-

дукта должно быть обязательно ука-

зано гарантированное количество 

внесенных или изъятых нутриентов 

в абсолютных величинах и в процен-

тах от нормы физиологической по-

требности, причем, как отмечалось 

выше, для кондитерских изделий 

в расчете на 100 ккал.

Специально проведенный расчет 

показал, что обогащение витамина-

ми и микроэлементами продуктов 

с высоким содержанием углеводов 

нивелирует отрицательное влияние 

добавленных сахаров на микрону-

триентную плотность рациона [12].
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Благодаря подсластителю на основе стевии TASTEVA™ 

производители  продуктов питания и напитков, стремя-

щиеся обеспечить сладость своим продуктам с помощью 

натурального сырья, могут понизить содержание сахара 

на 50 % и более* без возникновения горького / лакричного 

послевкусия, что часто наблюдается при использовании 

других подсластителей высокой чистоты на основе сте-

вии. 

 «В течение более чем двух лет Tate & Lyle  изучала  

различные композиции стевиол�гликозидов и разрабо-

тала собственную технологию, позволяющую обеспечить 

оптимальный баланс  сладости и великолепный вкус», 

– отметил Джереми Томпсон, руководитель подразделе-

ния  натуральных подсластителей компании Tate & Lyle. 

Исследования компании Tate & Lyle и отзывы клиентов 

по всему миру показали, что подсластитель на основе 

стевии TASTEVA™  обеспечивает чистый сладкий вкус  и 

очевидные вкусовые преимущества  по сравнению с Reb 

A 97 и другими ингредиентами на основе стевии.  Эти 

Tate & Lyle, глобальный поставщик  ингредиентов и разработчик 
решений для пищевой промышленности представляет обладающий 
великолепным вкусом некалорийный подсластитель TASTEVA™. 

* в зависимости от области применения и  предельно 

допустимых  дозировок, допускаемых местными законода-

тельными  положениями. 

преимущества были наглядно продемонстрированы на 

примере применения в самых разных  продуктах, в том 

числе в напитках и молочных изделиях.  

 «Подсластитель на основе стевии TASTEVA™ обеспе-

чивает превосходный вкус и служит натуральной альтер-

нативой сахару, он помогает нашим клиентам решать за-

дачи по снижению дозировок сахара в продуктах питания 

и по уменьшению их калорийности», – отметил Томпсон, 

добавив, что клиенты используют также преимущества 

уникального ассортимента ингредиентов Tate & Lyle и 

богатого опыта в разработке решений по подслащению 

продуктов питания. Это новое дополнение  в ассортимент  

натуральных продуктов, куда также входит растительный  

фруктовый экстракт PUREFRUITTM, позволило компа-

нии Tate & Lyle  занять уникальную позицию и решать 

практически  любые задачи по подслащению пищевых 

продуктов.

Подсластитель на основе стевии  TASTEVA™ будет  

впервые представлен  в Латинской Америке в рамках 

выставки  Food Ingredients South America в Сан Паулу в 

сентябре 2012 г.  и в Европе на выставке  Health Ingredients 

Europe во Франкфурте в ноябре 2012 г.  В течение 2013 г. 

подсластитель будет представлен и в других регионах.
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Природные фосфолипиды, бо-

лее известные в настоящее время 

под названием «лецитины», широ-

ко используются в пищевой про-

мышленности, а также в других 

отраслях в качестве эффективных 

эмульгаторов. Их промышленное 

применение началось в   20-х годах 

ХХ века, и с тех пор объемы про-

изводства различных форм леци-

тинов неуклонно росли. 

В первую очередь, значительное 

потребление лецитина связано с 

его эмульгирующими свойства-

ми. Однако необходимо заметить, 

что другой отличительной и, несо-

мненно, положительной особен-

ностью фосфолипидов является 

их натуральное происхождение и 

наличие биологически активных 

свойств: они улучшают функцию 

печени (их используют как гепа-

топротекторы), липидный спектр 

сыворотки крови, укрепляют 

сердечно-сосудистую и нервную 

систему, нормализуют деятель-

ность желудочно-кишечного трак-

та, улучшают состояние кожи. Это 

обусловливает их применение в 

фармацевтической отрасли и при 

производстве функциональных, 

диетических продуктов питания.

Широко используется явление 

синергизма (усиления эффектив-

ности), которое может возникать 

при комбинировании лецитина с 

другими веществами. Причем, это 

явление проявляется с технологиче-

ской стороны, когда мы говорим об 

усилении эмульгирующих свойств 

комплексной добавки или о про-

явлении эффективности, которую 

не могут обеспечить отдельно взя-

тые компоненты. Также известны 

примеры улучшения биологически 

активных свойств, когда комплекс 

вещество – лецитин оказывает луч-

шее влияние на организм. Явление 

синергизма нашло практическое 

применение в отрасли пищевых 

добавок: лецитины стали не толь-

ко применять в качестве самостоя-

тельного ингредиента – ПАВ, но 

и использовать их в составе ком-

плексных пищевых добавок. Здесь 

также можно говорить об анало-

гичной тенденции и в производстве 

продуктов группы «Здоровье», где 

можно применять композиционные 

составы с лецитином для достиже-

ния наилучшего эффекта.

Классический пример синергиз-

ма в отношении усиления эмульги-

рующих свойств – взаимодействие 
лецитина и моноглицеридов. Эти 

два эмульгатора применяют в мас-

ложировой отрасли. Структурные 

формулы молекул МГ и фосфо-

липидов схожи. Синергетический 

эффект проявляется в улучшении 

стабилизации эмульсий и объяс-

няется следующим образом: при-

сутствие в системе двух эмульгато-

ров способствует формированию 

на границе раздела фаз их более 

плотной упаковки (вследствие их 

взаимодействия и конкуренции 

за место), следовательно, эмуль-

сия лучше стабилизируется [1]. 

Эффект нашел применение в со-

ставах комплексных эмульгаторов 

для маргаринов, спредов. Продук-

ты в итоге имеют повышенную вяз-

кость, лучшую пластичность, что 

особенно важно для специальных 

маргаринов для слойки. Лецитин 

обеспечивает большую растяжи-

мость слоев теста, они не разрыва-

ются, что позволяет раскатать те-

сто в очень тонкие листы. Готовые 

изделия в итоге получаются более 

легкими и воздушными. Также 

лецитин снижает разбрызгивание 

маргаринов при жарке, такого эф-

фекта при использовании только 

МГ не достичь.

Известен эффект синергизма 

фосфолипидов и антиоксидантов 

(токоферолов). Лецитин в данном 

случае выступает синергистом 

антиокислителей, усиливая их 

действие. Фракции фосфоли-

пидов, такие как фосфатидилэ-

таноламин, фосфатидилхолин, 

фосфатидилсерин способны от-

давать протон в реакциях окис-

ления. По своим антиоксидант-

ным свойствам фосфолипиды 

располагаются в ряд: лизофосфат

идилхолин=фосфатидилхолин=

фосфатидилэтаноламин>фосфа-

тидилсерин>фосфатидилинози-

тол>фосфатидилглицерин. Таким 

образом, параллельно цепи окис-

ления  жирных кислот возникает 

цепь окисления антиоксидантов с 

различной Н-донорной активно-

стью. Молекула фосфолипида как 

менее активного антиоксиданта 

восстанавливает радикал более 

активного  альфа-токоферола до 

исходного молекулярного состоя-

ния. Синергетический эффект 

обусловлен образованием более 

стабильных радикалов и много-

кратным включением в процесс 

восстановленных молекул более 

активных антиоксидантов. За-

рубежными авторами изучено 

влияние соевых лецитинов на ста-

бильность рапсового, пальмового, 

подсолнечного масел, свиного, 

Синергетические свойства 
природных фосфолипидов 
как эффективных эмульгаторов 
и биологически активных ингредиентов 
для нового поколения диетических продуктов

Ю.А. Тимошенко канд. техн. наук, технолог
ООО «ПРОТЕИН ПЛЮС»
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рыбного жиров. Во всех случаях, 

кроме подсолнечного масла, уста-

новлено повышение стабильно-

сти, что подтверждает синергизм 

токоферолов и фосфолипидов. 

Синергетический эффект может 

объясняться также  способностью 

некоторых фракций фосфолипи-

дов связывать металлы, а также он 

может быть обусловлен способно-

стью к образованию мицелл. Та-

ким образом, повышается солю-

билизация токоферолов в масле и 

происходит их структурирование, 

что облегчает и ускоряет стабили-

зирующее действие токоферолов. 

Наиболее высокая антиокисли-

тельная активность отмечается 

для смеси альфа-токоферола и 

фосфатидилэтаноламина [2].

В продаже имеются компози-

ционные антиокислители с ле-

цитином (к примеру, Роноксан 

А – DSM nutritional), состоящие 

из аскорбилпальмитата (25 %), 

альфа-токоферола (5 %) и леци-

тина (70 %). Комплекс применяют 

для стабилизации растительных 

масел и животных жиров, марга-

ринов, бисквитов, шоколадных 

начинок, диетических, молочных 

продуктов, эфирных масел.

Этот эффект особенно инте-

ресен для производства функ-

циональных или диетических 

масложировых продуктов. Си-

нергетическое взаимодействие, 

с одной стороны, будет обеспечи-

вать антиокислительный эффект, 

а с другой – продукт насыщается 

биологически активными веще-

ствами – фосфолипидами и вита-

мином Е.

Интересным представляется 

также синергизм фосфолипидов 

и белков. В дисперсных системах 

и белки, и фосфолипиды способ-

ны к образованию адсорбционных 

слоев на поверхностях раздела 

фаз, и в этой области происходит 

их взаимодействие. Белки и фос-

фолипиды могут образовывать 

комплексы, однако в пищевых 

дисперсиях встречается огромное 

разнообразие взаимодействий 

фосфолипид-белок. Результатом 

этого может быть как  взаимное 

усиление (синергизм), так и сни-

жение их эффективности. 

Как пример усиления мож-

но привести улучшение свойств  

клейковины муки при примене-

нии лизоформ лецитина. В нашей 

стране еще в начале 50-х годов 

Л.И. Пучковой было установлено, 

что фосфолипиды способны взаи-

модействовать с клейковинными 

белками (см. таблицу). Эффект 

был подтвержден и более поздни-

ми исследованиями [3].

Таким образом, внесение ФЛ 

заметно влияет на показатели 

качества клейковины, ее растя-

жимость. Причем они несколько 

укрепляют ее, как стандартный, 

так и гидролизованный показа-

тель. Ввод 2%-ного гидролизо-

ванного лецитина значительно 

снижает разжижение, повышает 

эластичность теста, увеличивает 

его стабильность. 

Благодаря взаимодействию 

клейковинных белков и лецитина 

изменяются (улучшаются) такие 

важные потребительские характе-

ристики, как органолептические 

показатели, удельный объем. 

Другой пример взаимодействия 

фосфолипидов и белков – повы-

шение термоустойчивости молоч-

ных белков. Есть исследования, 

подтверждающие эффективность 

лизоформ фосфолипидов в отно-

шении препятствия коагуляции 

молочных белков (мицелл казеи-

на и сывороточных белков) при 

тепловой обработке [4].

Этот эффект полезен при произ-

водстве рекомбинированных мо-

лочных продуктов. Как известно, 

такие молочные продукты более 

чувствительны к термокоагуля-

ции при стерилизации. Белковые 

молекулы образуют агрегаты, и в 

результате этого вязкость продук-

та возрастает. Влияние лецитина 

на термоустойчивость исследова-

ли на модельных системах.

В модельную систему рекомби-

нированного концентрированного 

молочного продукта, состоящую 

из 16,5 % обезжиренного сухого 

молока, 6,5 % растительного мас-

ла, 77% водного раствора (0,02  % 

NaN3),  вводили лецитин или 

сладкую сухую пахту, которая 

содержит 2,9 % фосфолипидов. 

Смесь гомогенизирова ли при 

55  °С и выдерживали при 121 °С от 

0 до 20 мин. Исследования пока-

зали, что при выдерживании бо-

лее 5 мин вязкость контрольного 

раствора сильно возрастала, в то 

время как при введении 0,5 % ле-

цитина вязкость оставалась прак-

тически на том же уровне, что без 

нагревания, более 15 мин!

При добавлении сухой пахты 

также наблюдался эффект, ее вве-

дение в количестве 4–6 % практи-

чески предотвращало агрегацию 

белковых частиц. Причиной этого 

может быть взаимодействие фос-

фолипидов с белками сыворотки 

(см. рисунок).

В обезжиренных модельных 

системах, состоящих из казеина 

и сывороточных белков, лецитин 

также продемонстрировал способ-

ность к увеличению их термоста-

бильности.

  Белок-лецитиновые компо-

зиции в практическом отноше-

нии нашли применение в области 

пищевых добавок. Так, известны 

композиции на основе сухой сы-

воротки и лецитина (например, 

ИНХАНС М545) для использова-

ния в кондитерских и макаронных 

изделиях. В вафельном тесте такая 

добавка эффективно снижает вяз-

кость теста (лучше, чем отдельно 

стандартный жидкий лецитин), 

повышает прочность, уменьшает 

Показатель Контроль
Лецитины

стандартный гидролизованный

Количество клейковины, % к массе муки 28,2±0,5 29,1±0,5 30,3±0,5

Качество клейковины, ед пр ИДК 91,0 102,0 100,0

Растяжимость клейковины, см 22,0±1,1 14,2±0,7 17,0±0,7

Воздействие лецитинов на клейковину муки [3]
Мицеллы казеина

Денатурация белков 
сыворотки

Лецитин
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намокаемость вафельных рожков 

для мороженого. 

Большую популярность приоб-

ретает производство обогащенных 

или функциональных продуктов. 

Значительное количество исследо-

ваний посвящено разработке таких 

продуктов, изучению их свойств, а 

также влиянию на здоровье. Иссле-

дователи ищут наиболее перспек-

тивные решения, создавая продук-

ты, которые приносили бы макси-

мальную пользу. Известно, что при 

обогащении необходимо обращать 

большое внимание на взаимозави-

симости. Так, например, омега-3 

ПНЖК обладают оздоровитель-

ными свойствами и защищают от 

сердечно-сосудистых заболеваний 

только в том случае, если они соче-

таются с витамином Е. В изолиро-

ванной форме эти вещества теряют 

свою действенность. 

Необходимо отметить, что леци-

тин способствует лучшему усвое-

нию многих веществ благодаря 

эмульгированию и способности 

к образованию липосом. Как из-

вестно, многие водонерастворимые 

вещества трудно усваиваются орга-

низмом. Введение в липосомальной 

форме увеличивает степень их био-

доступности и усиливает эффект 

вводимых биологически активных 

веществ. Так, известны составы 

оздоровительных комплексов ле-

цитина с экстрактом расторопши, 

Q10, эхинацеей.

В продуктах диетического пита-

ния наиболее перспективны ком-

бинации фосфолипидов с омега-3 

полиеновыми жирными кислота-

ми. Клинические исследования 

показывают, что эта комбинация 

эффективна для профилактики 

атеросклероза. В Европе произво-

дятся мягкие масла под торговыми 

марками «Омега» и др., обогащен-

ные докозагексаеновой кислотой, 

в состав которых также входят ле-

цитин и токоферолы [5]. 

Для продуктов спортивного пита-

ния – перспективно комбинирова-

ние фосфолипидов с L-карнитином. 

Это способствует восстановлению 

энергетического биопотенциала 

клетки, увеличивается ее устойчи-

вость к гипоксии и ишемии [6].

Фосфолипиды – натуральные 

эмульгаторы, потенциал которых 

далеко не исчерпан. В настоящее 

время внимание уделяется изуче-

нию их взаимодействия с другими 

биологически активными, техно-

логическими добавками и тому, 

каким образом это можно исполь-

зовать для повышения качества 

и пищевой ценности продуктов. 

Эффект синергизма играет важную 

роль в достижении этой цели.
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П Р О Г Р А М М А

9:00 Регистрация гостей

9:30 Открытие конференции

9:50   Современное состояние отечественных исследований в области производства и исследований  фосфолипидов

 Профессор, д-р техн. наук Е.А. Бутина, д-р техн. наук Е.О. Герасименко, В.Н. Пащенко,  Кубанский государствен  

 ный технологический университет

  

10:10  Перспективы использования фосфолипидов, выделенных из молока и гидробионтов, в качестве диетических добавок 

Д-р М. Шнайдер, компания «Лецитос» (Германия)

  

10:50  Производство специальных липидов и фитокомпонентов методом молекулярной дистилляции

 Д-р Д. Бетге, фирма GIG Karasek (Австрия)

  

11:30 Кофе-брейк
12:00  Биотехнологические процессы в производстве лецитинов

 Канд. техн. наук М.Л. Доморощенкова, Всероссийский научно-исследовательский институт жиров

  

12:20  Многофункциональные пищевые комплексы на основе биополимеров и лецитина

 Н. Григорович, ФГБУ Институт биохимической физики им. Н.М. Эмануэля РАН

  

12:40  Метод и промышленная технология получения фосфолипидных наноструктур. Результаты их использования

 Канд. техн. наук Н.А. Шаркова, канд. техн. наук Л.Ю. Авдеева, Институт технической теплофизики Национальной  

 академии наук Украины

  

13:00  Механизмы влияния фосфолипидов на окисление масел

 Профессор О.Т. Касаикина, канд. хим. наук Е.А. Менгеле, Институт химической физики им. Н.Н. Семенова РАН

 

13:30 Обед
14:30  Стандартизация качества лецитинов – разработка стандартизированных методов и их межлабораторная апробация-

Дипл. инженер В. Ньювенхайзен, Президент международного общества лецитинов и фосфолипидов (ILPS), Нидер-

ланды

  

15:10  Технический регламент таможенного союза по пищевым добавкам

 Профессор, д-р техн. наук А.П. Нечаев, П.А. Семенова, Союз производителей пищевых ингредиентов 

  

15:30  Состояние мирового рынка генетически не модифицированных лецитинов Дж. Рамирес, компания «Имкопа» (Брази-

лия)

  

16:10 Американский рынок лецитинов К. Сиболт, П. Де Фос, компания «Солэй» (США)

  

16:50  Бразильский опыт развития социально-ответственного бизнеса в производстве сои

 Р. Молинг, компания «Имкопа» (Бразилия)

  

17:30 Фуршет

 12-я Научно-практическая конференция 
с международным участием 

Основные темы конференции

Теоретические аспекты: 

•производство липосом и их использование; 

•антиоксидантные свойства фосфолипидов. 

