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 О ПОСТАНОВЛЕНИИ 
ПРАВИТЕЛЬСТВА РФ 
ОТ 02.12.2009 № 984
Главный государственный сани-

тарный врач РФ Г. Онищенко от-
менил письмо Роспотребнадзора 
от 31 декабря 2009 г. № 01/20428-
9-23 «О реализации постановле-
ния Правительства Российской 
Федерации от 02.12.2009 № 984». 
В письме от 4 марта 2010г. № 01/
3098-0-32 говорится, что «…плат-
ные услуги, оказываемые в целях 
предоставления территориальны-
ми органами Роспотребнадзора 
государственных услуг, и поимено-
ванные в пункте 2 перечня платных 
услуг, оказываемых организациями 
в целях предоставления федераль-
ными органами исполнительной 
власти государственных услуг, 
утвержденного постановлением 
Правительства Российской Феде-
рации от 2 декабря 2009 г. № 984, 
могут оказываться федеральными 
государственными учреждениями 
и федеральными государствен-
ными унитарными предприятиями. 
Указанные услуги не могут оказы-
ваться организациями иных орга-
низационно-правовых форм».

Таким образом, Институту пи-
тания РАМН возвращено право 
проведения санитарно-эпидемио-
логической экспертизы (исследо-
ваний, обследований, испытаний) 
пищевых добавок, ароматизаторов, 
технологических вспомогательных 
средств для целей государственной 
регистрации. 

 75 ЛЕТ РОССИЙСКИМ 
АРОМАТИЗАТОРАМ 
Производство отечественных 

ароматизаторов началось в Ле-
нинграде на Комбинате химико-
пищевой ароматики основан в 
1935 г. Сегодня Комбинат – самый 
крупный российский производи-
тель ароматизаторов для пищевой 
промышленности, имеющий раз-
витую дилерскую сеть в крупней-
ших городах России, других стран 
СНГ и Прибалтики. Объем продаж 
в 2009 г. достиг 10 млн евро (2009 
г.). В октябре 2007 г. Комбинат хи-
мико-пищевой ароматики  вошел 
в состав  холдинговой компании 
«Феникс Групп», которая объеди-
няет промышленные и сервисные 

обеспечения продовольственной 
независимости страны;

• достижение и поддержание 
физической и экономической до-
ступности для каждого гражданина 
страны безопасных пищевых про-
дуктов в объемах и ассортименте, 
которые соответствуют установ-
ленным рациональным нормам 
потребления пищевых продуктов, 
необходимых для активного и здо-
рового образа жизни;

• обеспечение безопасности 
пищевых продуктов.

 ПОДСЛАСТИТЕЛЬ 
NEOTAME РАЗРЕШЕНО 
ИСПОЛЬЗОВАТЬ 
НА ЕВРОПЕЙСКИХ 
ПРЕДПРИЯТИЯХ 
Компания NutraSweet объявила, 

что производимый ею подсласти-
тель Neotame был официально 
одобрен Европейским союзом. 
Согласно Директиве 2009/163/EU, 
с 12 января 2010 г. разрешается 
использование подсластителя Ne-
otame на всей территории ЕС для 
производства продуктов питания и 
напитков. В настоящее время Neota-
me одобрен фактически всеми меж-
дународными контролирующими 
агентствами, включая United  States 
Food & Drug Administration, JECFA. 
Продвижением Neotame в Европе 
будет осуществляться Группой Br-
enntag. В Испании и Португалии 
распространением Neotame будет 
заниматься компания Disproquima.

 ПОЗДРАВЛЯЕМ!  
С 20-ЛЕТИЕМ  
ООО «ТЕРЕЗА ИНТЕР»
Cargill завоевывает Китай
Компания Cargill начала произ-

водство ароматизаторов в Китае, 
что, как ожидается, позволит ему 
предлагать продукт, более соот-
вествующий вкусам в регионе. 
Предприятие построено там же, 
где уже есть заводы компании по 
выпуску крахмала и подсластите-
лй, что также создает удобства для 
клиентов.

 ВВЕСТИ СТАНДАРТ 
НА МЕЛАМИН
Международная группа экс-

пертов планирует вынести на 
заседание комиссии Кодекса 

предприятия, работающие в разных 
направлениях.

Комбинат сегодня – научно-
производственное объединение, 
осуществляющее полный цикл про-
изводства ароматизаторов от раз-
работки до реализации. Система 
менеджмента качества сертифици-
рована на соответствие требовани-
ям международного стандарта ISO 
9001-2008. 

Утверждена Доктрина продо-
вольственной безопасности Рос-
сийской Федерации

Президент РФ Д. Медведев 
подписал Указ «Об утверждении 
Доктрины продовольственной 
безопасности Российской Фе-
дерации». Данный документ на-
правлен на надежное обеспечение 
населения страны продуктами 
питания, развитие отечествен-
ного агропромышленного и ры-
бохозяйственного комплексов, 
оперативное реагирование на 
внутренние и внешние угрозы 
стабильности продовольственно-
го рынка, эффективное участие в 
международном сотрудничестве 
в сфере продовольственной без-
опасности. Правительству страны 
поручено разработать и утвердить 
план мероприятий по реализации 
положений Доктрины и ежегодно 
готовить доклады Президенту, со-
держащие анализ, оценку и прогноз 
продовольственной безопасности 
Российской Федерации. 

В Доктрине развиваются положе-
ния Стратегии национальной без-
опасности Российской Федерации 
до 2020 г., утвержденной Указом 
Президента Российской Федера-
ции от 12 мая 2009 г. № 537. 