Производство и технология: 

•технический регламент на пищевые добавки; 

•мировой рынок лецитинов; 

•фосфолипиды молока и гидробионтов; 

•российские лецитины – ассортимент и качество.

 Методы анализа: 

•ограничения современных методов анализа генетически 

модифицированных ингредиентов; 

•стандартизированные методы контроля качества и их 

межлабораторная апробация. 
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и использовании фосфолипидов» 

Санкт-Петербург, 23 октября 2012 г. 
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Мучные кондитерские изделия 

– одна из составляющих рациона 

питания людей, в том числе и детей. 

Диета при целиакии и фенилкетону-

рии исключает употребление хлеба, 

макаронных и мучных кондитерских 

изделий, которые занимают значи-

тельную часть рациона питания. Одно 

из приоритетных направлений госу-

дарственной политики РФ в области 

здорового питания населения на пе-

риод до 2020 г. – создание функцио-

нальных продуктов питания, которые 

призваны удовлетворить физиологи-

ческие потребности организма чело-

века в пищевых веществах и энергии. 

Фенилкетонурия и глютеновая энте-

ропатия (целиакия) – наследственные 

генетические заболевания, при кото-

рых необходимо соблюдать диету, ис-

ключающую из рациона питания та-

кие злаковые культуры, как пшеницу, 

рожь и овес. Эти зерновые культуры 

широко используют при производстве 

хлеба, макаронных и мучных конди-

терских изделий, которые занимают 

значительную часть рациона питания 

людей. Глютен – спирторастворимая 

фракция белка, который содержится 

в клейковине пшеницы (глиадин), 

ржи (секалинин) и овсе (гордеин) [1, 

2]. Присутствие этих белков в рацио-

не питания приводит к повреждению 

слизистой тонкого кишечника, что вы-

зывает плохое самочувствие, диарею, 

расстройство желудочно-кишечного 

тракта. Для полноценного развития 

детей с этими заболеваниями им не-

обходимо соблюдение диеты, т. е. упо-

требление в пищу безглютеновых про-

дуктов. Поэтому целью нашей работы 

была разработка технологий безглюте-

нового печенья на основе технологии 

сахарного печенья; оптимизировали 

содержание масла и сахара в рецепту-

ре безглютенового печенья. Основное 

сырье для производства безглютено-

вой продукции – крахмал, так как он 

не содержит в своем составе ни белка, 

ни глютена. ООО «Макарон-Сервис» 

были разработаны смеси для выпечки 

«Мак Мастер» [4] (ТУ 9195-02-17629737) 

из кукурузного крахмала, которые со-

держат в своем составе разрыхлители 

и стабилизаторы в оптимизированном 

количестве, позволяющие пригото-

вить выпечку в домашних условиях [5]. 

Безбелковая смесь «Мак-Мастер» была 

выбрана в качестве основного сырья 

при выполнении данной работы.

При разработке безглютенового 

печенья за основу брали технологию 

и рецептуры сахарного печенья. За-

мес теста проводили в тестомесиль-

ной машине РМК, отсадку тестовых 

заготовок – на отсадочной машине 

ТФ 6-ОПП, выпечку – в конвекци-

онной печи Enteco ПН-64. В соответ-

ствии с технологическими инструк-

циями по производству мучных кон-

дитерских изделий [6] эта технология 

включает подготовку сырья и полу-

фабрикатов к производству, приго-

товление эмульсии или рецептурной 

смеси, замес теста, формование те-

ста, выпечку, охлаждение, отделку, 

расфасовку. При этом эмульсия го-

товится в течение 15–20 мин в тесто-

месильной машине. Жир вносится 

в последнюю очередь при темпера-

туре 40 °С. Далее в тестомесильную 

машину вносили муку, крахмал и 

крошку. Продолжительность заме-

са составляет 5–10 мин, влажность 

теста – 13,5–17,5 % и температура 

теста в конце замеса теста не должна 

превышать 30 °С. При производстве 

безглютенового печенья по такой 

технологии оно характеризовалось 

низкой рассыпчатостью и недоста-

точной тающей консистенцией. 

При разработке технологии без-

глютенового печенья варьировали 

влажность теста с 17 до 45 %, дли-

тельность замеса – от 1 до 10 мин, 

температуру воды – от 5 до 25 °С и 

температуру кокосового масла  – от 

5 до 30 °С. В качестве дополнитель-

ного сырья использовали кокосовое 

масло, сахар и соль. О правильности 

выбора технологического параметра 

судили по сохранению формы пе-

ченья при формовании и выпечке и 

кинематической вязкости теста.

При разработке технологии без-

глютенового печенья из безбелковой 

смеси для выпечки было установлено, 

что для получения требуемой кинема-

Разработка технологии 
и оптимизация рецептурного состава 
без глютенового печенья 
с использованием дескриптивного анализа

Д.В. Шнейдер, канд. техн. наук, 
И.В. Казеннов, О.В. Кулаков 
ООО «Макарон-Сервис»

Рис. 1. Технологические схемы приготовления сахарного (а) и безглютенового (б) печенья 

Приготовление рецептурной смеси

Приготовление теста 
Длительность  замеса от 12 до 30 мин;

Влажность теста 13,5–22%;
Температура в конце замеса не выше 30 °С

Формование теста

Выпечка (11–13 мин)

Охлаждение и упаковка

Приготовление рецептурной смеси

Приготовление теста 
Добавление рецептурной смеси и  воды;

длительность замеса 2–3 мин;
добавление охлажденного кокосового 
масла;длительность замеса 1,5–2 мин;
влажность теста 40–42 %; температура 

в конце замеса не выше 30 °С

Формование теста

Выпечка (11–13 мин)

Охлаждение и стабилизация в течение 
1,0–1,5 ч и упаковка под вакуумом 

в регулируемой газовой среде

                              а                                                                                  б
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тической вязкости теста, обеспечива-

ющей хорошее формование теста через 

отсадочную машину ТФ 6-ОПП и его 

сохранение формы, влажность теста 

необходимо увеличивать до 42  %. При 

этом для предотвращения налипания 

теста на рабочие поверхности отса-

дочной машины и предотвращения 

расплывания тестовой заготовки пе-

ред выпечкой быстро смешивали все 

компоненты теста в течение 2 мин, за-

тем добавляли охлажденное кокосо-

вое масло, и тесто месили 3 мин, далее 

проводили отсадку. Технологические 

схемы приведены на рис. 1

Далее сравнивали микрострук-

туры печенья из пшеничной муки 

и печенья из безбелковой смеси для 

выпечки (рис. 2 ).

Сравнение фотографий микро-

структуры песочного печенья, изго-

товленного по традиционной техно-

логии из пшеничной муки, и безглю-

тенового печенья, изготовленного по 

разработанной технологии из без-

белковой смеси, показало, что эти два 

образца печенья имеют одинаковую 

микроструктуру. В первом случае гра-

нулы крахмала заключены в систему 

жир – белок, а во втором – роль бел-

ка выполняют структурообразующие 

компоненты, входящие в состав без-

белковой смеси для выпечки (гуаровая 

камедь, ксантановая камедь и пектин) 

[4]. Различия в микроструктуре заклю-

чаются в размере крахмальных гра-

нул. На фотографии микроструктуры 

печенья из пшеничной муки видны 

маленькие гранулы крахмала, заклю-

ченные в структуру белок  – жир, а на 

фотографии безглютенового печенья 

более крупные гранулы кукурузно-

го крахмала, заключенные в систему 

структурообразователи – жир.

Печенье, выработанное по пред-

ложенной рецептуре сахарного пе-

ченья, характеризовалось низкой 

рассыпчатостью и недостаточной 

тающей консистенцией. Печенье, 

выработанное из безбелковой смеси 

для выпечки, основное сырье кото-

рого – кукурузный крахмал, обла-

дает специфическим выраженным 

вкусом и запахом крахмала. 

Таким образом, в результате рабо-

ты предложена технология производ-

ства безглютенового печенья, отлича-

ющаяся сокращением длительности 

замеса теста, и внесение кокосового 

масла в конце замеса, обеспечиваю-

щее снижение налипания на рабочие 

поверхности отсадочной машины. 
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Рис. 2. Микроструктура песочного печенья из пшеничной муки (а) и безбелковой 

смеси для выпечки по разработанной технологии (б)

                              а                                                                                  б

для макаронных изделий: 
улучшают качество муки с низкими ма ка рон ны ми 

свойствами, а так же цвет готовых изделий 

и ва роч ные свой ства; 

для пельменного теста, че бу ре ков,   
вафель и бездрожжевого теста 

для разных видов оборудования:

итальянских, китайских или япон с ких 

пельменных ап па ра тов и т.п.

ЩЕВЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ И ДОБАВКИ

ООО «Макарон-Сервис»

www.makaroninfo.ru 

Тел/факс: (499) 162-17-19, (499) 161-04-97

info@makaroninfo.ru, lab@makaroninfo.ru

В 2008 г. все ком п лек-
с ные улуч ши те ли муки 
про шли го су дар ствен-
ную ре ги с т ра цию.

Лаборатория ООО 
«Ма ка рон-Сер вис» под-
би ра ет ком п лек с ные улуч-
ши те ли ис хо дя из свойств 
ис поль зу е мо го сы рья, 
вы пус ка е мо го про дук та, 
тех но ло ги чес ко го обо ру-
до ва ния ин ди ви ду аль но 
для каж до го кли ен та на 
ос но ве со вре мен ных при-
бо ров и ме то дов ана ли за 
ка че ства муки.

ООО «МАКАРОН-СЕР ВИС»ООО «МАКАРОН-СЕР ВИС»

для макаронных изделий:

предлагает 

комплексные 

улуч ши те ли муки :
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Реализация стратегии здорово-

го питания – одна из важнейших 

задач, стоящих перед современ-

ным обществом. Она направлена 

на создание химических веществ, 

которые могут быть использованы 

в качестве пищевых добавок в из-

делия пищевой промышленности, 

а также в качестве кормовых доба-

вок в рацион сельскохозяйствен-

ных животных.

Особого внимания заслужива-

ют пищевые технологии. В насто-

ящее время с их помощью можно 

создать любую пищевую компо-

зицию. 

сервант фруктовых полуфабрика-

тов и соков, дезинфектант бочко-

тары для вина и пива. Ее произво-

дят в больших количествах (более 

0,5 млн т в год) двумя методами. 

При синтезе уксусной кислоты 

жидкофазным окислением бутана 

или низкооктанового бензина (со-

держит главным образом парафи-

новые углеводороды с 5–8 атома-

ми углерода) муравьиная кислота 

получается как побочный продукт 

(1 часть на 5–6 частей) уксусной 

кислоты. Смесь кислот разделяют 

в нескольких колоннах ректифи-

ком при нагревании и небольшом 

давлении. Реализован также метод 

прямого синтеза формамида взаи-

модействием аммиака и моноокси-

да углерода при высоком давлении 

в метаноле (катализатор MeONa) 

(рис. 2).

Метаноаты (формиаты) натрия 

и кальция используют как вку-

совые вещества, солезаменители 

и регуляторы рН. Соль натрия 

синтезируют барботажем оксида 

углерода через 30%-ный раствор 

щелочи в автоклавах:

 

NaOH + CO 
170 °, 5 атм

    HCOONa .

Уксусная кислота (2) – самый 

древний химический консервант и 

регулятор кислого вкуса пищевых 

продуктов. Ее применяют в каче-

стве столового уксуса (3–9%-ный 

раствор в воде) и для приготовле-

ния майонезов, соусов, приправ и 

маринадов (овощных, фруктово-

ягодных и рыбных). В качестве 

консервантов антибактериально-

го действия используют и ее соли 

калия, натрия и кальция. Кро-

ме того, ацетат кальция служит 

стабилизатором дисперсионных 

пищевых систем, главным обра-

зом эмульсий. Уксусная кислота 

значительно угнетает рост и раз-

витие бактерий, особенно из рода 

Clostridium.

При изготовлении сушеной 

рыбы ее обрабатывают уксусной 

Химико-технологические основы 
получения пищевых ингредиентов

В.Е. Древин, канд. хим. наук, доцент, 
Т.А. Шипаева, канд. хим. наук 
Волгоградский государственный аграрный университет

бутан          
150...170 °С, 51 атм

    НСООН           
Н

+
, Н

2
О

                   НСООМе

(бензин)            воздух                (1) консервант

МеОН     
NaOH 100 °C, 30 атм, Н

+
 атм

    МеОθ     
воздух

   θСООМе
Н+

Рис. 1

        NH
3
 + CO

                    MeOH    90 °C, 200 атм

 HCOOMe + NH
3
 
100 °C, 5 атм

 HCONH
2
 
75 % H

2
SO

4

     HCOOH + (NH
4
)

2
SO

4

Рис. 2

Карбоновые кислоты широко 

применяют как в пищевой про-

мышленности, так и для приготов-

ления сочных кормов в сельском 

хозяйстве. Жирные кислоты об-

ладают свойствами консервантов, 

их используют также в качестве 

вкусовых добавок и регуляторов 

кислотности. Некоторые из них 

проявляют витаминную и другую 

биологическую активность.

Один из основных консерван-

тов для получения силоса (от исп. 

сило — заквашенный зеленый рас-

тительный корм) в сельском хо-

зяйстве – метановая (муравьиная) 

кислота (1). В пищевой промыш-

ленности эта простейшая органи-

ческая кислота нашла применение 

как пищевой подкислитель, кон-

кации. Другим способом муравьи-

ную кислоту синтезируют путем 

карбонилирования метанола (ще-

лочной катализ) до метилформиа-

та с его последующим кислотным 

гидролизом (рис. 1).

 В связи с обратимостью реак-

ций гидролиза метилформиата су-

ществует метод его превращения 

в кислоту через формамид. Этот 

эфир амидируют, действуя аммиа-
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(2) или пропановой кислотой. Эти 

пахучие кислоты служат репеллен-

тами для насекомых, а также птиц 

и грызунов. Вымачивание рыбы в 

уксусной кислоте позволяет легко 

удалять с нее чешую, так как кисло-

та размягчает соединительные тка-

ни. Более того, слабое нагревание 

рыбы в кислой среде (40 °С) при-

водит к полному удалению кожи, 

что используется (после отделения 

костей и внутренностей) для при-

готовления рыбного фарша.

Уксусную и пропановую кис-

лоты применяют в больших коли-

чествах для консервации зеленого 

(сочного) корма для сельскохозяй-

ственных животных. Корм заква-

шивают в специальных башнях и 

траншеях (силосных) с последую-

щей изоляцией от воздуха поли-

этиленовыми пленками. Ведутся 

исследования для обеспечения бо-

лее равномерной обработки кормов 

кислотами и сокращения расходов 

полимера. Для предохранения си-

лосной массы и фуражного зерна 

от порчи патогенными бактериями 

и грибами используют смеси про-

пановой и бутановой кислот и их 

солей. Химическая обработка гру-

бых кормов (сена, соломы) и зерна 

перспективна, так как она сулит 

значительный прирост веса скота.

Масштабы производства уксус-

ной кислоты превышают 4 млн т 

в год. Основные методы ее про-

мышленного синтеза суммирова-

ны ниже (рис. 3).

 Кроме низших карбоновых ис-

пользуют и высшие жирные кис-

лоты (ВЖК).

К разряду ВЖК относят карбо-

новые кислоты с числом углерод-

ных атомов выше шести. В пище-

вой промышленности такие на-

сыщенные ВЖК как миристино-

вая, пальмитиновая, стеариновая 

(1–3), применяют в виде солей 

Na+, К+, NH4+, Са2+ и Mg2+ (4) 

для предотвращения слеживания 

и комкования твердых сыпучих 

пищевых продуктов – сухого мо-

лока, консервированных супов, 

концентратов напитков и других 

продуктов быстрого приготовле-

ния. Кроме того, в пищевой тех-

нологии их добавляют в качестве 

эмульгаторов и стабилизаторов. 

Свободные ж ирные к ислоты 

применяют в качестве стабили-

заторов пены в производстве хле-

ба, игристых вин, пива, зефира 

и суфле. Стеариновая кислота 

играет роль пеногасителя в про-

изводстве молочных продуктов и 

сахара на стадиях сгущения упа-

риванием.

Стабилизаторы пен (1–3), 

антислеживатели (4):

(1) М = Н, n = 12, миристиновая кислота;

Ме(СН
2
)

n
СООМ (2) М = Н, 

n = 14, пальмитиновая кислота;

(1–4) ( 3) М = Н, n = 16, стеариновая 

кислота;

(4) М = Na, К, Са
1/2

.

Природные кислоты (1–3) по-

лучают гидролизом растительных 

масел и животных жиров — ли-

пидов (5), представляющих собой 

сложные эфиры ВЖК с глицери-

ном. Поскольку это липидное сы-

рье содержит значительное коли-

чество ненасыщенных кислот, их 

предварительно гидрируют над 

никелевым катализатором. При 

этом идеальным сырьем служит 

кокосовое масло (из копра ореха), 

содержащее до 90 % насыщенных 

кислот, в основном лауриновую 

(n=10) и миристиновую (n=12). В 

остальных растительных маслах 

их содержание колеблется от 10 до 

60 %. В животных жирах (свином, 

бараньем и говяжьем) насыщен-

ные кислоты (главным образом 

2 и 3) содержатся в количестве от 

33 до 60 %. Омыление в щелочных 

условиях приводит к пищевым 

добавкам (4). Из солей (4) затем 

получают свободные ВЖК (1–3), 

которые фракционируют до инди-

видуальных кислот (рис.4).

В настоящее время основной 

метод получения кислот (1–3) – 

непрерывный гидролиз липидов 

водой при высоких температурах 

(200…250 °С) и давлении (25–50 атм) 

в отсутствии щелочи. Процесс про-

водят в противоточных реакторных 

колоннах. Свободные ВЖК отмы-

вают от глицерина водой, а затем 

разделяют и очищают ректифика-

цией. Нейтрализацией ВЖК (1–3) 

щелочами получают соли (4).