Основными задачами обеспече-
ния продовольственной безопас-
ности…являются:

• своевременное прогнозиро-
вание, выявление и предотвраще-
ние внутренних и внешних угроз 
продовольственной безопасно-
сти, минимизация их негативных 
последствий за счет постоянной 
готовности системы обеспечения 
граждан пищевыми продуктами, 
формирования стратегических за-
пасов пищевых продуктов;

• устойчивое развитие отече-
ственного производства продо-
вольствия и сырья, достаточное для 
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млн долл. США и ожидается, что к 
2015 г. этот показатель возрастет 
до 536,5 млн долл. США.

По данным аналитиков, сегмент 
продуктов для здорового пищева-
рения в 2008 г. был самым боль-
шим среди всех функциональных 
продуктов питания в ЕС – на его 
долю приходится 68 % продаж. 
Они предсказывают, что возрас-
тающие цены на продукты, вместе 
с расширением сфер применения 
продолжат влиять на перспективы 
рынка. 

Маркетинговые кампании, под-
держанные медиками и прави-
тельственными структурами, также 
помогают лучшему пониманию 
того, как пробиотики и другие по-
добные ингредиенты улучшают 
пищеварение.

 ИННОВАЦИИ В АРОМАТАХ  
ОТ FRUTAROM 

Мировой лидер в поставках 
ароматизаторов – компания Frut-
arom, которая теперь налаживает 
производство и в России (см. с. 
16), значительно расширила ассор-
тимент продукции. В частности, в 
ответ на растущие требования на 
натуральные и более аутентичные 
профили появился новый более 
естественный земляничный аромат 
для напитков, а также для хлебопе-
карных, кондитерских и масложи-
ровых продуктов, причем разной 
степени насыщенности (51 %, 90 % 
и 95 %). Портфель новых ароматов 
также включает яблоко, абрикос, 
чернику, какао, кофе, лимон, персик 
и ваниль.

Снижение содержания сахара 
и жира соответствует пожеланиям 
потребителя. Поэтому Frutarom 
создал усилитель молочного вкуса 
для ароматизаторов молочного 
и жирового направления. С его 
помощью можно снизить содер-
жание жира на 20–25 %, сохраняя 
сливочное ощущение. Новый аро-
матизатор предназначен для обе-
зжиренных продуктов   (йогуртов 
или майонезов).

Дефицит меда подвигнул Fruta-
rom на создание его заменителя. 
Аромат создан из натурального и 
идентичного натуральному сырья 
и уже опробован в хлебопекарных 
изделиях.

Алиментариус обсуждение про-
блемы ограничение содержания 
меламина в продуктах питания. 
Пока в Европе допустимое еже-
дневное потребление не должно 
превышать 0,5 кг/кг массы тела, 
в то время как ВТО рекомендует 
не более 0,2. Эксперты также 
озабочены вопросом разделение 
«естественного» загрязнения про-
дуктов меламином из окружающей 
среды и его добавления с целью 
фальсификации продукта как это 
имело место в Китае в 2088 г., когда 
сухим молоком отравилось около 
300 тыс. потребителей.

 ЧАЙНОЕ МАСЛО ВМЕСТО 
МАСЛА КАКАО
Масло семян чая – побочный про-

дукт переработки чая после энзим-
ной переработки может заменять 
до 10 % масла какао без ущерба для 
органолептических характеристик 
даже темного шоколада. С одной 
стороны, это представляет интерес 
на фоне постоянно растущих цен 
на какао-продукты, с другой – не 
все потребители будут выбирать 
продукт с заменителем, хотя цена 
его может быть более привлека-
тельной.

 ХЛЕБОПЕКАРНЫЕ  
И ЗЕРНОВЫЕ ПРОДУКТЫ 
ДЛЯ ХОРОШЕГО 
ПИЩЕВАРЕНИЯ

Рынок ингредиентов для улучше-
ния пищеварения будет успешно 
развиваться в сегменте пребиоти-
ков, причем самыми успешными на-
правлениями будет использование 
таких компонентов в хлебопекарных 
и зерновых продуктах – считают 
аналитики компании Frost & Sull-
ivan. 

Сегодня 50 % пребиотических 
продуктов приходится на молоч-
ные, однако исследователи по-
казали, что потребителю можно 
предлагать или зерновые завтраки 
с пребиотиками как «фактор хоро-
шего самочувствия», или другие 
продукты для завтрака и бисквиты 
с пищевыми волокнами. 

В обзоре рынка ингредиентов в 
ЕС, которые улучшают пищеваре-
ние, отмечается, что объемы произ-
водства пребиотиков, пробиотиков 
и энзимов в 2008 г. достигали 245 

Усилитель аромата какао от 
Frutarom позволяет создать более 
роскошный вкус и уменьшить се-
бестоимость выпечных и молочных 
продуктов. Кроме того, компания 
предложила два натуральных за-
менителя ванилина, стоимость 
которых соответствует цене синте-
тического ванилина.

 ВМЕСТО ЛИМОННОЙ 
КИСЛОТЫ – АЛКОГОЛЬ

Компания SYRAL – европейский 
лидер в производстве крахма-
лов, подслащивающих веществ 
(глюкозные сиропы, декстроза, 
мальтодекстрин и полиолы), рас-
тительных белков, алкоголя и 
др. совместно с Группой ETEA 
(часть Группы Frandino) наме-
рены вложить средства в пере-
профилирование производства 
лимонной кислоты компании Tate 
& Lyle (Северный Йоркшир). Но-
вый завод, будет вырабатывать 
высококачественные спиртные 
напитки из зерна под маркой Se-
dalcol Великобританией, а затем 
его расширять для производства 
других продуктов, в соответствии 
с требованиями рынка.