Используемые добавки увели-

чивают срок сохранности пище-

вых продуктов без потери ими 

питательных свойств, сокращают 

сроки приготовления блюда.

В целом, пищевые добавки резко 

повышают качество продуктов пи-

тания, снижают количество (объ-

ем) потребляемой пищи, быстрее 

утоляют жажду и аппетит, обеспе-

чивают снижение риска возникно-

вения различных заболеваний.

MeCHO

                                                               

                                                               O
2
  ж.ф., Mn(II), 70  °С

                              CnH
2n+2

 
5 атм

   MeCOOH           
185 °C, 25 атм

     MeOH +CO

                                 n=4–8   Δ,   (2) консервант   HRh(CO)
4
,

                                     EtOH                                             древесина

                                                   Enz                             Δ

Рис. 3

H
2
C — OCOR1                           H

2
C —OH

      |                                                   |
HC — OCOR2     

 1. H
2
/Ni,Δ, P 

     HC — OH + Me(CH)COOM

      |                       2. MOH, M=K, Na        |
H

2
C — OCOR3                                                H

2
C —OH

(5) (4)

Рис. 4
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Сокращение людских потерь 

из-за преждевременной смертно-

сти остается наиболее актуальной 

задачей демографической политики 

во многих странах мира. Известно, 

что питание человека оказывает 

огромное влияние на продолжи-

тельность жизни и развитие многих 

болезней. В настоящее время в Ев-

ропе заболевания, связанные с пи-

танием (алиментарно-зависимые), 

составляют 41 % от общего числа 

заболеваний, среди них сердечно-

сосудистые – 61 %, а онкологиче-

ские – 32 % (рис. 1). Критическая си-

туация в этом аспекте складывается 

в Российской Федерации. Сейчас 

жизни у старых и новых членов 

Европейского Союза для мужчин 

составляет 16 и 10 лет, а для жен-

щин 10 и 5,5 лет, соответственно 

(рис. 2). По данным Всемирной 

организации здравоохранения 

(ВОЗ), коэффициент смертности 

от алиментарно-зависимых забо-

леваний в РФ находится на уровне 

таких стран, как Конго, Буркина-

Фасо, Бурунди, Науру, Нигер, Ту-

валу, Чад и других развивающихся 

стран (рис. 3). Если за последние 

30 лет смертность от сердечно-

сосудистых заболеваний в стра-

нах Западной Европы, Северной 

Америки и Австралии снизилась 

на 50 %, то в России 

за этот период она 

прогрессивно нарас-

тала, и сегодня в 3–5 

раз выше, чем в раз-

витых странах.

А на лиз взаимо-

связи возникновения 

и развития сердечно-

сосудистых заболе-

ваний с питанием 

показывает, что наи-

б о л ьше е в л и я н ие 

на этот процесс ока-

зывают потребляемые 

нами жиры и масла 

как в свободном виде, 

так и в составе про-

дуктов питания (так называемый 

скрытый жир).

При этом жиры являются обя-

зательным компонентом питания 

человека, снабжая организм энер-

гией, участвуя в образовании мем-

бран всех клеток и клеточных орга-

нелл, в защите внутренних органов 

и нервных окончаний от внешних 

воздействий, они также служат ис-

точником незаменимых веществ 

[1–3]. Поэтому потребление жиров 

должно составлять 30–33 % от су-

точной калорийности дневного 

рациона, т. е. 1/3. Но нашему ор-

ганизму не все равно, какие жиры 

ему потреблять.

Для нормальной работы орга-

низма содержание насыщенных 

жиров (животных и твердых рас-

тительных масел) не должно пре-

вышать 10 % от суточной калорий-

ности рациона (снабжают организм 

энергией, участвуют в транспорте 

холестерина к местам его мета-

болизма). При этом обязательно 

потребление полиненасыщенных 

жирных кислот (омега-3 и омега-6), 

которое должно составлять 6–10 % 

от суточной калорийности дневно-

го рациона (см. таблицу) [4, 5].

Для большинства россиян ха-

рактерно избыточное потребле-

ние насыщенных жиров и наличие 

острого дефицита по потреблению 

омега-3 жирных кислот.

Но главную опасность для здо-

ровья представляет высокое содер-

жание трансизомеров жирных кис-

лот в продуктах питания. Что же 

такое трансизомеры жирных кис-

лот?

Трансизомеры жирных кис-

лот  – пространственные изомеры 

природных ненасыщенных жир-

ных кислот (цисизомеры). В боль-

шом количестве они образуются 

в процессе гидрирования жидких 

растительных масел для получения 

твердого и полутвердого жирового 

продукта, называемого саломасом, 

идущего далее на производство 

маргарина, кулинарных, хлебопе-

карных, кондитерских и других жи-

ров. Так как трансизомеры имеют 

высокие температуры плавления, 

то за счет их присутствия возрастает 

температура плавления конечного 

жирового продукта. В небольшом 

Трансизомеры:
возможные риски и пути их устранения

Л.В. Зайцева, канд. хим. наук
Корпорация «СОЮЗ»

Рис. 1. Алиментарно-зависимые заболевания 

в Европейском регионе в 2000 г.

ССЗ (61 %)
Злокачественные 
новообразования 

(32 %)
Сахарный диабет (5 %)

Недостаточность 
питания (2 %)

Другие новообразования 
(0,2 %)

Прочие 
расстройства

(21 %)

Заболевания 
с важными 

детерминантами 
пищевого 

характера(41 %)

Заболевания, 
в этиологии кото-
рых определен-
ную роль играет 

питание 
(38 %)

продолжительность жизни мужчин 

в среднем составляет 58,5 лет, а жен-

щин  – 72 года. Разрыв данного по-

казателя с продолжительностью 

Российская
Федерация

Российская
Федерация

ЕС члены 
с 2004 г. 

или 2007 г.

ЕС члены 
с 2004 г. 

или 2007 г.

ЕС члены 
до мая 
2004 г. 

ЕС члены 
до мая 
2004 г. 

40        50         60        70         80 40        50         60        70         80

    Мужчины                                                               Женщины

Рис. 2. Различия в продолжительности жизни населения в РФ и ЕС в 2006 г.
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количестве (до 10 %) трансизомеры 

жирных кислот образуются в руб-

це жвачных животных и попадают 

в животные жиры и масла, в том 

числе и сливочное масло. 

Вредное воздействие промыш-

ленных трансизомеров жирных 

кислот на здоровье человека – до-

казанный факт. Многочисленные 

исследования показали, что по-

требление трансизомеров жирных 

кислот, в первую очередь, увеличи-

вает риск возникновения сердечно-

сосудистых заболеваний [6–12]. Са-

мое масштабное обследование было 

проведено в США, в нем приняло 

участие 78 778 медсестер различно-

го возраста, не имеющих сердечно-

сосудистых заболеваний и диабета. 

Исследование длилось 20 лет [12]. 

В результате было установлено, 

что потребление 2 % трансизомеров 

жирных кислот от общей калорий-

ности дневного рациона повышает 

риск возникновения ишемической 

болезни сердца почти в 2 раза, а вне-

запной смертности от сердечно-

сосудистых заболеваний – в 1,5 

раза. При этом стиль жизни (куре-

ние, потребление алкоголя, веде-

ние неспортивного образа жизни 

и т. д.) оказывает меньшее влияние 

на развитие ишемической болезни 

сердца, чем потребление трансизо-

меров жирных кислот. Потребление 

трансизомеров повышает риск раз-

вития атеросклероза, стенокардии, 

аритмии, сердечной недостаточно-

сти и, наконец, инфаркта миокарда. 

Особенно подвержены риску моло-

дые женщины.

Причем влияние потребления 

трансизомеров жирных кислот 

на развитие сердечно-сосудистых 

заболеваний оказалось значительно 

выше, чем насыщенных жиров [7, 13]. 

Было показано, что замена трансизо-

меров жирных кислот на насыщен-

ные жирные кислоты снижает риск 

возникновения ишемической болез-

ни сердца на 20 % [7].

Кроме того, промышленные 

трансизомеры жирных кислот, яв-

ляясь чужеродными веществами, 

плохо усваиваются организмом че-

ловека. Накапливающиеся транс-

изомеры удаляются из организма 

женщин через молочные железы, 

у мужчин – через железы внутрен-

ней секреции. Это ведет к повы-

шению риска возникновения рака 

груди у женщин (в исследовании 

приняло участие 19 934 женщины, 

длилось оно 7 лет) и рака простаты 

у мужчин на 75 % [14, 15].

Трансизомеры способствуют 

также увеличению риска возник-

новения овуляционного бесплодия 

на 73 % (было исследовано 18 555 

женщин детородного возраста), 

диабета второго типа (в 1,4 раза), 

болезни Альцгеймера (в 3 раза), 

ожирения, в особенности у детей, 

желчекаменной болезни [16–20].

Показано, что потребление бе-

ременными женщинами продуктов 

с трансизомерами жирных кислот 

приводит к рождению детей с пато-

логической массой тела, а у кормя-

щих матерей – к повышению кон-

центрации трансизомеров в женском 

молоке [21], что снижает иммунитет 

и способствует развитию аллергиче-

ских реакций у грудных детей.

Потребление трансизомеров 

повышает риск возникновения 

инфекционных заболеваний, спо-

собствует прогрессированию стар-

ческой слепоты, нарушает деятель-

ность ряда ферментов, играющих 

ключевую роль в обезвреживании 

химических веществ и канцероге-

нов, попадающих в организм чело-

века, нарушает нормальный синтез 

простогландинов [22].

Было доказано, что замена транс-

изомеров жирных кислот на полине-

насыщенные жирные кислоты более 

эффективна для предотвращения 

сердечно-сосудистых заболеваний, 

чем просто снижение общего уровня 

потребления жиров (низкокалорий-

ные диеты), а также замена жиров 

углеводами. На рис. 4 представлены 

результаты исследования американ-

ских ученых (Масачусский универ-

ситет), в котором приняло участие 

80 082 женщины в возрасте от 34 

до 59 лет, не имеющих сердечно-

сосудистых, онкологических заболе-

Коэффициент смертности на 10 000 чел.
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Рис. 3. Коэффициенты смертности от алиментарно-зависимых 

(неинфекционных) заболеваний на 2004 г.(данные ВОЗ)

Наименование компонентов % от суточной калорийности

Общий жир 30

Насыщенные жирные кислоты Не менее 10

Мононенасыщенные жирные кислоты 10

Полиненасыщенные жирные кислоты Для взрослых 6–10
Для детей 5–14

ПНЖК омега-6 5–8

ПНЖК омега-3 1–2

Трансизомеры жирных кислот Не более 1

Нормы физиологического потребления жиров 
в соответствии с рекомендациями ВОЗ и ГУ НИИ питания РАМН
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ваний, диабета и повышенной мас-

сы тела. Исследования проводились 

в течение 14 лет [10].

Как видно из диаграммы, для пре-

дотвращения развития сердечно-

сосудистых заболеваний наиболее 

эффективной была диета с содержа-

нием полиненасыщенных жирных 

кислот 6,4 % от общей калорийности 

дневного рациона и с содержанием 

трансизомеров жирных кислот не бо-

лее 1,3 % от суточной калорийности 

дневного рациона. Причем высокое 

содержание трансизомеров (2,9 %) 

практически полностью нивелиро-

вало полезное воздействие от высоко-

го содержания полиненасыщенных 

жирных кислот. Тогда как при низком 

содержании трансизомеров жирных 

кислот и низком содержании поли-

ненасыщенных жирных кислот риск 

возникновения ишемической болез-

ни сердца был ниже, чем в предыду-

щем примере.

Таким образом, если вы заботи-

тесь о своем здоровье и едите рыбу, 

богатую омега-3 жирными кислота-

ми, но при этом, не зная того, потре-

бляете продукты с трансизомерами 

жирных кислот, все ваши усилия 

сводятся к нулю. Трансизомеры 

жирных кислот усугубляют дефи-

цит незаменимых жирных кислот 

и существенно снижают их положи-

тельное воздействие даже при адек-

ватном потреблении.

На основании анализа всех на-

копленных фактов Всемирная 

организация здравоохранения 

(ФАО/ВОЗ) постановила, что по-

требление любых количеств про-

мышленных трансизомеров жир-

ных кислот опасно для здоровья. 

Для трансизомеров жирных кислот 

не существует нижней безопасной 

и верхней толерантной грани-

цы потребления. Не может быть 

установлен допустимый уровень 

их суточного потребления. ФАО/

ВОЗ рекомендовала снизить уро-

вень потребления трансизомеров 

жирных кислот до 1 % от суточной 

калорийности рациона [6].

Так как трансизомеры обра-

зуются в процессе гидрирования 

растительных масел для получения 

твердых саломасов, которые идут 

на производство маргаринов, ФАО/

ВОЗ было рекомендовано сократить 

использование частично гидриро-

ванных жиров при производстве 

пищевых продуктов. К сожалению, 

на настоящий день в России ги-

дрирование растительных масел  – 

основной способ их модификации, 

поэтому содержание трансизоме-

ров в некоторых продуктах может 

достигать 40 %. Однако, принятие 

в конце 2011 года Технического 

регламента Таможенного союза на 

масложировую продукцию ТР ТС 

024/2011 обязует всех производи-

телей к 2018 году наладить выпуск 

масложировой продукции с со-

держанием трансизомеров жирных 

кислот не более 2%.»

В качестве первичной замены 

гидрированных жиров для произ-

водства твердых жировых продук-

тов ФАО/ВОЗ рекомендовано ис-

пользовать тропические масла и их 

фракции, обладающие полутвер-

дой и твердой консистенцией при 

комнатной температуре. Одним из 

основных масел, подходящим для 

такой замены, является пальмовое 

масло [6].

Также  ФАО/ВОЗ было рекомен-

довано заменять гидрированные 

жиры, содержащие трансизомеры 

жирных кислот, на жировые про-

дукты, богатые полиненасыщенны-

ми жирными кислотами. В России, 

как уже отмечалось выше, наблюда-

ется особенно острый дефицит в по-

треблении омега-3 жирных кислот.

Полиненасыщенные жирные кис-

лоты называют также незаменимы-

ми, потому что они не синтезируют-

ся в организме, а должны поступать 

в него с пищей. Еще их называют 

витамином F, так как их недоста-

ток в организме может приводить 

к развитию не только сердечно-

сосудистых заболеваний, но и ожи-

рению, сахарному диабету, псориазу, 

воспалительным процессам, ревма-

тоидному артриту, язвенным коли-

там, онкологии [3, 23].

Для полного усвоения полинена-

сыщенных жирных кислот важным 

является оптимальное соотноше-

ние между жирными кислотами 

семейств омега-6 и омега-3.  Для 

здорового организма оно должно 

составлять (5-10):(1-1,2) [24]. При 

этом соотношении происходит 

полноценный метаболизм про-

стагландинов – гормоноподобных 

молекул, которые играют основную 

роль в регуляции практически всех 

процессов, протекающих в нашем 

организме: сердечно-сосудистой 

и нервной деятельности, желудочно-

кишечного тракта, иммунной си-

стемы, синтеза гормонов и т. д.

Таким образом, наиболее полно 

усваивается организмом жировой 

продукт, содержащий равные соот-

ношения насыщенных, мононенасы-

щенных и полиненасыщенных жир-

ных кислот при оптимальном соот-

ношении жирных кислот семейств 

омега-3 и омега-6  (см. таблицу). И, 

конечно же, полезный для здоровья 

жировой продукт не должен содер-
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жать высоких количеств трансизо-

меров жирных кислот.

Если мы проанализируем при-

родные жиры и масла, то придем 

к заключению, что ни один из этих 

продуктов не отвечает нормам 

по сбалансированности содержа-

ния отдельных компонентов.

Так, например, к недостаткам 

сливочного масла, основной ком-

понент которого – молочный жир, 

относятся высокое содержание 

в нем холестерина, при высоком 

содержании насыщенных жирных 

кислот (до 65 %) и трансизомеров 

ненасыщенных жирных кислот 

(до 7 %), при незначительном со-

держании полиненасыщенных 

жирных кислот (не более 4 %). Поэ-

тому специалистами в области пи-

тания рекомендовано с возрастом 

снизить потребление сливочного 

масла (содержит 50–85 % молочно-

го жира) до 10 г в сутки.

В наш стремительный век потре-

битель сам не в состоянии готовить 

себе смеси растительных масел, 

животных жиров и жиров рыб, до-

стигая в них необходимого баланса 

по жирнокислотному составу, уби-

рая опасные трансизомеры и добав-

ляя полезные полиненасыщенные 

жирные кислоты. Этим должны 

заниматься производители масло-

жировой продукции.

С целью создания правильного 

вектора развития масложировой 

отрасли в части получения полез-

ного жирового продукта инсти-

тутом питания РАМН разработан 

ГОСТ Р 53796, учитывающий все 

положения по безопасности, каче-

ству и сбалансированности жир-

нокислотного состава. С 1 июля 

2011 этот национальный стандарт 

вступил в силу. 

На сегодняшний день в России 

уже имеются предприятия, произ-

водящие масложировые продукты с 

учетом требований этого стандарта. 

Одним из них является Корпорация 

«СОЮЗ», которая выпускает ши-

рокий спектр масложировых про-

дуктов, соответствующих ГОСТ Р 

53796, с успехом использующихся 

при производстве спредов, кремов, 

молокосодержащих продуктов, кон-

дитерских изделий и мороженого. И 

если на упаковке вы увидите, что в 

качестве жировой фазы использо-

ван продукт, произведенный  по 

ГОСТ Р 53796, вы можете не опа-

саться за возможный риск развития 

сердечно-сосудистых заболеваний.

В Российской Федерации существует зарегистрированный товарный 
знак «Без трансизомеров», который гарантирует, что продукция, на упа-
ковку которой нанесен такой знак, не содержит трансизомеров жирных 
кислот. Маркируя свою продукцию знаком «Без трансизомеров», про-
изводитель выделяет ее среди продукции конкурентов и гарантирует 
потребителю безопасный и полезный продукт. Наличие такого знака 
на упаковке подтверждает, что производитель заботится о потребителе 
и производит качественную продукцию. Во многих странах мира такая 
маркировка существует уже несколько лет.

Нормы физиологического потребления жиров в соответствии с ре-
комендациями ВОЗ и ГУ НИИ питания РАМН
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Одним из лидирующих секторов 

отечественной экономики стало 

направление «пищевая химия», от-

носящееся к отрасли ингредиентов, 

концентратов, добавок, ароматиза-

торов и технологических вспомога-

тельных средств. За последние не-

сколько лет отмечено преобладание 

именно сырьевой и биотехнологи-

ческой направленности над сферой 

ингредиентов сугубо химической 

природы. Теперь приоритет принад-

лежит продуктам перерабатывающей 

промышленности (жирам, сахаро-

продуктам, крахмалам, бобовым 

и злаковым культурам, какао и пря-

ностям), а также специальным про-

дуктам биотехнологии (ферментам, 

белкам, аминокислотам, витаминам 

и другим веществам). При этом акту-

альность композиционных техноло-

гических препаратов, монопродук-

тов химической технологии, арома-

тизаторов и иных добавок остается 

по-прежнему высокой. Сложившаяся 

ситуация соответствует трендам пи-

щевого сектора мировой экономики, 

где все большее применение находят 

комплексные инновации высокотех-

нологичных отраслей. Российский 

рынок ингредиентов сформирован, 

насыщен и даже перенасыщен в от-

дельных сегментах, тем не менее, 

конечные производители пищевой 

продукции все еще остаются неудо-

влетворенными ассортиментом не-

обходимых им сырья и добавок. По-

стоянные изменения потребитель-

ского рынка, спрос на новые типы 

продовольственных товаров и рас-

ширение продуктовых платформ на-

стойчиво требуют разработки новых 

ингредиентов. В этих условиях рост 

рынка В2В и спроса на новые товары 

должны были бы вести к увеличению 

числа торговых организаций, раз-

витию производственного сектора 

отрасли, активизации деятельности 

по разработкам продукции и вне-

дрению новых высокоэффективных 

технологических решений. Однако 

в действительности все складывает-

ся не совсем так.

Потенциал отечественного ин-

гредиентного бизнеса остается до-

статочно высоким, несмотря на не-

гативные экономические прогнозы. 

Кризисная ситуация по-прежнему 

оказывает сильное влияние на всю 

пищевую промышленность и ее по-

дотрасль ингредиентов, показатели 

на начало 2008 г. так и остаются не-

досягаемыми, наблюдаются сниже-

ние темпов роста и падение произ-

водства в отдельных направлениях, 

что подтверждают исследования 

РБК, «Евромонитор», Nielsen и дру-

гих компаний. Даже индекс потре-

бительского доверия (CCI) в стране 

снизился на 5 пунктов, упав до 84 

единиц в четвертом квартале 2011 г. 

и застыв на этом уровне в первом 

квартале 2012 г. Анализ динамики 

состояния пищевой промышлен-

ности уже давно свидетельствует 

о необходимости в коренном пере-

смотре принципов регулирования. 

Учитывая стихийное формирова-

ние ингредиентного и добавочного 

рынка в период 1992–2010 гг. (с уче-

том имевшихся ограничителей), 

возникает вопрос: каковы цели 

и стратегии регулирования пище-

вой отрасли и ее ингредиентного 

сектора в условиях падающей эко-

номики, низких душевых доходов, 

недопотребления населением про-

довольственных товаров?

В последний год была отмечена 

определенная активность – по-

явился ряд новых программных 

документов – проекты развития 

отраслей и отдельных межотрасле-

вых направлений: «Стратегия раз-

вития пищевой и перерабатываю-

щей промышленности на период 

до 2020 года», «Комплексная про-

грамма развития биотехнологии 

до 2020 года», платформа «Биоинду-

стрия и биоресурсы – БиоТех 2030», 

«Стратегия развития фармацевти-

ческой промышленности на период 

до 2020 года», Федеральная целевая 

программа «Развитие фармацевти-

ческой и медицинской промыш-

ленности на период до 2020 года 

и дальнейшую перспективу» и ряд 

других подотраслевых и региональ-

ных тезисных документов.

Однако все эти программы и стра-

тегии по большей части не выдер-

живают критики и содержат в себе 

глубокие противоречия. Одна из ве-

дущих ролей в последнее десяти-

летие отводилась государству и его 

приоритетам развития, техническо-

го регулирования и промышленно-

го возрождения. Однако результаты 

не впечатляют, фактического эф-

фективного руководства нет, нужно 

признать проделанную работу неудо-

влетворительной. Что же было сдела-

но на практике вслед риторике про-

текционизма? Судя по отраслевым 

публикациям – имевшиеся в распо-

ряжении инструменты защиты агро-

продовольственных рынков в период 

2000-х годов практически не были ис-

пользованы, что стало результатом 

отсутствия четких критериев разви-

тия этих секторов экономики страны 

[1]. Только на протяжении периода 

с 2004–2009 гг. доля импортного про-

довольствия на российском рынке 

увеличилась с 35,3 до 42,1 %. Текущий 

уровень зависимости внутреннего 

рынка от импорта свидетельству-

ет о невыполнении госпрограммы 

на 2008–2012 гг. (достижение 70 %-ной 

доли отечественных агропродоволь-

ственных товаров). А уровень им-

портозависимости по ингредиентам 

и добавкам достиг почти 96 % по дан-

ным маркетингового исследования 

К вопросу о перспективах развития 
индустрии ингредиентов и добавок
(техническое регулирование или полное 
зарегулирование)

В. Е. Зеленский, доктор-инженер, канд. техн. наук
Санкт-Петербургский Государственный Технологический Институт (Технический Университет) 
ЗАО «Гиорд», Санкт-Петербург
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РБК (Российский рынок пищевых 

ингредиентов, 22.03.2012). При этом 

приход иностранных компаний так 

и не запустил механизмы конкурен-

ции, не стал стимулом к обновлению 

технологий, улучшению качества 

продукции, снижению издержек 

и цен. Вслед приведенным фактам 

можно только сказать, что, несмотря, 

на бурное развитие пищевой отрасли 

в последние 20 лет, потенциал роста 

остается неисчерпанным. Следова-

тельно, потенциал отечественного 

ингредиентного бизнеса остается 

также недореализованным.

Фактическое положение дел та-

ково, что даже в тексте Стратегии 

развития пищевой промышленно-

сти констатируются недоразвитость 

и недофинансирование пищевой от-

расли, указывается на убыточность 

каждой четвертой фирмы (см. стр. 

53). И одновременно с этим ведется 

речь о внутреннем самоинвестиро-

вании предприятий. Как же быть, 

если бизнес убыточен или малоэф-

фективен  – кто же будет вкладывать 

средства и финансировать туманные 

перспективы? Ведь прибыльными 

могут быть какие-либо альтерна-

тивные бизнес-направления, куда 

и будут перенаправлены финан-

совые потоки. Следует отметить, 

что на настоящий момент ситуация 

в промышленном секторе пищевой 

отрасли коренным образом отлича-

ется от ситуации конца 90-х годов, 

когда прослеживалась четкая ли-

ния развития и были видны явные 

перспективы, нежели сейчас. Мы 

много слышим о внутреннем про-

текционизме и поддержке экспорта, 

о необходимости защиты внутрен-

него рынка, о продовольственной 

безопасности, однако на деле ничего 

нет. Полностью игнорируются эко-

номические аспекты деятельности 

российских бизнесов как на внутрен-

нем, так и на внешнем рынке. А ведь 

со времен Адама Смита известно, 

что «природа и причины богатства 

народов» заключаются в вовлечен-

ности государств в мировой товаро-

обмен. Попытка в XX веке построить 

натуральное хозяйство на отдель-

ной огражденной территории стала 

одной из причин краха экономики 

режима. Наличие неудовлетворен-

ного спроса внутри страны побужда-

ет к развитию производств, что и на-

блюдалось в конце 90-х и в начале 

2000-х годов. Именно пищевая от-

расль стала объектом значительных 

инвестиций как отечественного, 

так и зарубежного капитала. За по-

следние 20 лет были созданы новые 

предприятия, возникли новые виды 

производств, стала вырабатываться 

совершенно новая продукция, ра-

нее не существовавшая на продо-

вольственном рынке, возникла даже 

новая отрасль – индустрия ингреди-

ентов [2]. Для дальнейшего развития 

и закрепления достигнутых в пище-

вой промышленности результатов 

необходимо поддержание благопри-

ятного инвестиционного климата.

В опубликованных программных 

документах главные проблемы от-

раслей и бизнеса не только не нашли 

подходов к своему перспективному 

решению, но даже не были в полной 

мере отражены в текстах. В качестве 

основных представлены: недостаток 

и низкое качество отечественного 

сырья, износ фондов и ряд других 

третьестепенных факторов… Одна-

ко, по мнению бизнеса, имеют место 

иные ключевые проблемы: завышен-

ные таможенные пошлины (завышен-

ные стоимости сырья и материалов, 

не производимых в РФ!); администра-

тивные барьеры; низкая доступность 

финансовых ресурсов и кредитов; не-

хватка квалифицированных кадров 

и их недоступность для малого бизне-

са; недоступность элементов инфра-

структуры и коммуникаций. Основ-

ная роль в программных документах 

отводится частному сектору, однако 

создание условий для привлекатель-

ности активного ведения бизнеса – 

не предполагается… В этом кроется 

и низкая инновационная активность 

предприятий.

Увы, но программы большей 

частью напоминают декларации 

благожеланий, нежели конкрет-

ные планы действий или страте-

гические проекты, проработанные 

до уровня пошаговых программ 

реализации (дорожные карты). От-

сутствует четкое видение механиз-

мов и инструментов экономической 

реорганизации пищевой, перера-

батывающей, биотехнологической 

и других отраслей. На лицо  – про-

явление симптомов реинкарнации 

«советской динамы» и застоя, на-

блюдается очередная профанация 

деятельности. Это скорее програм-

мы канализации бюджета нежели 

развития отраслей. Увы, но таковы 

результаты деятельности кабине-

та гуманитариев и экономистов 

страны советов (людей, форми-

ровавшихся в условиях отсут-

ствия экономики, гуманитарных, 

социально-политических знаний 

и впитавших в себя весь негатив-

ный опыт саморазрушавшейся си-

стемы). Так что ключевая проблема 

лежит в ином русле – в тотальном 

институциональном и менталь-

ном отставании, душном климате 

и других недоработках, ошибоч-

ных решениях и неверных установ-

ках. Как сказал в середине 2012 г. 

бизнес-омбудсмен Б. Ю. Титов – 

«…чиновники наши ментально все 

еще большевики…».

Программы на слуху, но где ре-

зультаты? Коллеги уже бьют в на-

бат: «…наше Правительство в лице 

Минпромторга разработало оче-

редную Стратегию развития фар-

мацевтической промышленности 

до 2020 г., где заложены определен-

ные финансовые средства. Однако 

наш «добрый гений» – Министер-

ство финансов – раскритикова-

ло Стратегию и в ближайшие три 

года денег для фармацевтической 

отрасли не будет – бюджет уже 

сверстан…». Вполне закономер-

но предположить, что и в других 

отраслях все лучшие помыслы 

Минэкономразвития, Минпром-

торга, Минсельхоза и других мини-

стерств постигнет та же печальная 

участь… Так что же? Все эти про-

граммы, стратегии, платформы 

являются маниловщиной? Изви-

ните, но бизнес и профессиональ-

ное сообщество это не устраивает, 

это не устраивает и потребителя, 

который недополучит качествен-

ного продовольствия, здорово-

го и полноценного питания. Так 

нужны ли эти программы? Почему 

бизнес-сообщество знакомится 

с уже предложенными материала-

ми, а не само генерирует стратегии 

развития? Почему бумага летит 

впереди паровоза?

Действительно, перед пищевой 

отраслью стоят сложные пробле-

мы. Именно отрасль ингредиен-

тов  – как один из лидеров пище-

вой промышленности – могла бы 

послужить поддержкой в развитии 

всей пищевой индустрии [3]. Однако 

для ее развития так же необходимы 

средства. В современных условиях 

функционирования мировой эко-

номики, где 97 % мировой торговли 

регулируется нормами ВТО, решаю-

щими факторами конкурентоспо-

собности отраслей и конкретных 

фирм становятся технологии, фак-

торы времени, объединение финан-

совых, научно-технических, челове-



512•2012   ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ

ЗА
К

О
Н

О
Д

А
ТЕ

Л
ЬС

ТВ
О

  И
  С

ТА
Н

Д
А

РТ
Ы

ческих и иных ресурсов. Становится 

необходимым строительство инно-

вационной и новой индустриальной 

высокотехнологичной экономики 

[4], формирование структурной 

промышленной политики, измене-

ние законодательства и внедрение 

новых инструментов и механизмов 

реализации инновационных за-

дач. Однако по факту имеется мас-

са противоречий как внутреннего, 

так и внешнего характера: противо-

речия с общими программами ВТО 

и иными международными согла-

шениями, противоречия в рамках 

системы регламентов Таможенного 

союза, общие противоречия между 

самими республиками…

Не секрет, что техническое ре-

гулирование может стать как дви-

гателем инноваций, так и тормо-

зом  – о чем неоднократно писа-

лось в СМИ: «новые, в кавычках, 

регламенты воспроизводят старые 

проблемы, поскольку прежняя 

нормативная база не адаптирована 

к условиям рыночной экономики». 

Разработка новых компиляцион-

ных национальных и межгосудар-

ственных стандартов создается 

на основе заведомо костной и не-

жизнеспособной, омертвевшей кон-

струкции, в чем, вполне очевидно, 

можно будет убедиться по проше-

ствии впустую потраченного вре-

мени. Прежняя система стандартов 

рухнула, она мертва, на данный 

момент невозможно обеспечить 

обновление документальной базы 

ежегодно на 10–15 % по всем отрас-

лям. Стандарты 2000–2010 гг. уже 

морально устарели, а это только 

3–5 % всей документальной базы. 

А как быть со стандартами других 

отраслей, в которых не произо-

шло никаких обновлений в период 

2000-х годов? Для надлежащей реа-

лизации проектов по разработке но-

вых стандартов нет должного коли-

чества профильных организаций, 

нет должного количества квалифи-

цированных и опытных кадров, нет 

обширной производственной базы 

и времени для наработки опыта 

и выверки формулировок. В то же 

время международные стандарты 

находятся в постоянном совершен-

ствовании и доработке – это реаль-

но «живой» механизм, а компетент-

ность специалистов, создавших эти 

системы, не вызывает никаких со-

мнений. Так почему же столь про-

блематичен переход к междуна-

родным стандартам? Кто-то может 

сказать: «у нас нормативы жестче, 

мы заботимся о здоровье». Но если 

население недопотребляет белков, 

овощей и фруктов, витаминов, 

пищевых волокон и минеральных 

веществ – то о какой заботе идет 

речь? Абсолютно непонятно…

Естественно сделать вывод, 

о том, что невозможно обеспечить 

продовольственную безопасность 

и прорыв по приоритетным высо-

котехнологичным направлениям, 

имея общий низкий уровень раз-

вития технологий, системы техни-

ческого регулирования, техники 

и подготовки кадров. При таком 

подходе даже трудно вести речь 

о простом использовании чужих 

разработок и прямом заимство-

вании технологических решений. 

Таким образом, для развития рын-

ка, создания конкуренции, орга-

низации новых производств, в том 

числе полного цикла, включая хи-

мический и биологический синтез, 

необходимы благоприятный эко-

номический климат и свободный 

оборот сырья. Именно снятие из-

лишних барьеров должно служить 

основой капитализации и разви-

тия индустрии добавок и других 

продуктов. Сперва атмосфера, 

а потом программы. Необходимо 

планировать развитие с ориента-

цией не только на внутреннее по-

требление, но и на развитие экс-

порта как в близлежащие государ-

ства, так и на мировой рынок.

В условиях динамичного разви-

тия мира и его экономики, усили-

вающегося технического и идейно-

сущностного отставания РФ – то, 

что предлагают рассмотренные 

выше концепции и стратегии,  – 

является смертельным тупиком. 

Именно активность профессио-

на льного и бизнес-сообществ 

должна изменить ситуацию. В про-

тивном случае деградационные 

процессы примут катастрофиче-

ский характер. И отдельно взятые 

программы, в том числе и разви-

тия отечественного производства 

микроингредиентов, не смогут из-

менить общего излетного тренда.

Отрасли ингредиентов необходимы:
• смена ложных приоритетов 

в проводимой экономической по-

литике;

• улучшение предприниматель-

ского климата, особенно для мало-

го и среднего бизнеса;

• доступность инфраструктуры, 

формирование отраслевых научно-

технологических кластеров и про-

изводственных площадок, рефор-

ма энергетики, снижение тарифов 

и сроков подключения коммуника-

ций, упрощение документооборота;

• минимизация налоговых сбо-

ров, введение особой облегченной 

экономической политики в си-

туации глубокого экономического 

кризиса РФ и структурного слома 

промышленных секторов;

• ускоренное вхождение в ВТО 

и запуск инструментов конкурен-

ции;

• переход на международные 

принципы технического регулирова-

ния (законодательство, система стан-

дартизации, методы испытаний);

• ликвидация негативных эко-

номических факторов Таможенно-

го союза;

• свободный оборот пищевых 

добавок, ароматизаторов и ТВС;

• выстраивание экономических 

общественных и правовых инсти-

тутов.

Будущее России и отрасли – в на-

ших руках. Хочется верить, что МЫ 

сможем сдвинуть Дело и распутать 

клубок исторических ошибок.
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// Информационное сообщение.- 
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тябрь 2011).
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Большинство отечественных 

производителей используют пере-

довые технологии, позволяющие 

выпускать продукцию, отвечаю-

щую требованиям мировых стан-

дартов. Качество и безопасность 

продукции, в том числе и мака-

ронных изделий, во многом опре-

деляются уровнем нормативных 

документов, по которым они вы-

рабатываются. Разрабатываемые 

стандарты макаронной отрасли 

все время пересматриваются, про-

ходят актуализацию с зарубежны-

ми стандартами.