ПРИБЫЛЬ - В ПИЩЕ

Наибольшее число прибыль-
ных предприятий в российской 
экономике относится к пищевой 
отрасли. По данным маркетинго-
вого агентства AK&M по итогам 
2009 г. она стала лидером по доле 
прибыльных предприятий – 77,1 
%, что 11,5 % выше среднего по-
казателя по промышленности в 
целом. В целом отрасль показала 
в 2009 г. рост общей доли при-
быльных предприятий на 2,2 % в 
годовом исчислении, с отстава-
нием показателя прибыльности 
по сравнению с 2008 г. на 4,2 %. 
Этот успех аналитики объясняют 
фактором импортозамещения, ко-
торый позволил отрасли подняться 
с шестого места в 2008 г. и выйти 
в лидеры. Положительную роль, 
как ни парадоксально, сыграло 
и снижение доходов населения 
– в условиях кризиса потребители 
сократили расходы на отдых, по-
купку бытовой техники и т.д., зато 
доля затрат на питание в семейных 
бюджетах увеличилась.
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ООО «МАКАРОН-СЕРВИС»
продукт, к которому мы стремимся, 
– стандартизованный, со стабильно 
высоким качеством. 

Теперь ООО «Макарон-Сервис» 
предлагает 18 наименований улучши-
телей: для макаронных изделий, пель-
менного теста и др. Причем 50 % выра-
ботки приходится именно на добавки 
для пельменей, чебуреков, слоеного 
теста. Продукция расфасовывается в 
упаковки разной массы по желанию 
заказчика, обычно по 1 кг. 

Успеху продуктов с марками «Ма-
карон-Сервис» и «Мак-Мастер» спо-
собствует тесная связь с ГОСНИИ 
х лебопекарной промышленности, 
где ведутся обширные исследования 
муки каждого урожая. Мониторинг ее 
качества по регионам позволяет спе-
циалистам ООО «Макаран-Сервис» 
свое-временно самим вносить коррек-
тивы в рецептуру улучшителей с учетом 
особенностей сырья текущего года. Это 
важно, так как предприятие работает 
по всей России: и в Сибирском регионе 
и с восточной части и на Урале и т.д. 

Восем ь лет на за д бы ло начато 
производство макаронной продук-
ции, которая предназначена в пер-
вую очередь для обогащения раци-
она больных сахарным диабетом. 
Это макаронные изделия зерновые, 
ржаные, из топинамбура. А так же 
для обогащения рациона больных 

Предприятие было организовано в 
1993 г. для снабжения мукой макарон-
ных фабрик. С 1997 г. оно находится в 
помещениях ГОСНИИ хлебопекарной 
промышленности, и многие сотруд-
ники фирмы одновременно являются 
специалистами научного отраслевого 
института, что дает свой положитель-
ный эффект. 

Одновременно с переездом пред-
приятие изменило профиль деятель-
ности. Поскольку поиски сырья для 
макаронных фабрик стали неактуаль-
ными: уже появился Интернет, стало 
больше фирм-поставщиков и т.п., то 
ООО «Макарон-Сервис» начало выпу-
скать комплексные улучшители для 
макаронных изделий. Начиналось 
производство с 1 т в месяц, и, конеч-
но, сам продукт был другим. Впервые 
он был опробован на Ярославском 
хлебозаводе № 6. Потом в ассорти-
менте появились улу чшители для 
пельменного теста, а затем и готовые 
макаронные и кондитерские мучные 
изделия.

Дозировки добавок невысокие – 
всего 1 кг на тонну муки, но при этом 
они работают «в потоке», т.е. пригодны 
для использования на больших пред-
приятиях. Недавно начата работа с 
мукомольными предприятиями, ко-
торые добавляют улучшитель непо-
средственно в муку, т.е. получают тот 

Представляем:

Год основания – 1993 г.

Год вступления в СППИ – 2005 г.

ВИДЫ ПРОДУКЦИИ:
•    комплексные улучшители муки  

для макаронных изделий: улучшают 
качество муки с низкими макаронны  
ми свойствами, а также цвет готовых 
изделий и варочные свойства; 

•   комплексные улучшители муки  
для пельменного теста, чебуреков, 
вафель и бездрожжевого теста 
для разных видов оборудования: 
итальянских, китайских или японских 
пельменных аппаратов и т.п.

Генеральный директор 
ООО «Макарон-Сервис» 

Сергей Александрович Шилин
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для макаронных изделий: 

улучшают качество муки с низкими макаронными 
свойствами, а также цвет готовых изделий 

и варочные свойства; 

для пельменного теста, чебуреков,   
вафель и бездрожжевого теста 

для разных видов оборудования:
итальянских, китайских или японских 

пельменных аппаратов и т.п.

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 комп-
лексные улучшители 
муки прошли государ-
ственную регистра-
цию.

Лаборатория ООО 
«Макарон-Сервис» 
подбирает комплек-
с ные улу ч ши те ли 
исходя из свойств ис-
пользуемого сырья, 
выпускаемого продук-
та, технологического 
оборудования индиви-
дуально для каждого 
клиента на основе со-
временных приборов 
и методов анализа ка-
чества муки.

В 2008 г. все комп-
лексные улучшители 
муки прошли государ-
ственную регистра-
цию.

Лаборатория ООО 
«Макарон-Сервис» 
подбирает комплек-
с ные улу ч ши те ли 
исходя из свойств ис-
пользуемого сырья, 
выпускаемого продук-
та, технологического 
оборудования индиви-
дуально для каждого 
клиента на основе со-
временных приборов 
и методов анализа ка-
чества муки.