Т р а д и ц и о н н о  с ч и т а е т с я , 

что макаронные изделия – это 

прод у кт переработк и только 

муки твердых пшениц. Однако 

в Италии, Франции, США, Фин-

ляндии и многих других странах 

выпускают макаронные изделия 

из такой муки, как кукурузная, 

рисовая, спельта, а так же из ку-

курузного крахма ла. Широко 

представлен ассортимент мака-

ронных изделий с дополнитель-

ным сырьем, таким как отруби, 

овощные порошки, яичные про-

дукты. Поэтому для обеспечения 

взаимосвязанного и согласо-

ванного понимания между спе-

циа листами в области мака-

ронного производства в 2002 г. 

впервые разработан и принят 

постановлением Госстандарта 

России № 530-ст от 30.12.2002 г. 

национальный стандарт ГОСТ Р 

52000–2002 «Изделия макарон-

ные. Термины и определения». 

Термины, вошедшие в стандарт, 

расположены в соответствии с вы-

явленными связями, выражаемых 

ими понятий, в последователь-

ности «от сырья – к готовой про-

дукции» со сквозной нумерацией. 

В стандарт вошло 123 тер-мина 

с соответствующими определе-

ниями. По принятой в стандарте 

терминологии макаронные из-

делия – это пищевой продукт, 

изготавливаемый из зерновых 

и не зерновых культур и продук-

тов их переработки с использо-

ванием и без дополнительного 

сырья с добавлением воды сме-

шиванием, различными способа-

ми формования и высушивания. 

При разработке терминологии 

макаронных изделий выделены 

такие виды макаронных изделий, 

как макаронные изделия быстро-

го приготовления, макаронные 

изделия инстантные, макаронные 

изделия безбелковые, а также по-

луфабрикат макаронных изделий. 

На каждый вид макаронных изде-

лий разработаны или разрабаты-

ваются национальные или межго-

сударственные стандарты.

ГОСТ Р 51865 «Изделия ма-

каронные. Общие технические 

условия» был пересмотрен в 2010 г. 

и утвержден приказом Федераль-

ного агентства по техническому 

регулированию и метрологии от 30 

ноября 2010 г. № 657-ст. Стандарт 

распространяется на макарон-

ные изделия, изготавливаемые 

из макаронной муки высшего, 

первого и второго сортов из твер-

дой пшеницы по ГОСТ Р 52668, 

из макаронной муки высшего 

и первого сортов мягкой стекло-

видной пшеницы по ГОСТ Р 53048 

и муки пшеничной по ГОСТ Р 

52189. Стандартом предусмотрено 

применение в производстве мака-

ронных изделий дополнительного 

сырья: яичных и овощных продук-

тов. ГОСТ Р 51865 содержит как 

требования к органолептическим 

характеристикам макаронных 

изделий – цвету, форме, вкусу, 

запаху, состоянию изделий после 

варки, так и нормы для физико-

химических показателей каче-

ства  – влажность, кислотность, 

зола, нерастворимая в 10 %-ном 

растворе соляной кислоты, массо-

вая доля золы, сохранность фор-

мы сваренных макаронных изде-

лий, сухое вещество, перешедшее 

в варочную воду, маломагнитная 

примесь и наличие зараженности 

и загрязненности хлебных запа-

сов. При этом массовая доля золы 

характеризует сорт макаронных 

изделий. В настоящее время на-

циональный стандарт ГОСТ Р 

51865 переведен в разряд межго-

сударственного.

Существенную часть рынка 

макаронных изделий занимают 

макаронные изделия быстрого 

приготовления – макаронные 

изделия, изготовленные из пше-

ничной муки и воды с использо-

ванием дополнительного сырья 

и высушенные в масле. На этот 

вид продукции действует ГОСТ 

Р 52378. Макаронные изделия 

инстантные – макаронные изде-

лия, которые готовятся к употре-

блению путем заливания их во-

дой или бульоном, температурой 

не ниже 90 °С. Стандарт на этот 

вид макаронных изделий раз-

работан и находится на стадии 

утверждения. Безглютеновые ма-

каронные изделия – макаронные 

изделия из натуральных ингре-

диентов, изначально не содер-

жащих глютен, уровень глютена 

в которых не превышает 20 мг/кг 

продукта или макаронные изде-

лия, из которых глютен удален 

в ходе промышленной обработ-

ки, содержание глютена в кото-

рых не превышает 100 мг/кг. Раз-

работка стандарта на безглюте-

новые макаронные изделия стоит 

в плане стандартизации на 2013 г. 

Безбелковые макаронные изде-

лия  – макаронные изделия, из-

готовленные из крахмалсодер-

жащего сырья, содержание бел-

ка в которых не превышает 1,0 %. 

По л уф а б ри к а т  м а к а р он н ы х 

изделий  – уплотненное тесто, 

Стандарты и ассортимент 
в макаронной отрасли

Н.К. Казённова, д-р техн. наук, Д.В. Шнейдер, канд. техн. наук, И.В. Казённов, О.В. Кулаков 
ООО «Макарон-Сервис»
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прошедшее формование, на всех 

стадиях сушки или готовый к ре-

ализации. На этот вид макарон-

ных изделий разработан нацио-

нальный стандарт ГОСТ Р 53085. 

В 2011 г. принят национальный 

стандарт ГОСТ Р 54656 «Изделия 

макаронные с обогащающими 

добавками». Этот стандарт по-

зволяет вырабатывать макарон-

ные изделия с измененным хи-

мическим составом, т. е. высоким 

содержанием белка, пищевых 

волокон, минеральных веществ 

и витаминов, за счет большого 

перечня дополнительного сы-

рья.

На ц иона л ьн ые с т а н дар т ы 

ГОСТ Р 51865, ГОСТ Р 52378, 

ГОСТ Р 53085, ГОСТ Р 54656 

вк лючают новые т ребовани я 

к качеству макаронных изде-

лий. Поэтом у д л я обеспече-

ния их объективной проверки 

на соответствие техническим 

требованиям разработан ГОСТ 

Р 52377 «Изделия макаронные. 

Пра ви ла п рием к и и мет од ы 

опре-деления качества» (приказ 

Федерального агентства по тех. 

регулированию и метрологии 

№ 230-ст от 23.09.2005 г.). В на-

стоящее время на базе ГОСТ Р 

52377 разработан межгосудар-

ственный стандарт ГОСТ 52377 

«Изделия макаронные. Правила 

приемки и методы определения 

качества», который находится 

на согласовании и утверждении 

странами-участниками МГС.

В данном стандарте содержит-

ся семь основных разделов: об-

ласть применения, нормативные 

ссылки, термины и определения, 

правила приемки, методы отбора 

проб, подготовка проб, методы 

контроля качества.

В стан дар те дан ы ссы л к и 

на ГОСТ Р 50779.10, ГОСТ Р 

50779.11 по терминам: выборка, 

проба, отбор проб, подготовка 

пробы, предел повторяемости 

и в о сп р оизв од и мо с т и, п р о -

ба суммарная, объединенная, 

мгновенная, лабораторная, при-

емка, браковочное и приемочное 

числа и др. Термины и определе-

ния величин, характеризующих 

способность метода измерений 

дать верный результат (правиль-

ность) или повторить получен-

ный результат (прецизионность), 

установленные в ГОСТ Р ИСО 

5725.

В разделе «Правила приемки 

макаронных изделий и мето-

ды отбора проб» дополнительно 

представлен план контроля ка-

чества продукции, указан объем 

выборки в партии макаронных 

изделий для определения каче-

ства упаковки, маркировки, мас-

сы нетто упаковочной единицы, 

определения органолептических 

и физико-химических показате-

лей качества, приведены условия 

приемки и отбраковки партии. 

Впервые введен раздел общей 

подготовки проб для проводимых 

определений.

В ГОСТ Р 52377 подробно опи-

саны методики для определения 

органолептических показате-

лей – цвета, состояния поверх-

ности, излома, формы, запаха, 

вкуса, состояния макаронных 

изделий после варки. В межго-

сударственный стандарт вошел 

также метод определения массо-

вой доли золы. По результатам 

проведенной экспертизы в ФГУП 

«УНИИМ» в ГОСТ Р 52377 были 

включены метрологические ха-

рактеристики для всех методов 

контроля макаронных изделий, 

установлены пределы повто-

ряемости и воспроизводимости 

в соответствии с требованиями 

ГОСТ Р ИСО 5725–1 – ГОСТ Р 

ИСО 5725–6.

Во многих странах мира суще-

ствуют стандартизированные ме-

тоды выявления фальсификации 

продукции, к которым относят: 

метод определения примеси мяг-

кой пшеницы в макаронных из-

делиях из твердых сортов пшениц 

(ISO 8981:1993, DIN 10355–1991), 

метод определения желтого пиг-

мента (ИСО 11052), метод опре-

деления синтетического краси-

теля (Декрет высшего комисса-

риата продовольствия от 26 июля 

1949 г., Закон № 580 от 04.07.67 г., 

Закон № 440 от 08.06.71 г., Пред-

писание Фе-дерального совета 

Швейцарской конфедерации). 

Вопрос распознавания фальси-

фицированной продукции ак-

туален и в нашей стране, в связи 

с чем был разработан националь-

ный стандарт ГОСТ Р 52810.

Идентифицировать примесь 

мягкой пшеницы можно по опре-

делению качест-венного состава 

белка. Существует несколько ме-

тодов проведения анализа: методы 

электрофореза, иммунофермент-

ный и определение наличия сито-

стерола.

Наиболее простая модифи-

к ац и я и м м у н нох и м и ческог о 

анализа – использование тест-

полосок. Он и был внесен в на-

циональный стандарт в качестве 

экспресс-метода при определе-

нии примеси мягкой пшеницы 

в макаронных изделиях. В слу-

чае возникновения разногласий 

рекомен д ует ся ру ководст во-

ваться ИСО 8981:1993 «Пшени-

ца. Определение сортов мето-

дом электрофореза». Этот метод 

в мировой практике использует-

ся как арбитражный. В действу-

ющем национальном стандарте 

данный метод модифицирован 

под макаронные изделия и со-

став лен ката лог фотог рафий 

электрофореза макаронных из-

делий из 73 сортов твердой пше-

ницы, предоставленной Алтай-

ским научно-исследовательским 

институтом сельского хозяйства 

РАН. Составлен каталог фото-

г рафий элек т рофореза мака-

ронных изделий, выработанных 

из этой пшеницы с различным 

процентным содержанием мяг-

кой пшеницы.

Еще один вид фальсификации 

макаронных изделий – их окра-

ш и ван ие. Наиболее расп ро-

странен искусственный синте-

тический краситель нефтяного 

происхож дени я – тартразин. 

Метод определения красителя 

основан на экстракции краси-

теля из макаронных изделий 

с последующим окрашивани-

ем шерстяной нити. Этот метод 

стандартизирован в Швейцарии, 

Италии и Франции. Кроме иден-

тификации м ягкой пшеницы 

в макаронных изделиях группы 

А и наличия искусственного кра-

сителя, стандарт включает опре-

деление   – наличие кукурузной 

муки, соевой муки, солей фос-

форной кислоты и количества 

внесенных яичных продуктов 

(меланж, яичный порошок, цель-

ные яйца).
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Проводимыми Институтом пи-

тания РАМН исследованиями вы-

явлено недостаточное потребление 

населением ряда важных минераль-

ных веществ: железа, магния, йода 

и кальция. Заболевания, вызван-

ные дефицитом железа, относятся 

к одним из самых распространен-

ных в мире и излечиваются толь-

ко при использовании препаратов 

железа. Развитие железодефицит-

ной анемии можно предупредить, 

потребляя функциональные пи-

щевые продукты.

При выборе объекта обогащения 

в данной работе учитывали объемы 

производства продукта и его вос-

требованность населением. Саха-

ристые кондитерские изделия, в том 

числе желейный мармелад, выпуска-

ются в больших объемах и с техноло-

гической точки зрения удобны для 

обогащения микронутриентами. 

Результаты исследований Сибирско-

го университета потребительской 

кооперации также свидетельствуют 

о перспективности использования 

мармеладно-пастильных конди-

терских изделий в качестве объ-

ектов для восполнения дефицита 

железа [1]. 

При обосновании вида микро-

нутриента, используемого для 

обогащения желейного мармелада 

железом, принимали во внимание 

и такие факторы, как возможность 

равномерного распределения по 

всей массе обогащаемого продук-

та, простоту внесения в пищевую 

массу, минимизацию негативного 

влияния на  технологические по-

казатели и качество продукта.

В данной работе приведены экс-

периментальные данные по оцен-

ке перспективности применения 

регуляторов кислотности в сочета-

нии с железосодержащими солями 

в составе желейного мармелада. В 

качестве объектов исследования 

использовали образцы желейного 

мармелада на агаре, приготовлен-

ные с различными сочетаниями 

молочной и лимонной кислот и их 

железосодержащих солей – лакта-

том железа и цитратом аммония-

железа (табл. 1 и 2). 

По данным современных науч-

ных исследований, железосодержа-

щие соли относятся к физиологи-

чески безвредным ингредиентам, 

не оказывающим вредного воз-

Перспективная железосодержащая 
пищевая композиция 
для желейного мармелада

В.В. Евелева, Т.М. Черпалова
ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей, Санкт-Петербург
С.В. Шанёва, аспирант
Санкт-Петербургский государственный университет низкотемпературных и пищевых технологий

Таблица 1 
Рецептура желейного мармелада с цитратом аммония-железа

Сырье
Массовая 
доля СВ, %

Расход сырья, г

1–К 1–1 1–2 1–3 2–К 2–1 2–2 2–3

Сахар–
песок

99,85 53,23 53,23 53,23 53,23 53,23 53,23 53,23 53,23

Патока 78,0 25,70 25,70 25,70 25,70 25,70 25,70 25,70 25,70

Агар 85,0 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2

Кислота 
лимонная 

91,2 1,0 1,0 1,0 1,0 – – – –

Кислота 
молочная

80,0 – – – – 1,4 1,4 1,4 1,4

Цитрат 
аммония–
железа

– 0,016 0,024 0,033 – 0,016 0,024 0,033

Таблица 2 
Рецептура желейного мармелада с лактатом железа

Сырье
Массовая 
доля СВ, 

%

Расход сырья, г

3–К 3–1 3–2 3–3 4–К 4–1 4–2 4–3

Сахар–
песок

99,85 53,23 53,23 53,23 53,23 53,23 53,23 53,23 53,23

Патока 78,0 25,70 25,70 25,70 25,70 25,70 25,70 25,70 25,70

Агар 85,0 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2 1,2

Кислота 
лимонная 

91,2 1,0 1,0 1,0 1,0 – – – –

Кислота 
молочная

80,0 – – – – 1,4 1,4 1,4 1,4

Лактат 
железа

– 0,015 0,0225 0,030 – 0,015 0,0225 0,030
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действия на жизнь и здоровье че-

ловека и будущих поколений, и, в 

соответствии с СанПиН 2.3.2.2795-

10 «Дополнения и изменения № 3 

к СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиени-

ческие требования по применению 

пищевых добавок» от 04.02.2011 

(Приложение 1), допускаются для 

производства пищевых продук-

тов. Лактат железа (Ferrous lactate) 

Е 585 регламентируется как стаби-

лизатор окраски, цитрат аммония-

железа (Ferric ammonium citrate) Е 

381 – как регулятор кислотности. 

Эти пищевые добавки хорошо 

растворимы в воде, термо- и све-

тостабильны, кислотоустойчивы, 

а также характеризуются высокой 

биодоступностью и приемлемым 

вкусовым профилем.

Дозировки железосодержащих 

солей в рецептурах составляли, ис-

ходя из расчета вводимого железа 

в количестве 20 % (рецептуры 1-1, 

2-1, 3-1 и 4-1), 30 % (рецептуры 1-2, 

2-2, 3-2 и 4-2) и 40 % (рецептуры 

1-3, 2-3, 3-3 и 4-3) от рекомендуемой 

суточной нормы его потребления (в 

данном случае 15 мг). По совокуп-

ности физико-химических и орга-

нолептических показателей качества 

предпочтительны опытные образ-

цы желейного мармелада на агаре, 

приготовленные по рецептурам 

4-1, 4-2 и 4-3 с использованием мо-

лочной кислоты и лактата железа. 

Показано, что введение цитрата 

аммония-железа вызывает изме-

нение вкусового профиля в сто-

рону горьковато-металлического 

привкуса, наиболее выраженного 

в образцах по рецептуре 1–3. От-

мечено также, что применение мо-

лочной кислоты более эффектив-

но снижает массовую долю реду-

цирующих веществ по сравнению 

с лимонной кислотой. 

Таким образом, композицию 

молочной кислоты и лактата же-

леза можно рассматривать как 

наиболее перспективную для 

производства функционального 

желейного мармелада на агаре с 

антианемическими свойствами.

ЛИТЕРАТУРА

1. Степанова, Е.Н. Разработ-

ка технологии и оценка качества 

мармеладно-пастильных конди-

терских изделий, обогащенных 

железом / Е.Н. Степанова, А.Н. 

Табаторович // Известия вузов. 

Пищевая технология. – 2010. – № 
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По данным ФАО/ВОЗ и НИИ 

питания РАМН, у большого ко-

личества людей наблюдается недо-

статочное потребление жизненно 

необходимого микронутриента – 

железа, что приводит к латентным 

и явным формам железодефицит-

ной анемии, особенно в группе 

риска среди женщин детородного 

возраста, детей и подростков.

В настоящее время высокими 

темпами увеличиваются объемы 

производства продуктов функцио-

нального назначения, обогащенных 

ценными макро- и микроэлемента-

ми, прежде всего таким жизненно 

важным, как железо. Качество и 

безопасность пищевых продуктов, 

в значительной мере, зависят от вы-

бора обогащающего компонента. 

Большинство европейских ком-

паний для обогащения пищевых 

продуктов используют ортофос-

фат и пирофосфат железа, а также 

восстановленное железо. Биодо-

ступность железа из этих нерас-

творимых соединений существен-

но ниже, чем из водорастворимых 

солей, и составляет, по данным 

ряда исследователей, около 50 % 

биодоступности сульфата железа. 

Однако сам сульфат железа, ча-

сто применяемый по причине его 

невысокой цены и относительно 

хорошей усвояемости, оказывает 

негативное влияние на органолеп-

тические показатели (цвет, вкус, 

аромат), вызывает прогоркание 

липидов и разрушение витами-

нов.

Пищевые продукты предпо-

чтительно обогащать железом в 

форме лактата железа – пищевой 

добавки Е585. Лактат железа рас-

творим в воде и обладает высокой 

биодоступностью, сопоставимой 

с сульфатом железа (II). В отличие 

от других растворимых соедине-

ний железа негативное влияние 

на вкус обогащенных пищевых 

продуктов у лактата железа прояв-

ляется в меньшей степени, кроме 

того, лактат железа не раздражает 

желудочно-кишечный тракт. Со-

гласно СанПиН, пищевая добавка 

Е585 разрешена к применению на 

территории России.

В настоящее время в России 

лактат железа не производится. 

В открытых источниках не было 

найдено описания промышлен-

ной технологии его получения. В 

связи с этим была поставлена за-

дача разработать отечественную 

технологию лактата железа.

Анализ литературы позволил 

установить, что в качестве сырья 

необходимо использовать молоч-

ную кислоту (либо ее соль) и вос-

становленное железо, либо соль 

двухвалентного железа.

При взаимодействии соли двух-

валентного железа с хорошо рас-

творимой солью молочной кисло-

ты реакция идет почти до конца, в 

результате чего образуется осадок 

лактата железа, который отделяют 

от маточного раствора, промыва-

ют и направляют на сушку.

На основании проведенных ис-

следований в качестве сырья был 

выбран L-лактат натрия. В каче-

стве источника железа был выбран 

сульфат железа (II), поскольку он 

хорошо растворим в воде, отно-

сительно дешев, легко доступен и 

производится в России. Сульфат 

натрия, образующийся при взаи-

модействии сульфата железа с лак-

татом натрия (реакция 1), обладает 

высокой растворимостью в воде и 

остается в растворе при кристал-

лизации целевого продукта – лак-

тата железа:

2C
3
H

5
O

3
Na + FeSO

4
 + 2H

2
O→ 

→ Fe(C3H5O3)2 • 2Н
2
О↓ + Na

2
SO

4
.        

                                                               (1)

В процессе взаимодействия 

лактата натрия с сульфатом железа 

образующийся лактат железа под-

вергается окислению в результате 

контакта с кислородом воздуха. 

При проведении реакций в усло-

виях, не обеспечивающих допол-

нительную защиту от окисления, 

и последующей сушке лактата же-

леза под вакуумом, массовая доля 

Fe3+ в готовом продукте превы-

шала 0,6 %, что недопустимо.

С целью защиты лактата железа 

от окисления кислородом воздуха 

были испытаны водород и диоксид 

углерода. Лактат железа, получен-

ный при проведении реакции в 

условиях постоянного пропуска-

ния водорода через реакционную 

массу, содержал не более 0,015 % 

Fe3+. Но водород взрывоопасен и 

по возможности от него следует 

отказаться.

Диоксид углерода тяжелее воз-

духа, поэтому его подавали сверху. 

Он образовывал над поверхностью 

реакционной массы слой, препят-

ствующий контакту с кислородом 

воздуха. Лактат железа, получен-

ный при проведении реакции в 

атмосфере диоксида углерода, со-

держал не более 0,2 % Fe3+.

На основании проведенных экс-

Разработка технологии лактата железа, 
как ингредиента для функциональных 
пищевых продуктов

М.Ю. Кукин, Л.В. Новинюк
ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей, Санкт-Петербург 
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периментальных исследований 

разработана высокоэффективная 

технология промышленного по-

лучения L-лактата железа путем 

взаимодействия водных растворов 

L-лактата натрия и сульфата железа 

(II) в атмосфере диоксида углерода с 

последующей сушкой образующих-

ся кристаллов лактата железа под 

вакуумом, обеспечивающая выход 

целевого продукта около 92 % от 

расчетного по лактату натрия.

Разработаны технические усло-

вия и требования к качеству полу-

ченной пищевой добавки, которые 

гармонизированы с международ-

ными требованиями. Имеется весь 

комплект технической и норматив-

ной документации для освоения 

выпуска лактата железа в промыш-

ленности. На разработанную тех-

нологию получен патент № 2453149 

(способ получения пищевой добав-

ки – лактата железа). Лактат желе-

за, полученный по предлагаемой 

технологии, удовлетворяет всем 

требованиям, предъявляемым к 

пищевой добавке Е585.
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В последнее время во многих 

странах ЕС и США наблюдается 

увеличение потребления нату-

ральных пищевых красителей. 

Это  обусловлено, с одной сто-

роны, жесткой регламентацией 

применения синтетических   кра-

сителей, с другой – стремлением 

производителей использовать в 

производстве «элитарных» пище-

вых продуктов только натураль-

ные ингредиенты.

Один из перспективных ис-

точников натуральных красите-

лей  – сафлор красильный, издав-

на выращиваемый как масличное 

растение. В лепестках цветов саф-

лора содержатся до 1 % красного 

(картамин) и до 40 % желтых кра-

сящих веществ. Строение и свой-

ства красящих веществ сафлора 

достаточно подробно исследовано 

за рубежом [1, 2].

Во ВНИИ пищевых ароматиза-

торов, кислот и красителей также 

проводятся исследования, направ-

ленные на разработку технологии 

натуральных пищевых красите-

лей из лепестков цветов сафлора 

[3–5]. 

Для установления  технологи-

ческих параметров процесса по-

лучения красителей из лепестков 

сафлора проведены эксперименты 

по выделению красящих веществ 

и  очистке их от примесей. 

 В результате выполнен-

ных исследований определены 

условия экстракции, сорбции 

и десорбции, разработан метод 

дробной элюции, обеспечиваю-

щий полноту десорбции кар-

тамина с сорбента.  Методом 

экстракции с одновременным 

УЗ-воздействием получены экс-

тракты красящих веществ, кото-

рые затем разделяли сорбцией на 

микрокристаллической целлю-

лозе и концентрировали на рота-

ционном вакуумном испарителе. 

Установлено, что проведение про-

цесса экстракции с одновремен-

ным УЗ-воздействием позволяет 

на 40–60 % увеличить выход кра-

сящих веществ.

Пол у ченные красящие ве-

щества идентифицированы ме-

тодами спектрофотометрии и 

тонкослойной хроматографии. 

Спек т рофотомет ри ческ ие  и 

хроматографические характе-

ристики выделенных красящих 

веществ соответствуют харак-

теристикам картамина и саф-

лорового желтого, описанных 

в спецификациях Кодекс А ли-

ментариус и литературных ис-

точниках. 

Разработанные способы были 

апробированы на 10 образцах ле-

пестков сафлора, различающихся 

цветом лепестков, однородностью 

окраски и сортовой принадлежно-

стью. Лепестки сафлора различ-

ной окраски собраны, каталогизи-

рованы и предоставлены для ис-

следования учеными ГНУ ГНЦ  

РФ Всероссийским институтом 

растениеводства им. Н.И. Вави-

лова. 

В настоящее время во ВНИИ-

ПАКК Россельхозакадемии про-

водятся исследования различных 

методов обработки лепестков 

сафлора с целью увеличения вы-

хода красящих веществ, что по-

зволит разработать отечествен-

ную про-мышленную техноло-

гию натуральных красителей из 

сафлора. Это обеспечит исполь-

зование сафлора не только как 

источника ценного раститель-

ного масла, но и как источника 

натуральных пищевых красите-

лей, обладающих  биологически 

активным действием. 
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Использование отходов масличного 
растения Carthanus tinctorius L. 
как источника пищевых 
натуральных красителей

Н.В. Рудометова,  Н.В. Лебедева, С. В. Кубышкина 
ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей, Санкт-Петербург
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Развитие функционального 

питания становится основным 

трендом мирового рынка. Это 

один из быстрорастущих рынков 

пищевой отрасли на мировом 

рынке. По прогнозам, до 2015 г. 

темпы роста спроса на продук-

ты здорового питания в США, 

Японии, ведущих странах Евро-

пы (Великобритании, Франции, 

Германии, Италии и Испании), 

составят 4–6 %.

В настоящее время во всех раз-

витых странах мира вопросы здо-

рового питания возведены в ранг 

государственной политики. До-

казанно, что правильное питание 

обеспечивает рост и развитие де-

тей, способствует профилактике 

заболеваний, повышению работо-

способности и продлению жизни 

людей, создавая при этом усло-

вия для адекватной адаптации 

их к окружающей среде.

Если говорить об основных 

тенденциях российского рынка, 

то следует отметить, что они соот-

ветствуют мировым и полностью 

отвечают лозунгу нашего времени: 

«Пищевые продукты XXI века – это 
здоровье и вкус»:

• Отход от применения искус-

ственных добавок в пользу нату-

ральных ингредиентов;

• Рост рынка функциональных 

продуктов;

• Разработка инновационных 

пищевых технологий в области 

пищевых ингредиентов;

• Рост популярности секто-

ра низкокалорийных продуктов, 

что связано с растущей заботе по-

требителей о здоровье и стремле-

нии к сбалансированному пита-

нию.

В современны х рыночны х 

условиях продукты должны быть 

не только вкусными и полезными 

для здоровья, но конкурентоспо-

собными, решению этих задач мо-

жет способствовать только приме-

нение инновационных технологии 

и разработок.

Новое поколение пищевых 

продуктов, отвечающих требо-

ваниям и реалиям сегодняшне-

го дня, это продукты со сбалан-

сированным составом, низкой 

калорийности, с пониженным 

содержанием сахара и ж ира, 

функционального назначения, 

а также продукты быстрого при-

готовления и длительного срока 

хранения.

В развитых странах сектор 

фу н к ц иона л ьн ы х п род у к тов 

и напитков имеет первостепенное 

значение – это наиболее удобная, 

естественная форма внесения 

и обогащения организма челове-

ка микронутриентами: витамина-

ми, минеральными веществами, 

микроэлементами и другими ми-

норными компонентами, напри-

мер полифенолами, источником 

которых служат фрукты, овощи, 

ягоды и т. д.

На мировом рынке функцио-

нальных продуктов больше все-

го продаж приходится на соевые 

белки, изофлавоны, омега-3 жир-

ные кислоты, пробиотики и пре-

биотики. По данным института 

«BusinessInsight», в Европе и США 

в 2010 году рост рынка функцио-

нальных продуктов произошел 

за счет энергетических проду-

тов и напитков. По прогнозам 

экспертов, такая тенденция со-

хранится и ближайшие пять лет. 

На азиатском рынке среди функ-

циональных продуктов и напит-

ков лидируют продукты, направ-

ленные на поддержание здоровья 

сердечно-сосудистой системы 

и желудочно-кишечного тракта.

Согласно исследованию компа-

нии «LeatherheadFoodInternational», 

молочные, хлебопекарные изделия 

и напитки доминируют на миро-

вом рынке функциональных про-

дуктов, суммарно составляя 72,9 % 

рынка.

По оценкам экспертов, рын-

ки функциона льных продук-

тов в США и Европе вырастут 

на 18,3 %. Основной барьер разви-

тия рынка в Европе – ужесточе-

ние регистрации, сертификации 

и маркировки функциональных 

продуктов. Рынок Японии как са-

мый крупный (39,2 %), ожидают 

замедленные темпы роста по при-

чине его насыщенности.

Объем рынка функциональных 

продуктов в США – 31,1 %, пяти 

европейских стран (Великобрита-

ния, Испания, Италия, Франция 

и Германия) –28,1 %, Австралии  – 

1,6 %.

По прогнозу Leatherhead Food 

International, рынок данной евро-

пейской пятерки к 2015 году вы-

растет на 27,6 % до $ 6,454 млрд.

Особенно активно растут про-

дажи продуктов содержащии 

омега-3. (по данным «Nielsen» 

рост составил 42 %). Ожидает-

ся, что объем рынка продуктов 

с омега-3 жирными кислотами 

только в США скоро достигнет $ 7 

млрд.

Наиболее востребованными  

пищевыми ингредиентами, делаю-

щими обычный пищевой продукт 

не только полезным для здоровья, 

но и оказывающим положитель-

ное воздействие на внешность че-

ловека, являются коллаген, анти-

оксиданты, витамины, аминокис-

лоты, полиненасыщенные жирные 

Рынок функциональных 
ингредиентов
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кислоты омега-3 и омега-6, каро-

тиноиды, кофермент Q10, глице-

рофосфаты.

Мировой рынок нутрацевти-

ческих ингредиентов в целом, 

применяемых помимо функцио-

нальных продуктов питания в 

БАДах и т.д., согласно прогнозам 

помпании Freedonia Group будет 

расти до 2015  г. на 7,2 %.

На иболее высок ие т ем п ы 

роста будут в сегменте пита-

тельных веществах соевых бел-

ков; функциональных добавок 

в пищу и напитков – лютеин 

(lutein), ликопен (lycopene). Среди 

других перспективных сегмен-

тов – жирные кислоты омега-3 

(omega-3 fattyacid), пробиотики и 

холестериловые сложные эфиры 

(sterolesters); естественные мине-

ралы кальцый и магний; травя-

ные экстракты чеснока и зелено-

го чая, а также не травяные экс-

тракты хондроитина(chondroitin), 

глюкозамина (glucosamine) и 

ко э н з и м Q10 (c o en z y me Q10) 

(рис.1).

Глобальные тренды показы-

вают, что развивающиеся рынки 

покажут более интенсивное раз-

витие, чем рынки развитых стран. 

Это, прежде всего, рынки таких 

стран как Китай, Бразилия, Ин-

дия, Мексика, Польша, Россия, 

Южная Корея.

В перспективе, Китай и Ин-

дия заберут лидерство у северо-

американского рынка и станут 

наиболее быстро расширяющи-

мися рынками нутрацевтиче-

ских ингредиентов, поскольку 

сильный экономический рост 

позволяет им улучшать и раз-

нообразить продукты, напитки 

и мощности для производства 

лекарств.

Пока США остаются крупней-

шим мировым потребителем ну-

трацевтиков в связи с широким и 

постоянно повышающимся диа-

пазоном пищевых препаратов и 

натуральных лекарств, произво-

димых внутри страны.

Российский рынок функцио-

нальных продуктов и ингреди-

ентов для их производства пока-

развит довольно слабо, что свя-

зано с отсутствием, до недавнего 

времени, государственной под-

держки данного направления 

п и щев ой п р ом ы ш лен но с т и. 

Принятые в 2010 г. «Основы го-

сударственной политики в об-

ласти здорового питания насе-

ления Российской Федерации 

до 2020г» предусматривают соз-

дание технологической основы 

для производства качественно 

новых продуктов, не только удо-

влетворяющих физиологические 

потребности организма человека 

в пищевых веществах и энергии, 

но и выполняющих профилак-

тические и лечебные функции, 

а так же предусмотрены меры 

по изменению структуры пи-

тани я, созданию тех нологий 

качественно новы х пищевы х 

прод у ктов, соответству ющих 

потребностям организма, увели-

чению доли продуктов массового 

потребления с высокой пищевой 

и биологической ценностью.

В плане мероприятий по реа-

лизации основ государственной 

политики в области здорового 

питания населения на период 

до 2020 г., утверж денном рас-

поряжением Правительства РФ 

в июне 2012г, предполагается 

принять ряд новых норматив-

ных актов, усовершенствовать 

действующее законодательство, 

подготовить справочные и ме-

тодические материа лы о здо-

р ов ом п и т а н и и.  К л ючевы м 

мероприятием плана является 

обеспечение условий для ин-

вестиций в производство вита-

минов, ферментных препаратов 

для пищевой промышленности, 

пробиотиков и других пищевых 

ингредиентов, продуктов мас-

сового потребления, обогащен-

ных витаминами и минераль-

ными веществами, продуктов 

функционального назначения, 

диетических (лечебных и про-

филактических) продуктов, про-

дуктов для питания беременных 

женщин, здоровых и больных 

детей, а также создание условий 

для увеличения на рынке доли 

безопасной молочной, мясной, 

рыбной, овощной и фруктовой 

продукции отечественного про-

изводства, путем утверждения 

программ развития данных от-

раслей пищевой промышленно-

сти. Также в плане мероприятий 

особое внимание уделено вопро-

су формирования у граждан РФ 

представлений о рациональном 

и сба лансированном питании 

и принципов здорового питания 

и разработке общеобразователь-

ных дополнительных программ 

по форм и рован и ю к ул ьт у ры 

здорового питания обучающих-

ся и воспитанников.

Прог нозируется, что рост 

спроса на «здоровые продукты 

питания» продолжится в России 

Рис 1. Объем мирового рынка нутрицевтических ингредиентов 

до 2015 г., млрд. долл
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до 2014 года. Растут объемы потре-

бления продуктов питания, обога-

щенных пробиотиками, пребиоти-

ками, растительными стиролами, 

пищевыми волокнами.

Необходимо отметить, что в раз-

витых странах, именно государ-

ственное регулирование дало 

толчок развитию данной отрасли. 

Наиболее популярные функцио-

нальные ингредиенты – пробио-

тики и пребиотики, витамины 

и минеральные вещества.

Российский рынок функцио-

нальных продуктов еще очень да-

лек от насыщения. Сегодня обо-

гащается только около 10 % сово-

купного объема производства кис-

ломолочных изделий. В объемах 

производства крупных молочных 

холдингов доля полезных кефиров 

и йогуртов невысока. Российский 

рынок пробиотических культур 

оценивается в 4 млрд. условных 

доз, или 6,6 млн. долл в стоимост-

ном выражении.

Как пробиотики наиболее ча-

сто используются штаммы лакто- 

и бифидобактерий. Если в мире 

наибольшим спросом пользуются 

лактобактерии – более 60 % сово-

купного объема спроса, то в Рос-

сии предпочитают бифидобак-

терий (80 % спроса). Пробиотики 

включаются в состав различных 

пищевых продуктов, чаще всего 

их можно встретить в йогуртах, 

биокефирах и других молочно-

кислых и продуктах. К продуктам, 

обогащенныхпробиотиками, от-

носятся не только продукты пита-

ния, но и лекарственные препара-

ты, БАДы.

К участникам рынка относят-

ся производители кисломолочной 

продукции, производители БА-

Дов, которые не имеют собствен-

ной выработки бактерий и заку-

пают их у специализированных 

компаний. По итогам 2009 года, 

спрос на пробиотики у данных 

участников групп на 63 % удо-

влетворялся предложением. По-

данным Центра инвестиционно-

промышленного анализа и про-

гноза в России действует около 

500 компаний, выпускающих 

напитки с пробиотиками: био-

кефиры, биойогурты, бифидоки, 

ацидофильные напитки и т. д.