ООО «МАКАРОН-СЕРВИС»ООО «МАКАРОН-СЕРВИС»

фенилкетонурией и целиакией. Это 
макаронные изделия безбелковые, 
рисовые, кукурузные и гречневые.  
В «Макарон-Сервис», таким обра-
зом, сформировались два интерес-
ных направления работы: «черное» 
(у пом я н у т ые вы ше м а к ар он н ые 
изделия) и «белое». Производство 
безглютеновой  продукции это со-
вершенно отдельный поток, и благо-
даря тщательному контролю состава 
входящего сырья можно утверждать, 
что глютена в конечных продуктах 
содержится не более, чем это пред-
усмотрено стандартами. Это под-
тверждают и проверки независимой 
компанией «Хемомедика».

Три года назад ООО «Макарон-Сер-
вис» начало выпуск безбелковых сме-
сей для выпечки, которые можно ис-
пользовать как в домашних условиях, 
так и в секторе НоReCa. С их помощью 
можно также делать пельмени. 

А буквально полгода назад был на-
лажен выпуск из таких смесей печенья 
(сахарное, соленое, гармония, песоч-
ное) и вафель. Правда, объемы произ-
водства пока небольшие.

Основная трудность работы на 
рынке продукции диабетического и 
лечебного назначения обусловлена 
отсутствием точных данных по ко-
личеству больных специфическими 
заболеваниями, в частности фенил-
кетонурией, в нашей стране.

Если же говорить о преимуществах 
отечественных добавок для мучных 
изделий, то, несомненно, они луч-
ше соответствуют параметрам муки, 
вырабатываемой на мукомольных 
предприятиях России. Кроме того, 

лученных в результате ее ежегодного 
мониторинга, и особенностей того 
сырья, которое имеется на предпри-
ятиях. Все это позволяет клиентам 
ООО «Макарон-Сервис» вырабаты-
вать продукцию более стабильного 
качества. 

предлагает 

комплексные 
улучшители муки :

в них не содержится ферментов, что 
также больше подходит для техноло-
гических процессов, используемых 
на российских предприятиях. Кроме 
того, как уже говорилось выше, состав 
улучшителей постоянно корректиру-
ется с учетом параметров муки, по-

Наши технологии – 
Ваш успех
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Организация производства пище-
вых продуктов с повышенным содер-
жанием витаминов, минеральных ве-
ществ и других обогащающих добавок 
сталкивается с рядом трудностей, одна 
из которых – необходимость внесения 
и равномерного распределение по всей 
массе готового продукта небольшого 
количества точно дозируемых микро-
добавок. Эта проблема успешно прео-
долевается при использовании готовых 
премиксов заданного состава, обеспе-
чивающих одновременное внесение 
витаминов, минеральных веществ и 
других компонентов в количествах, 
соответствующих рецептуре обогаща-
емого продукта.

Добавление премиксов является 
наиболее оптимальным с гигиениче-
ской и социально-экономической точек 

зрения способом обогащения микро-
нутриентами пищевых продуктов.

Премиксы представляют собой го-
могенные смеси витаминов и мине-
ральных веществ (кальция, железа, 
различных микроэлементов) в коли-
чествах, соответствующих задачам 
обогащения и физиологическим по-
требностям организма человека с уче-
том особенностей структуры питания 
и обеспеченности этими микронутри-
ентами различных групп населения.

В качестве пищевых носителей в 
премиксах используют различные 
углеводы – сахарозу, глюкозу, лак-
тозу, крах ма л, ма льтодекстрин, а 
также муку, пищевой мел и другие 
относительно инертные пищевые 
вещества. Выбор конкретного носи-
теля обычно определяется природой 

основного компонента обогащаемо-
го продукта, а также соображения-
ми сохранности, удобства внесения 
и смешивания.

Особое внимание при разработке 
рецептур премиксов уделяют исполь-
зованию специальных форм витаминов 
в зависимости от целей и задач обога-
щения продукта.

Например, для витаминов, которые 
используют в микроколичествах (вита-
мин В

12
, биотин), разработаны специ-

альные, разведенные до 0,1–1,0 % фор-
мы на нейтральном носителе, исполь-
зование которых повышает точность 
внесения и облегчает последующее 
смешивание компонентов премиксов 
до гомогенного распределения.

Другие витамины используют в виде 
микрокапсулированных форм, что обе-

Функциональные ингредиенты
компании «Валетек» 
для пищевой промышленности

Л.Н. Шатнюк, д-р техн. наук  
НИИ питания РАМН,
 И.В. Суворов 
ЗАО «Валетек Продимпэкс»

Компания «Валетек Продимпэкс» предлагает широкий 
спектр премиксов для обогащения различных пищевых про-
дуктов и биологически активных добавок как собственного 
производства, так и  премиксов от мирового лидера в данной 
области – компании DSM Nutritional Products (Швейцария).

Мы предлагаем вашему вниманию отечественные раз-
работки – витаминные и витаминно-минеральные смеси 

«Валетек-1», «Валетек-5», «Валетек-7», «Валетек-8» и «Ко-
лосок-1». По своему составу премиксы адаптированы к 
пищевым технологиям и в качестве носителей содержат 
сахарную пудру или пшеничную  муку, то есть те компо-
ненты, которые обычно используют в рецептурах многих 
пищевых продуктов. Информация о данных премиксах 
представлена в таблице.

Продукт ТУ
№ санитарно-

эпидемиологического 
заключения

Носитель Область применения Упаковка

Валетек-1 ТУ 9281-019-17028327-09 77.99.57.928.Д.007873.07.09 
от  06.07.2009

Сахарная пудра Хлебопекарная и кондитер-
ская промышленность

0,5 кг

Валетек-5 ТУ 9281-019-17028327-09 77.99.57.928.Д.007874.07.09
от  06.07.2009

Сахарная пудра Хлебопекарная и кондитер-
ская промышленность

0,5 кг 
и короба по 5,0 кг

Валетек-7 ТУ 9281-019-17028327-09 77.99.57.928.Д.007875.07.09
от  06.07.2009

Карбонат 
кальция

Зерновые продукты, 
пищеконцентраты

0,5 кг 
и короба по 5,0 кг

Валетек-8 ТУ 9281-019-17028327-09 77.99.57.928.Д.007876.07.09
от  06.07.2009

Пшеничная мука Мука, хлебобулочные 
и мучные кондитерские 
изделия

0,5 кг

Колосок-1 ТУ 9281-027-17028327-09 77.99.26.009.Т.00048.03.09 
от 02.03.2009

Пшеничная мука Мука, хлебобулочные 
и мучные кондитерские 
изделия

0,25 кг

Витаминно-минеральные премиксы компании «Валетек Продимпэкс»
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спечивает защиту микронутриента от 
окисления и взаимодействия с другими 
компонентами пищевой системы.

Особые формы витаминных доба-
вок используют для прямого табле-
тирования различных биологически 
активных добавок к пище и для же-
вательных таблеток. При обогащении 
пищевых продуктов необходимо гра-
мотно выбирать конкретные формы 
витаминов и минеральных веществ.

При использовании витаминно-ми-
неральных премиксов для обогащения 
пищевых продуктов следует обращать 
особое внимание на минеральную со-
ставляющую, прежде всего на соеди-
нения железа и кальция.

Обогащение пищевых продуктов 
железом представляет собой сложную 
задачу, поскольку этот металл перемен-
ной валентности легко катализирует 

окислительные процессы, в частности 
окисление аскорбиновой кислоты и 
процессы перекисного окисления ли-
пидов, ускоряя тем самым прогоркание 
жиров, порчу муки при хранении и раз-
рушение ряда витаминов.

В пищевой промышленности в ка-
честве источника железа чаще всего 
используют его двухвалентную соль с 
серной кислотой – гептагидрат серно-
кислого железа FeSO

4
 · 7H

2
O. Это со-

единение хорошо растворяется в воде 
и других жидкостях. По литературным 
данным, железо в семиводной соли от-
личается высокой биоусвояемостью.

Молекула гептагидрата сернокисло-
го железа представляет собой кристал-
логидрат, в центре которого находится 
ион железа Fe 2+, окруженный сольват-
ной оболочкой. Молекула кристалло-
гидрата взаимодействует с белковыми 

компонентами пищевых продуктов и 
может оказывать ингибирующее дей-
ствие на активность ферментов, в том 
числе липолитических. Однако при 
хранении пищевых продуктов в при-
сутствии небольшого количества влаги 
при значении активности воды α

w
=0,52 

антиоксиданты (например, содержа-
щиеся в пшеничной муке токоферолы 
и внесенная в составе витаминно-ми-
неральных премиксов аскорбиновая 
кислота) могут стимулировать высво-
бождение иона железа из молекулы 
кристаллогидрата, который и будет 
оказывать влияние на активность ли-
пазы и липоксигеназы и инициировать 
окисление липидов муки.

 В последние десятилетия все более 
широкое применение находят препа-
раты электролитического железа. Они 
инертны по отношению к витаминам 

60  65   70    75   80   85    90   95    100 60   65   70   75   80    85    90   95   100 60   65   70   75   80    85    90   95   100 20   30   40   50   60   70    80   90   100
Содержание витамина, %

Хлеб с витаминами
(контроль)

Хлеб с витаминами +
+ FeSO

4
·H

2
O

Хлеб с витаминами +
+ элементарное железо

Хлеб с витаминами +
+ FeSO

4
· 7H

2
O

       ВИТАМИН В
1
                                                  ВИТАМИН В

2
                                             ВИТАМИН В

6
                                    ФОЛИЕВАЯ КИСЛОТА 

Рис.2. Влияние соединений железа на сохранность витаминов в хлебобулочных изделиях (n=6)

Контроль

84    86    88    90  92   94    96   98    100 60   65    70    75   80    85    90    95    100 60   65    70    75   80    85    90    95    100

Содержание витамина, %

(18 ± 2) °С 5 °С С витаминами +
+ элементарное железо

С витаминами +
+ FeSO

4
·H

2
O

С витаминами +
+ FeSO

4
· 7H

2
O

Рис.1. Влияние соединений железа на содержание витаминов в пшеничной муке в процессе хранения
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и другим компонентам, входящим в 
состав витаминно-минеральных пре-
миксов.

Проведенные НИИ питания РАМН 
совместно со специалистами компании 
«Валетек» исследования показали, что 
форма соединения железа (электроли-
тическое Fe0; сернокислое Fe2+ моно-
гидрат FeSO

4
·H

2
O; сернокислое Fe2+ 

гептагидрат FeSO
4
·7H

2
O) оказывает 

влияние не только на интенсивность 
окислительных процессов в липидном 
комплексе пшеничной муки, но и на 
сохранность витаминов, которыми эта 
мука обогащена (рис.1). Аналогичные 
данные по влиянию соединений железа 
на стабильность витаминов группы В 
получены и для хлебобулочных изде-
лий (рис.2).

 При выборе соединения, содержа-
щего кальций, специалисты компании 
«Валетек Продимпэкс» руководство-
вались тем, чтобы содержание этого 
нутриента в нем было максимальным. 
Водорастворимые препараты, содер-
жащие кальций, которые широко ис-
пользуются за рубежом для обогаще-
ния пищевых продуктов, как правило, 
дороги, а содержание кальция в них не-
велико. Учитывая эти обстоятельства, 
целесообразно использовать в качестве 
обогащающего компонента углекислый 
кальций (пищевой мел) фармакопейной 
чистоты, содержание активного компо-
нента в котором составляет 40 %.