На российском рынке пробио-

тических культур функционируют 

практически все крупные мировые 

производители бактериальных 

концентратов и заквасок (рис. 2): 

ValioLtd (Финляндия), Chr. Hansen 

Group (Дания, Германия), Danisco 

(Германия) и др.

Эти производители пищевых 

ингредиентов поставляют свою 

продукцию преимущественно 

для крупнейших российских заво-

дов. Среди отечественных произ-

водителей производством биомасс 

бифидо- и лактобактерий для пи-

щевой промышленности выде-

ляются 5 компаний: ЗАО «Пар-

тнер» (Москва), ГНУ «ВНИМИ» 

(Москва), ООО НПО «Бифилайф» 

(Москва), ЗАО» Вектор-Биальгам» 

(Новосибирск), ЗАО «Био-Веста» 

(Новосибирск).

Отечественныe производители 

пробиотических культур не удо-

влетворяют спрос крупнейших 

потребителей. Крупные молоч-

ные производители – Danone, 

ОАО «Компания Юнимилк», ОАО 

«Вимм-Билль-Данн Продукты Пи-

тания» (Москва), ООО «Кампина» 

(Московская область) используют 

импортные биомассы. Российские 

производители пробиотиков обе-

спечивают преимущественно ре-

гиональные молочные компании.

Е с л и ры нок п ро био т и ков 

в России сформировался, то ры-

нок п ребиот и ков на ход и тся 

на стадии становления. Сегмент 

не развит как на уровне спроса, 

так и на уровне предложения. 

На европейском рынке получи-

ли распространение пребиоти-

ки: инулин, фрукто- и олигоса-

хариды, галактоолигосахариды, 

лактулоза, лафиноза. В России 

пребиотики востребованы в сле-

Детское питание, 21 %

Соки, безалкогольные 

напитки, 19 %БАДы, 17 %
Другие, 11 %

Молочные продукты, 32 %

Рис. 3. Структура потребления пребиотических средств по отраслям, %

Источник: оценка Центра инвестиционно-промышленного анализа и прогноза 

(на основе данных ФТС) за 2009 г.
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Рис. 2. Структура рынка пробиотических ингредиентов по производителям, %

Источник: оценка Центра инвестиционно-промышленного анализа 

и прогноза (на основе данных ФТС) за 2009 г.
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дующих сегментах пищевых про-

дуктов (рис. 3): молочная отрасль 

(32 %), детское питание (21 %), 

соки / безалкогольные напитки 

(19 %), БАДы (17 %).

Российск ий рынок си льно 

дифференцирован: в Москве до-

минируют иностранные произ-

водители. В регионах, напротив, 

более весомо представлены рос-

сийские компании, включающие 

как мелких локальных произво-

дителей, так и крупные компа-

нии, работающие в масштабах 

страны.

Развитие отрасли пищевых 

микроингредиентов в РФ сдер-

живается недостаточной под-

держкой и вниманием со стороны 

государства и пока значительно 

уступает уровню развития этой 

отрасли в индустриально раз-

витых странах. Оценки объема 

рынка пищевых ингредиентов 

в России, сделанные различными 

экспертами значительно разнятся. 

Так по оценкам РБК объем рынка 

пищевых ингредиентов в России 

в 2010 году составил ~2,1–2,6 млрд. 

Темпы роста 5–6 %.

По некоторы м прог нозам, 

к 2015 году отечественные про-

изводители займут 45–50 % от-

ечественного рынка пищевых 

ингредиентов (рис. 3). Фактора-

ми, влияющими на рост продаж 

ингредиентов, производимых 

в нашей стране, являются бли-

зость к заказчикам (конечным 

потребителям), знание специ-

фики покупательского спроса, 

возможность оперативного ре-

шения технологических проблем 

предприятий, отлаженность ло-

гистических услуг, низкие цены 

(по сравнению с импортом) (рис. 

4).

Среди наиболее положитель-

ных тенденций развития рос-

сийского рынка необходимо 

отметить постепенный переход 

отечественных производителей 

на использование результатов 

российских научных разрабо-

ток и инноваций в производ-

стве пищевых ингредиентов, 

рост потребительского интереса 

к качественным, натуральным 

и эколог и ч н ы м и н г р ед иен-

там, демократизация сегмента 

«люкс»- производители все боль-

ше ориентируются на поиск сы-

рья высокого качества в среднем 

ценовом сегменте.

Но, к сожалению, имеют место 

быть и негативные тенденции. 

По прежнему российский рынок 

имеет сильную импортозависи-

мость, связанную с доминирова-

нием импортной продукции, в том 

числе и на рынке исходного сырья 

для производства пищевых ин-
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Рис. 4. Объем российского рынка пищевых ингредиентов, млрд. долл в год

Источник: данные экспертов в СМИ, оценка РБК

гредиентов, и основной причиной 

этому служит отсутствие заинте-

ресованности государства в под-

держке производителей пищевых 

ингредиентов, высокие риски ор-

ганизации полного цикла произ-

водства пищевых ингредиентов.

Подвижки со стороны госу-

дарства, в направлении под-

держки пищевой и перерабаты-

вающей промышленности, стали 

ощутимы лишь в 2010 году с при-

нятием «Основ государственной 

политики РФ в области здорово-

го питания населения на период 

до 2020г», разработкой проектов 

программ Иннованионного раз-

вития России, Стратегии разви-

тия пищевой и перерабатываю-

щей промышленности, Развития 

биотехнологий в РФ на период 

до 2020 г. В каждой из перечис-

ленных программ особое внима-

ние уделяется разработке новых 

инновационных пищевых ин-

гредиентов и технологий про-

изводства продуктов питания. 

Союз Производителей Пищевых 

Ингредиентов также считает не-

обходимым разработать и реали-

зовать национальную программу 

«Развитие производства пищевых 

микроингредиентов и их приме-

нения (витаминов, ферментных 

препаратов, про- и пребиотиков, 

пищевых добавок и ароматиза-

торов)», т. к. пищевые микроин-

гредиенты являются важнейшим 

фактором, обеспечивающим раз-

витие производства продуктов 

питания.

Поэтому одной из главных за-

дач является восстановление 

или организация нового произ-

водства основных групп пищевых 

добавок и микроингредиентов 

для обеспечения продовольствен-

ной безопасности России и нужд 

ее пищевой, перерабатывающей, 

косметической и фармацевтиче-

ской промышленности.

Для подготовки материалов 

были использованы данные 

СМИ и оценка 

РБК Аналитический обзор 

«Рынок пищевых 

ингредиентов России», 2012 г.
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применение сублимированной про-

дукции компании: производство су-

хих завтраков, шоколада, в том числе 

фруктового, кондитерских изделий, 

молочных продуктов.

Доклад Jens Mette – директора по 

продажам компании Wolf Naturprodukte 

(Германия) был назван «Искусство со-

хранить лучшее: сушеные овощи, гри-

бы, травы». Компания основана в 1992 г. 

в Германии. Сырье для своей продукции 

она закупает по всему миру и тем самым 

круглогодично поддерживает широкий 

ассортимент. Wolf Naturprodukte посто-

янно контролирует качество образцов 

своей продукции при содействии соб-

ственных и незаменимых лабораторий 

для поддержания высокого качества. 

Учитывая пожелания своих клиентов, 

компания производит продукцию раз-

личных форм и размеров. Ассортимент 

включает сушеные овощи (белокочан-

ная капуста, брокколи, баклажаны, го-

рох, зеленый перец, картофель, папри-

ка, лук, лук�порей, морковь, оливки, 

свекла, томат, тыква, цветная капуста, 

цукини, чеснок, шпинат), травы (бази-

лик, кориандр, пажитник, пастернак, 

петрушка, розмарин, сельдерей, тимьян, 

укроп, чабер, эстрагон), грибы раз-

личных фракций – порошки, кусочки 

(белые грибы, лисички, маслята, шам-

пиньоны, грибная 

смесь).

Ру ководитель 

о т де л а п р од а ж 

пищевой химии, 

ароматизаторов, 

специй компании 

«Аверс» Е.В. Фо-
мина рассказала о 

вационным разработкам компании 

AVEBE – крупнейшего в мире произ-

водителя картофельного крахмала как 

пищевого, так и технического назначе-

ния. Новые крахмалы линейки ами-

лопектиновых картофельных крахма-

лов под торговой маркой ELIANE на 

основе селекционно выведенного со-

рта картофеля (не ГМО) значительно 

превосходят по качеству и эффектив-

ности применения уже существующие 

на рынке продукты. А всего в ассорти-

менте компании более 200 наименова-

ний модифицированных крахмалов, 

декстринов, мальтодекстринов.

С инновационными продуктами 

на основе хлеба участников семинара 

познакомил экспорт�менеджер компа-

нии Chaucer Foods (Великобритания, 

Франция) Grant Walsh. Компания пред-

лагает большой ассортимент салатных 

гренок различных форм и размеров с 

разнообразными оригина льными 

вкусовыми добавками: нейтральные, 

слабосоленые, со вкусом томатов и 

оливок, со вкусом паприки, со вкусом 

сыра Пармезан, со вкусом чеснока и 

трав, со вкусом пиццы, со вкусом па-

прики и чили, со вкусом розмарина, 

со вкусом бекона. Салатные гренки 

изготавливаются из специальных со-

ртов хлеба для производства гренок с 

легкой хрустящей структурой. Салат-

ные гренки чаще всего используются 

в барах, кафе и ресторанах, а также в 

сетях общественного питания.

Тема его второго выступления – 

«Сублимированные продукты: фрук-

ты, ягоды, овощи, грибы». Grant Walsh 

отметил: «Процесс сублимации делает 

возможным производство обезвожен-

ных продуктов при низкой темпера-

туре, что сохраняет все характеристи-

ки продуктов при регидратации для 

дальнейшей обработки». Основное 

Открывая мероприятие, предсе-

датель Совета директоров компании 

«А верс» К.И. 
Казбан отметил, 

что в этом году 

VIII ежегодный 

семинар совпал 

с проведением 

Всемирного эко-

номического фо-

рума. Компания 

«Аверс» уже 12 

лет работает на 

рынке пищевых 

ингредиентов. 

Сегодня пищевая промышленность 

в нашей стране развивается очень бы-

стрыми темпами, стремительно меня-

ется структура рынка. Специалисты 

компании «Аверс» внимательно от-

слеживают все наиболее значимые тен-

денции в сфере производства пищевых 

продуктов, и эти изменения стараются 

отражать при проведении ежегодных 

семинаров. Ускоряется ритм жизни 

современного общества, что так или 

иначе влияет на структуру питания 

населения, меняются требования по-

требителей. Нововведения в пищевой 

промышленности, прежде всего, про-

исходят на западном рынке, поэтому на 

наше меро�приятие приглашаются спе-

циалисты компаний�производителей из 

европейских и азиатских стран – лиде-

ров по внедрению инноваций в пище-

вых производствах.

Об особенностя х применени я 

крахмалов в производстве соусов, за-

правок, дрессингов, лапши быстрого 

приготовления рассказал менеджер по 

маркетингу компании AVEBE (Нидер-

ланды) Tommy Anzelius. В своем докла-

де он привел общую характеристику 

модифицированных крахмалов, оста-

новился на специ-

фических требова-

ниях к крахмалам 

для приготовления 

су х и х кон дитер-

ских и хлебопекар-

ных смесей, фрук-

товых и кремовых 

начинок. Особое 

внимание доклад-

чик уделил инно-

Новые функциональные ингредиенты 
в производстве продуктов питания

VIII ежегодный семинар компании «Аверс» – «Новые функциональные ингредиенты в производстве 

продуктов питания» состоялся 21–22 июня 2012 г. в Санкт8Петербурге. В мероприятии приняли участие 

специалисты пищевых производств из различных регионов России, представители компаний8производителей 

из Нидерландов, Великобритании, Франции, Германии, Кореи.
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ные изделия до выпечки и выпеченные 

полуфабрикаты.

Представители компании Limagrain 

(Франция) – директор по продажам 

Vincent Pavaux и технический специа-

лист Nathalie de Lacroix рассказали об 

использовании функциональной муки 

на основе различного растительного 

функциональном применении пищевых 

добавок: консервантов, усилителей вку-

са и аромата, регуляторов кислотности 

при производстве продуктов питания. В 

2011 г. компания «Аверс» открыла новое 

направление по продажам пищевой хи-

мии и специй ведущих азиатских про-

изводителей. Ассортимент продуктов 

включает усилители вкуса и аромата, 

регуляторы кислотности, гидроколлои-

ды, консерванты, окислители и специи. 

Также предлагается широкий спектр 

ароматизаторов и карамелей производ-

ства компании Metarom (Франция).

Технический специалист компа-

нии CJ CheilJedang (Корея) MS Kim 

познакомила слушателей семинара с 

производными аминокислот и нуклео-

тидов, используемыми в производстве 

продуктов питания. Компания разрабо-

тала два новых вида нуклеотидов – INP и 

GMP, обеспечивающих более эффектив-

ное усиление вкуса продуктов, чем дру-

гие соединения. INP и GMP способны 

скрыть неприятные вкусовые ощуще-

ния, смягчить кислые вкусовые ноты, 

помогают сделать вкус более устойчивым 

и сохранить вкусовой баланс, стабилизи-

руют вкус и улучшают структуру самого 

продукта. Область применения – мясные 

продукты, рыбные продукты, соусы, за-

правки, молоко и молочные продукты, 

сыры и многие другие.

Разработки опытного производ-

ства компании «Аверс» представила 

генеральный директор ООО «АВЕРС 

Нева» Т.Н. Резанова. В 2009 г. компа-

ния «Аверс» от-

крыла собственное 

производство пи-

щевой продукции 

для кондитерской, 

х л е б о п е к а р н о й 

промышленности 

и сетей быстрого 

питания. В ассор-

тименте более 100 

видов сухих смесей для быстрого при-

готовления картофельного пюре, су-

пов и соусов, киселей; соусы, готовые 

к употреблению: майонезы, заправки, 

дрессинги, кетчупы; большой выбор 

фруктовых начинок: джемов, конфи-

тюров, топпингов, варенья с широким 

диапазоном содержания фруктов и 

(или) ягод, предназначенные для вне-

сения в кондитерские и хлебобулоч-

Крахмалы ELIANETM обеспечивают уни-

кальные текстурные решения при про-

изводстве фруктовых начинок быстрого 

приготовления, прозрачных заправок 

(дрессингов), томатных соусов, кетчупа 

и приправ, сухих кремов для выпечки. 

При этом чистый, не маскирующий вкус 

и аромат конечного продукта, картофель-

ный крахмал не только обеспечивает пре-

восходный внешний вид, но и не влияет 

на оригинальный вкус продукта.

Сухие растительные жиры и сливки 

от компании DP Supply (Нидерланды) 

представили директор по продажам 

Goos Werbos и коммерческий директор 

Amold Bos. Компания DP Supply пред-

лагает различные линейки продуктов. 

CREAMICS – сухие сливки раститель-

ного происхождения (содержание жира 

от 28 до 80 %). Используют в качестве 

заменителя сливок и молока в горячих 

напитках: кофе и кофейные смеси, 

чай, какао, а также в супах и соусах. 

Семинар закончился традиционным вечерним мероприятием – прогулкой на те-
плоходе по Неве. Чудесная погода, белая ночь, водные просторы, легкая музыка – 
все это способствовало неформальному общению участников, закреплению уже 
установленных в ходе проведения семинара деловых и дружеских контактов.

Торговый Дом АВЕРС

197101, Россия, Санкт�Петербург, 

Кронверкская ул., д.23, лит.А

тел. (812) 339�88�72, 339�88�68, 

339�88�70

info@neofood.ru

www.neofood.ru

сырья в пищевой промышленности. 

Функциональная мука Westhove, про-

изводимая компанией, находит ши-

рокое применение как заменитель 

крахмала и гидроколлоидов. Функци-

ональная мука обеспечивает устойчи-

вую структуру продуктам: она образует 

гомогенную стабильную структуру за 

счет применения восковой кукурузы. 

Области ее использования: соусы, в 

том числе томатный, майонез, продук-

ты быстрого приготовления, например 

супы, мясные продукты (сосиски, 

бифштексы для бургеров, фарш для 

томатов), рыбные паштеты, выпечные 

изделия (маффины, пироги).

Менеджер по развитию компании 

AVEBE (молочные 

продукты, фрук-

товые начинки) 

Wouter Berendsen 

посвятил свой до-

к л а д к ра х м а л у 

Etenia – много-

функциональному 

и безопасному ин-

гредиенту, а также 

его применению в молочных десертах, 

йогуртах и продуктах детского пита-

ния. Инновационные крахмалы мар-

ки ELIANETM – первые картофельные 

крахмалы, основанные на амилопекти-

не, выведенные натуральной селекцией. 

FATTUCS – сухие жиры растительного 

происхождения (содержание жира от 

60 до 80 %). Применяют в хлебопекар-

ной промышленности для производ-

ства различных видов смесей, в произ-

водстве продуктов быстрого приготов-

ления, пряных смесей и мороженого. 

DAIRICS – порошковый заменитель 

сухого цельного молока, содержит в 

своем составе жиры растительного и 

животного происхождения. Компания 

DP Supply может предложить продук-

ты с использованием растительных 

жиров различного происхождения: на 

основе пальмового, кокосового, соево-

го масла и др. Возможен выбор как ги-

дрогенизированных, так и негидроге-

низированных жиров, не содержащих 

трансизомеров жирных кислот.
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Итоги выставки 
«Современное хлебопечение 2012»

По традиции экспозиция выстав-

ки расположилась в двух павильонах 

(№ 3 и 7) выставочного комплекса. 

В выставке приняло участие 171 

компания из 20 стран мира. Про-

дукция была представлена по двум 

основным направлениям выставки: 

хлебопекарное и кондитерское обо-

рудование от «А доЯ» и ингредиенты 

для производства хлебопекарных и 

кондитерских изделий. 