 На основании проведенных ис-
следований была разработана серия 
витаминно-минеральных премиксов 
«Валетек» для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий и других про-
дуктов. Премиксы «Валетек» представ-
ляют собой сухие сыпучие порошкоо-
бразные смеси, содержащие витамины 
В

1
, В

2
, В

6
, РР, фолиевую кислоту, железо 

и/или кальций, где в качестве носителя 
используется пшеничная мука или са-
харная пудра.

Многолетние исследования, прове-
денные компанией «Валетек» совмест-
но с НИИ питания РАМН, выявили 
следующие очевидные преимущества 
использования поливитаминных и ви-
таминно-минеральных премиксов при 
производстве обогащенных пищевых 
продуктов [1]:

•  использование готовы х пре-
миксов существенно облегчает зада-
чи разработчиков и производителей 
обогащенных продуктов питания, 
предохраняет их от возможных оши-
бок при составлении обогащающих 
рецептур;

• производителю обогаща-
емых продуктов не нужно за-
купать каждый обогащающий 
компонент в отдельности (а их 
число достигает 10  –15 и более 
наименований), рискуя, что эти 
компоненты могут оказаться 
плохо совместимыми по размеру 
частиц, растворимости и целому 
ряду других показателей;

• существенно упрощается 
технология обогащения, ко-
торая сводится к однократной 
операции внесения в пищевую 
массу продукта готовой много-
компонентной обогащающей 
смеси  вместо многочисленных 
операций последовательного 
внесения отдельных обогаща-
ющих компонентов;

• упрощаются расчеты и 
процессы взвешивания (одна 
навеска многокомпонентного 
премикса вместо многих наве-
сок отдельных компонентов), 

что к тому же существенно увеличи-
вает точность дозирования каждого из 
этих компонентов;

•  использование премиксов, в 
которых все вносимые компоненты 
тщательно смешаны друг с другом, 
обеспечивает более равномерное их 
распределение по всей массе обога-
щенного продукта, чем при раздель-
ном внесении каждого из обогащаю-
щих компонентов;

•  использование готовы х сме-
сей, состав которых гарантируется 
их производителем, позволяет кон-
тролировать процесс обогащения по 
одному-двум компонентам премикса, 
тогда как при внесении обогащающих 
компонентов по отдельности необхо-
димо осуществлять аналитический 
контроль за равномерностью распре-
деления каждого из них.

ЛИТЕРАТУРА
Спиричев В.Б., Шатнюк Л.Н., Позд-

няковский В.М. Обогащение пищевых 
продуктов витаминами и минераль-
ными веществами, 2005.

Получить более подробную информацию о производстве обогащенных 
пищевых продуктов, приобрести ингредиенты и техническую документацию 

вы сможете в научно-производственной компании ЗАО «Валетек Продимпэкс»: 
143530, Московская область, г Дедовск, ул Гагарина 18А, 

тел./факс (495) 660-28-97.
www.valetek.ru , e-mail: valetek@post.ru.
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Проблема рационального сбалан-
сированного питания остро стоит во 
всех развитых странах. Дефицит пи-
щевых волокон в рационе населения 
обусловил создание продуктов, обога-
щенных полисахаридами природного 
происхождения. Здоровье человека 
во многом определяется состоянием   
кишечника. Нормальная микрофло-
ра  стимулирует иммунную защиту, 
подавляет рост патогенных  микро-
организмов и т. д.   

Суточная норма  потребления пи-
щевых волокон взрослым человеком 
составляет 25–38 г (в зависимости от 
возраста). Реально же потребляется 
в среднем половина суточной нормы 
вследствие использования высоко-
калорийных рафинированных про-
дуктов, недостаточного количества в 
рационе овощей и фруктов, богатых 
клетчаткой.

Нехватка в рационе питания всего 
15  г пищевых волокон  в сутки приво-
дит к развитию таких болезней, как 
ожирение, рак, заболевания желудочно-
кишечного тракта, сахарный диабет, а 
также к преждевременному старению.

Пищевые волокна влияют на перис-
тальтику кишечника, создавая необхо-
димые условия в продвижении пищи 
по желудочно-кишечному тракту. Они 
способствуют выведению из организма 
токсинов, «плохих» липидов, канцеро-
генных веществ, тяжелых металлов и 
препятствуют всасыванию их в кровь. 
Попадая в желудок, пищевые волокна 
набухают и создают ощущение насы-
щения. При этом снижается аппетит и 
уменьшается потребность в еде.

В последние годы пищевые волок-
на служат объектом пристального вни-
мания и серьезного изучения физиоло-
гов, технологов и диетологов.

Как следует из отчета Института 
питания Университета им. Кристиана-
Альбрехта, (г.Киль), у пациентов, стра-
дающих сахарным диабетом, при упот-

реблении в пищу  продуктов питания, 
обогащенных балластными  вещества-
ми, наблюдались лучшие показатели 
сахара, чем при  употреблении в пищу 
продуктов питания, рекомендованных 
Американской ассоциацией диабети-
ков (ADA). У пациентов, которые по 
шесть недель поочередно употребляли 
в пищу  оба типа  продуктов, при упот-
реблении пищи, обогащенной  балла-
стными веществами (50 г балластных 
веществ в день), быстрее наблюдалось  
понижение концентрации сахара в 
крови и снижение уровня содержания 
глюкозы в моче, чем при употреблении 
продуктов питания, рекомендованных 
ADA. После первого употребления в 
пищу  обогащенных балластными ве-
ществами продуктов питания наблю-
дается снижение  концентрации  ин-
сулина в крови и лучшие показатели 
липидного обмена [2]. 

Исследования в Пражском и Бра-
ти-славском домах престарелых (Че-
хия, Словакия) с целью выявления 
влияния х лебобулочных изделий, 
обогащенных  пищевыми волокнами, 
на работу кишечника показали значи-
тельное улучшение работы желудоч-
но-кишечного тракта.

Исследования в домах престаре-
лых проводились неслу чайно, так 
как именно у пожилых людей чаще 
встречаются те болезни,  в борьбе с 
которыми могут помочь обогащенные 
продукты: атеросклероз, ожирение, 
заболевания желудочно-кишечного 
тракта, высокое содержание холесте-
рина в крови и др.

Все знают о пользе хлебобулочных 
изделий из муки грубого помола, но 
употребляют в пищу такие изделия ре-
гулярно лишь единицы, так как сенсор-
ные параметры таких продуктов (цвет, 
текстура, вкус) значительно отличаются 
от традиционных сортов хлеба. В на-
стоящее время в России, как и в дру-
гих европейских странах, наблюдается 

отчетливая тенденция  к потреблению 
светлых сортов хлеба с малым содержа-
нием балластных веществ. [1]

Решить проблему восполнения 
недостатка балластных веществ в ра-
ционе питания человека и при этом 
получать ежедневно белый мягкий 
вкусный х леб, ничем не отличаю-
щийся по внешнему виду и вкусу от 
традиционного хлеба, помогут пище-
вые волокна  – пшеничная клетчатка 
«Витацель», которая представляет со-
бой концентрат балластных веществ. 
Пшеничную клетчатку «Витацель» 
полу чают из ве ге та тив ной части 
пшеничного колоса путем особого 
технологического процесса, без ис-
пользования химических элементов. 
Это 100%-ный натуральный продукт 
белого цвета с нейтральными вкусом 
и запахом. Обладает высокой влаго-
удерживающей и жиросвязывающей 
способностью. Не изменяет своих 
свойств при огромных колебаниях 
температур: от  шоковой заморозки 
(–45°С) до температуры стерилизации 
(121°С) и выше. «Витацель» полностью 
совместима со всеми ингредиентами 
рецептуры. Более того, она усилива-
ет действие эмульгаторов, раститель-
ных и животных белков и гидрокол-
лоидов и прекрасно зарекомендовала 
себя в различных областях пищевой 
промышленности. «Витацель» не на-
капливается в организме, не имеет 
ограничений в использовании, и ее 
применение регламентировано только 
конкретной рецептурой.

Все аспекты  применения «Витаце-
ли» в хлебобулочных и кондитерских 
изделиях подробно  рассмотрены  в  
монографии [3]. 

Все больше производителей выно-
сят на этикетку продукта информа-
цию о на личии пищевых волокон 
«Витацель». Это подтверждает оздо-
равливающие свойства готового про-
дукта.

Кондитерские и хлебобулочные 
изделия с пищевыми волокнами«Витацель» 
для здорового питания

В.В. Прянишников, канд. техн. наук, П. Микляшевски, Т.А. Банщикова
ЗАО «Могунция-Интеррус»
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Таким образом, регулярный и при-
ем  нерастворимых балластных ве-
ществ, в основном из зерновых, имеет 
защитную функцию  при развитии та-
ких заболеваний, как диабет 2-го типа 
и сердечно-сосудистые заболевания. 
Представителями нерастворимых бал-
ластных веществ  являются, например, 
целлюлоза, гемицеллюлоза и лигнин. 
Лигнин содержится  прежде всего в 
зернах злаков. Из-за отсутствия вяз-
ких свойств  «Витацель» оказывает не-
значительный эффект на всасывание  
макроэлементов и, таким образом, на 
повышение уровня сахара в крови по-
сле приема пищи или на уровень холес-
терина. Было доказано также влияние 
балластных веществ на активность 
панкреатической амилазы. [6]. 

С другой стороны, вследствие во-
локнистой структуры целлюлоза и 
лигнин, содержащиеся в  «Витацели», 
требуют более длительного и более ин-
тенсивного пережевывания, в резуль-
тате которого абразивно удаляется 
налет бактерий на зубах. В результате 
более интенсивной работы жеватель-
ного аппарата укрепляются зубы и 

десны. Поскольку богатая волокнами 
пища  содержит гораздо меньше  очи-
щенных сахаров, чем пища, богатая 
углеводами и жирами, риск кариеса 
также снижается.

Помимо оздоравливающего эффек-
та применение «Витацели»  имеет ряд 
технологических преимуществ: увели-
чение выхода готового продукта и про-
дление сроков хранения, исключение 
многих пороков производства.

Применение пищевых волокон 
«Витацель» в хлебобулочных издели-
ях снижает риск возникновения ка-
риеса, время прохождения стула по 
кишечнику, давление на стенки ки-
шечника, риск возникновения рака 
толстой кишки, уровень холестерина, 
ресорбцию сахаров, калорийность, 
риск возникновения сердечно-со-
судистых заболеваний, способствует 
здоровью зубов и десен, быстрому на-
сыщению, увеличению объема стула, 
нормализации флоры кишечника, 
выведению желчных камней.

В кондитерских изделиях приме-
нение пищевых волокон «Витацель» 
позволяет снизить содержание жира, 

масла, сахара, яиц и некоторых дру-
гих ингредиентов в рецептурном коли-
честве без ухудшения вкуса и органо-
лептических показателей. Продукты 
с пищевыми волокнами приобретают 
новые свойства: продлевается срок 
сохранения свежести, снижается ка-
лорийность, улучшаются структура и 
внешний вид готового продукта, вкус 
становится более выраженным, соот-
ветствующим конкретному продукту.