Производители оборудования 

и ингредиентов привезли на вы-

ставку как новинки, так и «хиты» 

своей продукции, пользующиеся 

особым спросом на рынке. Хочется 

отметить, что в этом году наряду с 

постоянными участниками выстав-

ки – лидерами рынка оборудования 

и ингредиентов для хлебопечения и 

кондитерского дела – компаниями 

«АРГО�3», «Восход», Шебекинский 

ВНИМАНИЕ! НОВЫЕ СРОКИ ВЫСТАВКИ! 
24–27 апреля 2013 г.

С 13 по 15 июня 2012 г. в ЦВК «Экспоцентр» на Красной Пресне 

прошла 18)я Международная специализированная выставка 

по хлебопекарному и кондитерскому оборудованию и пищевым 

ингредиентам «Современное хлебопечение 2012».

машиностроительный 

завод, «Ревент», «Рондо 

Русь», «Миве», «ЭФКО» 

и многими другими – в 

выставке приняли уча-

стие много новых ком-

паний. Некоторые из 

них недавно стартовали 

на российском рынке, 

другие, имея опыт работы 

на российском рынке и 

опыт участия в других 

выставках, приняли ре-

шение представить свою продук-

цию в рамках экспозиции выставки 

«Современное хлебопечение»  – 

FranzHaas, Доминант Бейкери, 

Debag . 

В 3�м павильоне уже по сложив-

шейся традиции расположилась 

Немецкая Национальная Экспо-

зиция, представленная в этом году 

24 компаниями, среди которых все 

лидеры рынка («Вернер 

и Пфляйдерер», «Антон 

Олерт», «Фрич», «Вахтель» 

и многие другие). Также тра-

диционно в данном пави-

льоне были представлены и 

российские производители 

ингредиентов для хлебопе-

карного и кондитерского 

производства («ИРЕКС», 

« Т Р И Э Р » ,  « Э Ф К О » , 

« И т а л и к а � Тр е й д и н г » , 

«Юнифайн», «Макарон�Сервис», 

«Аромарос�М», «ПищеПроПро-

дукт», «Гепард» и др.) и организован 

коллективный стенд Союза.

В течение всех дней работы вы-

ставки производители ингредиентов 

демонстрировали на стенде про-

ведения мастер�классов в 3�м па-

вильоне приготовление различных 

кондитерских изделий и десертов. 

Компания «Банг и Бонсомер» 

представила уникальные начинки 

для выпечки и   стабилизаторы ком-

пании FMCBioPolimer. 

Компания «Солнечные Про-

дукты» показывала приготовление 

различных кондитерских изделий, а 

также обжарку во фритюре с исполь-

зованием различных ингредиентов 

компании «Солнечные Продукты», 

как, например, маргарин СолПро, 

масло для фритюра СолПро. 

Компания «Италика�Трейдинг» 

демонстрировала изготовление раз-

личных современных десертов. 

Для  удобства  посетителей 

мастер�классы дублировались на 

плазменной панели, чтобы у всех 

желающих была возможность лучше 

рассмотреть детали изготовления 

продуктов.
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Деловая программа 
выставки

В этом году в рамках выстав-

ки «Современное хлебопечение» 

Международная промышленная 

академия совместно с Российским 

Союзом пекарей и ГОСНИИ хле-

бопекарной промышленности по 

традиции провела Пятый Междуна-

родный хлебопекарный Форум. 

В рамках Пятого Международно-

го хлебопекарного форума состоял-

ся Всероссийский смотр качества 

хлеба и хлебобулочных изделий,  

где была представлена в различных 

номинациях продукция около 60 

предприятий со всей России. Ком-

петентное жюри определило по-

бедителей, торжественное награж-

дение прошло в Международной 

промышленной академии 15 июня 

и было приурочено к проведению 

Десятого съезда членов Российского 

Союза пекарей.

Кроме того, Международная про-

мышленная академия впервые в 

рамках выставки «Современное хле-

бопечение» провела Всероссийский 

конкурс «Лучший хлеб России». Цель 

конкурса – популяризация среди 

населения страны традиционных 

российских сортов хлеба и хлебобу-

лочных изделий, вырабатываемых 

предприятиями хлебопекарной от-

расли России. Благодаря проведению 

конкурса происходит поддержка 

отечественных производителей, а 

значит, повышение качества, инве-

стиционной привлека-

тельности и общей куль-

туры производства хлеба 

и хлебобулочных изделий 

в России. 

Лучшие сорта хлеба  

были представлены также 

в нескольких номинаци-

ях. Награждение победи-

телей конкурса прошло 15 

июня в Международной 

промышленной акаде-

мии.

Уже третий год подряд 

(или с 2010 г.) Союз Произ-

водителей Пищевых Ин-

гредиентов и НИИ конди-

терской промышленности 

проводят ряд семинаров в 

рамках выставки по важ-

ным и актуальным для 

отрасли тематикам, кото-

рые пользуются большим 

интересом у профессио-

нальной публики. В 2012 г. 

семинары посетили более 

50 слушателей!

Так, 14 июня 2012  г. 

с о с т о я л с я  с е м и н а р 

Н И И  к о н д и т е р с к о й 

промышленности «За-

к о н о д а т е л ь н ы е  и 

научно�практические 

вопросы производства 

кондитерских изделий, в том числе 

функциональных, в связи с всту-

плением России в ВТО», где были 

рассмотрены вопросы по законо-

дательной, научно�практической 

базе производства кондитерских из-

делий, а также вопросы обеспечения 

качества и безопасности пищевых 

продуктов, стандартизации функ-

циональных кондитерских изделий 

и пути развития методов контроля 

показателей качества кондитерских 

изделий и многие другие. Данная 

проблематика  крайне важна и инте-

ресна для профессионалов 

отрасли, работающих как 

на крупных предприяти-

ях, так и в небольших 

кондитерских�пекарнях в 

связи с ежегодными изме-

нениями и в законодатель-

стве, и в стандартизации,и 

в подходах к контролю 

качества. 

Семинар СППИ «Ингредиенты 

в хлебопечении и кондитерскойм 

производстве:  вкусно, полез-

но, технологично», на котором 

компании�производители пище-

вых ингредиентов (Корпорация 

«Союз»,  компания «ЭФКО», 

ООО «Банг и Бонсомер», ООО 

«Макарон�Сервис», ООО «ИЛЬ 

ЖЕЛАТО ИТАЛЬЯНО», ООО 

«Русские ингредиенты») поведали 

профессиональной публике о но-

вых разработках своих компаний 

и технологических аспектах при-

менения пищевых ингредиентов 

для хлебобулочных и кондитер-

ских изделий (функциональных 

добавок и смесей, вкусоаромати-

ческих препаратов, жиров специ-

ального назначения, разделителей 

и смазок). 

15 июня 2012 г. впервые в рамках 

выставки «Современное хлебопе-

чение» при поддержке СППИ и 

МГУПП была проведена Школа 
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Улица школ
«Молодым везде у нас 
дорога…» 

В 2012 г. в выставке приняли 

участие пять учебных заведений 

страны, готовящих будущих спе-

циалистов в области пищевой 

промышленности, в том числе 

Московский государственный 

университет пищевых произ-

водств, Московский государ-

ственный университет техноло-

гии и управления, Пятигорский 

государственный университет 

технологий и управления, Во-

ронежский государственный 

университет инженерных тех-

нологий и др.  На своих стендах 

вузы и колледжи разместили 

информацию о своих учебных 

заведениях, о программах и 

проектах, которые они готовят 

для студентов и совместно со 

студентами.  

Также в рамках выставки про-

шел круглый стол по теме «Про-

блемы и перспективы кадрового 

обеспечения хлебопекарной 

промышленности». В ходе кру-

глого стола обсуждались пути 

решения проблем обеспечения 

хлебопекарных предприятий 

высококвалифицированными 

кадрами, а также роль образова-

тельных учреждений в подготов-

ке и повышении квалификации 

специалистов хлебопекарной 

отрасли. С докладами выступи-

ли ведущие специалисты хлебо-

пекарной отрасли, преподавате-

ли высших и средних учебных 

заведений, представители науки 

и бизнеса. 

В будущем планируется рас-

ширение такого сотрудничества 

между выставкой и учебными 

заведениями. Хотелось бы, что-

бы все молодые люди  по окон-

чании обучения остались в про-

фессии и внедряли полученные 

знания, а также свои «свежие» 

мысли и идеи на практике для 

процветания хлебопекарной и 

кондитерской отрасли России.

Конкурс «Кофе +»

В этом году впервые в рамках 

выставки «Современное хлебопе-

чение» при поддержке Российской 

Ассоциации производителей чая и 

кофе «РосЧайКофе» прошел кон-

курс «Кофе +» – идеальный дуэт 

на десерт.

Задача конкурса – составить наи-

более удачную комбинацию десерта: 

кофе + выпечка/пирожное/мусс. 

Членам жюри Ассоциации «Рос-

ЧайКофе» под председательством 

генерального директора Ассоциации 

«РосЧайКофе» Рамаза Чантурии был 

предложен «капучино» в качестве ко-

фейного напитка, к которому нужно 

было подобрать «лучшую пару» из 15 

предложенных изделий. И участники 

конкурса (компании�производители) 

и сами изделия были обезличены для 

стопроцентной беспристрастности 

членов жюри. В течение 2 ч члены 

жюри тщательно дегустировали 

продукцию, и по итогам конкурса 

был объявлен победитель. В течение 

всей дегустации участники конкурса 

нервничали, переживали и были сви-

детелями того, насколько объективно 

и профессионально работало жюри.

Конечно, все изделия выглядели 

аппетитно, были красиво оформ-

лены, хотелось дать приз каждому 

участнику. Но в честной борьбе опре-

делился один лидер. Им стала ком-

пания «Италика�Трейдинг» со своим 

изделием «Ореховый Птифур» – мод-

ным в Европе мини�пирожным.

Председатель жюри Рамаз Чанту-

рия вручил Елене Сафоновой, руко-

водителю технологической службы 

компании «Италика�Трейдинг», 

кубок с памятной надписью о по-

беде в конкурсе.

В следующем году проведение 

конкурса будет продолжено. Воз-

можно, будут введены несколько 

номинаций, а сам конкурс сопро-

вождаться изготовлением кофе из-

вестными бариста.

технолога пищевых производств для 

специалистов, посвященная техно-

логиям получения и применения 

пищевых добавок, улучшителей и 

обогатителей для хлебо-

пекарной и кондитер-

ской промышленности, 

вопросам безопасности 

и технического регули-

рования. По итогам слу-

шатели Школы техноло-

га получили сертификат 

Московского государ-

ственного университета 

пищевых производств и 

СППИ о прохождении 

обучения по программе 

«Применение пищевых 

ингредиентов в хлебопе-

карном и кондитерском 

производстве».  В буду-

щем году также плани-

руется проведение Шко-

лы технолога. Учитывая 

большой спрос и интерес 

желающих послушать 

курс и получить серти-

фикат, со временем планируется 

расширение курса с детализацией 

по темам и возможное проведение 

курса в течение нескольких дней.



2•2012   ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ



70 2•2012  ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ

Х
РО

Н
И

К
А

   
И

 И
Н

Ф
О

РМ
А

Ц
И

Я

Образ жизни и питание – важнейшие 

факторы обеспечивающие здоровье 

человека, его способность к труду, уме-

ние противостоять неблагоприятным 

внешним воздействиям.

Изменение условий жизни и труда 

в последние годы привели к сниже-

нию объемов потребляемой пищи, 

снизилось поступление необходимых 

человеку незаменимых ингредиентов. 

Значительные отклонения от норм по-

требления основных групп продуктов 

требует изменений в структуре про-

дуктов питания, а, следовательно, и в 

пищевых технологиях. Необходимым 

стало появление нового поколения 

пищевых продуктов, отвечающих со-

временным реалиям. 

Производство основных групп со-

временных продуктов питания, как 

традиционных, так и функциональных 

(обогащенных) продуктов, продуктов 

диетического питания невозможно 

без применения микроингредиентов: 

пищевых добавок, ароматизаторов, тех-

нологических вспомогательных средств, 

физиологически функциональных 

ингредиентов.

Традиционно основными потребите-

лями пищевых ингредиентов являются 

мясоперерабатывающая, кондитерская, 

хлебопекарная, молочная, масложи-

ровая, пищеконцентратная отрасли, а 

также производство безалкогольных и 

алкогольных напитков, фармацевтиче-

ская и косметическая отрасли. 

За последние годы, значительно 

расширился ассортимент пищевых про-

дуктов в целом,  и продуктов для здоро-

вого питания, что, безусловно, связано 

с ростом предложения на безопасные и 

качественные пищевые добавки. 

Использование пищевых и биоло-

гически активных добавок, физиологи-

чески функциональных компонентов, 

ароматизаторов, является одним из 

важнейших факторов современного 

производства пищевых продуктов, 

заданного состава, аромата, вкуса, тек-

стуры и качества в течение всего срока 

годности, условием интенсификации 

переработки пищевого сырья, совер-

шенствования технологий, расширения 

их ассортимента. 

В современных рыночных услови-

ях продукты  должны быть не только 

вкусными и полезными для здоровья, но 

конкурентоспособными, решению этих 

задач может способствовать только при-

менение инновационных технологии и 

разработок.

Новое поколение пищевых про-

дуктов, отвечающих требованиям и 

О подготовке специалистов 
для отрасли пищевых ингредиентов
Нечаев А.П., д.т.н., проф. ФГБОУ ВПО 
«Московский государственный университет пищевых производств», заслуженный деятель науки и техники 
РСФСР, Президент СППИ
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Заявки на участие в конференции, тезисы и доклады необходимо подавать 
на e�mail: konferenz@bk.ru до 15 октября 2012 года

Проживание. Участники, прибывающие из других городов, будут встречены 
(аэропорт, ж/д вокзал) и размещены в общежитии или гостиницах на платной 
основе. Оргкомитет конференции обеспечивает бронирование мест.

ФГБОУ ВПО 

Московский Государственный 

Университет 

Пищевых Производств

При поддержке 

Правительства Москвы

ФГБУ «НИИ питания» РАМН 

Лозунг нашего времени: 

Пищевые продукты XXI века – 

это здоровье и вкус!

реалиям сегодняшнего дня, это про-

дукты со сбалансированным составом, 

низкой калорийности, с пониженным 

содержанием сахара и жира, функцио-

нального назначения, а также продукты 

быстрого приготовления и длительного 

срока хранения.

ФГБОУ ВПО «Московский госу-

дарственный университет пищевых 

производств» осуществляет прием на 

подготовку бакалавров и магистров по 

направлению (260100) «Продукты пита-

ния из растительного сырья» по новому 

профилю «Технология и применение 

пищевых ингредиентов» / «Пищевые 

и биологически активные добавки и 

улучшители»

Подготовка по профилю «Технология 
и применение пищевых ингредиентов» / 

«Пищевые и биологически активные до-
бавки и улучшители» позволит получить 

все необходимые знания для создания 

нового поколения пищевых 

продуктов, отвечающих тре-

бованиям XXI века, основы 

и практику конструирования 

продуктов заданного состава 

и вкуса, ознакомиться с совре-

менными технологиями их получения, 

системами контроля качества и безопас-

ности производства продуктов здорово-

го и функционального питания.

Важнейшая национальная зада-

ча России � сохранение здоровья и 

продление жизни населения страны, 

поэтому подготовка специалистов этой 

специальности приобретает особую 

актуальность.

Учебный процесс по подготовке 

специалистов ведется с элементами 

научно�исследовательской работы, 

занятия проводятся с применением 

современных лабораторных приборов, 

методов исследования сырья и гото-

вой продукции. Лекционные занятия 

проводятся с использованием мульти-

медийных технологий, что позволяет 

наглядно представить большой объем 

информации и проводить занятия дис-

куссионного характера.  Студенты 

имеют доступ к электронной базе 

учебно�методических материалов, ко-

торая регулярно расширяется.

Многие наши выпускники продол-

жают обучение в аспирантуре МГУПП. 

Большинство из них работают по спе-

циальности в промышленности, НИИ, 

крупных производственных фирмах.

Вы приобретете глубокие знания в 
области пищевой химии и нутрицио-
логии – науке о питании, овладеете 
современными технологиями произ-
водства пищевых ингредиентов! 

Ваши знания будут востребованы 
крупными мировыми холдингами! 

Ваша работа будет полезна и ин-
тересна!

Московский Государственный Университет Пищевых Производств приглашает Вас к участию в 

Юбилейной 10}ой научно}практической конференции с международным участием 

«ТЕХНОЛОГИИ И ПРОДУКТЫ ЗДОРОВОГО ПИТАНИЯ. ФУНКЦИОНАЛЬНЫЕ ПИЩЕВЫЕ ПРОДУКТЫ»,  

которая состоится 27}28 ноября 2012г. 

Главной задачей мероприятия является объе-
динение усилий вузов, научно{исследовательских 
организаций, органов государственного управ-
ления и торгово{промышленных компаний 
с целью определения дальнейших направ-
лений развития потребительского рынка и 
научно{исследовательского сектора в области 
функциональных продуктов питания. Также 
состоится конкурс работ и проектов среди уча-
щейся молодежи.

Основные разделы и темы конференции:

1. Питание и здоровье

2. Вопросы развития производства продуктов для здорового и функ-
ционального питания в России

3. Продукты здорового питания и обогащенные продукты

4. Функциональные продукты питания

5. Законодательная база, теоритические и практические аспекты 
производства и применения продуктов функционального и специали-
зированного назначения

Информационная поддержка:
Издательство «Пищевая промышленость»

Формы участия: 
• Личное участие и публикация тезисов 
• Только публикация тезисов 

Место проведения: 
125080, г. Москва, Волоколамское шоссе, 11, 
ФГБОУ ВПО «МГУПП» 

Будем рады Вашему участию!

За дополнительной информацией о конференции и  вопросам участия обращайтесь в оргкомитет конференции 
по e{mail: konferenz@bk.ru  или смотрите на сайте: http://www.mgupp.ru.

Вы всегда можете обратиться 

по интересующим Вас вопросам 

о приеме 

в приемную комиссию МГУПП

по телефону: +7 (499) 158E71E84;
                          +7 (499) 158E71E36
или по адресу: 125080 г. Москва,
Волоколамское ш., д.11
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