«Витацель» имеет  множество сер-
тификатов: IFS-сертификат, подтвер-
ждающий международный стандарт 
продуктов питания, AIB-сертификат, 
подтверждающий высочайшее каче-
ство производства «Витацели» и даю-
щий право использовать ее в пищевой 
промышленности США. Применение 
в продуктах «Витацели» одобрено Рус-
ской православной церковью. 

«Витацель» имеет сертификат кошер-
ности и сертификат «Халяль». Таким 
образом, «Витацель» можно использо-
вать во всех продуктах, включая про-
дукты, произведенные с учетом нацио-
нальных и религиозных особенностей. 

«Витацель» имеет множество меж-
дународных наград, в том числе: золо-
тая медаль на выставке «Polagra» (г. 
Познань) за уникальное сочетание  
функциональных и оздоравливающих 
свойств, высшая награда Гран-при на 
выставке «Ингредиенты». 

«Витацель» удостоена золотой ме-
дали и диплома за победу в конкурсе 
«Экологически безопасный продукт» 
на Международной экологической вы-
ставке 2004 г.

«Витацель» – поистине уникаль-
ный ингредиент, позволяющий про-
изводить различные продукты здоро-
вого питания.
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Компания «Когнис» имеет бо-
лее чем 40-летний опыт работы в 
секторе здоровья и питания и ра-
ботает в тесном сотрудничестве 
со своими покупателями на каж-
дой стадии разработки продукта и 
производственного процесса для 
создания специальных продуктов 
и индивидуальных решений. «Со-
ответствовать требованиям быстро 
изменяющего рынка пищевых про-
дуктов – сегодня довольно-таки 
трудная задача, – говорит Андреас 
Функе, менеджер отдела пищевых 
ингредиентов для хлебопекарной 
промышленности компании «Ког-
нис». Но благодаря нашему самому 
современному лабораторному обо-
рудованию и возможности точным 
электронным способом контро-

лировать последствия реакции мы 
можем разрабатывать решени я, 
которые делают производственный 
процесс более действенным и рен-
табельным». 

Вы рабат ы ваем ые ком пан ией 
«Когнис» в течение 40 лет эмульга-
торы «ДАТЕМ» прекрасно зареко-
мендовали себя: они делают тесто 
более легким в обработке, улучша-
ют структуру мякиша, увеличива-
ют объем любых х лебобулочных 
изделий, включая формовой хлеб, 
булочки и круассаны. 

«ДАТЕМ» – эмульгаторы, произ-
веденные из моно- и диглицеридов 
винной и уксусной кислот, при-
меняют в производстве изделий 
из дрожжевого теста с начала 60-х 
годов прошлого столетия. Они по-

могают стабилизировать тесто и 
усиливают клейковину, облегчают 
смешивание ингредиентов и интен-
сифицируют ферментативные про-
цессы, а также увеличивают объем 
изделий.

Новейшей разработкой компа-
нии «Когнис» являются эмульга-
торы серии «Ламетоп 500». Тра-
диционно качество эмульгаторов 
напрямую связано с содержанием 
винной кислоты. При выработке 
эмульгаторов формируются различ-
ные типы молекул, но не все из них 
играют активную положительную 
роль в х лебопекарном процессе. 
Технология, разработанная компа-
нией «Когнис», позволяет вводить 
дорогостоящую винную кислоту в 
то место в молекуле, где она будет 
наиболее эффективна, тем самым 
гарантируя оптимальное действие 
и стоимость эмульгатора.

Результаты глубоких исследо-
ваний компании «Когнис» по соз-
данию «Ламетоп 500» позволили 
значительно усилить эффектив-
ность применения эмульгаторов, 
дающих лучший результат при тех 
же расходах при использовании или 
такие же результаты при более низ-
ких затратах по сравнению с други-
ми продуктами (см. рисунок).  

Применяя один из инновацион-
ных эмульгаторов серии «Ламетоп 
500», производители дрож жевых 
хлебобулочных изделий, таких, как 
формовой хлеб, булочки и круасса-
ны, могут уменьшить их стоимость, 
так как требуется меньшая дозиров-
ка препарата.

Инновационные эмульгаторы 
с высокой эффективностью 
для хлебобулочной промышленности
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Lametop 500

Сравнительная эффективность применения эмульгаторов

Привлекательный внешний вид, превосходный вкус, высокий объем 
и хорошую структуру мякиша изделий производители хлебобулочных изделий 
могут получить, используя высокоэффективные эмульгаторы, например такие, 
как выпускаемые компанией «Когнис».

www.him-holding.ru
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Кубок Луи Лесафра стартует!

В России в сентябре 2009 г. стартовали наци-
ональные соревнования на кубок Луи Лесафра 
по хлебопечению. Они состоят из двух реги-
ональных этапов и финала, который пройдет 
в Москве в рамках выставки «Modern Bakery/Со-
временное хлебопечение 2010». Его победители 
станут участниками региональных соревнова-
ний по Центральной и Восточной Европе, кото-
рые пройдут в сентябре 2011 г.

В региональных этапах национального Кубка 
в России (см. таблицу) примут участие команды 
из Центрального, Северо-Западного, Южного, 
Уральского, Дальневосточного, Сибирского 
и Приволжского федеральных округов. Они мо-
гут представлять как крупные предприятия, так 
и небольшие пекарни любой формы собствен-
ности. Команды, занявшие по сумме баллов 
с первого по третье места в каждом этапе, про-
ходят в финал.

Программа соревнований имеет три обяза-
тельные номинации:
 багет, традиционный национальный хлеб;
 сдобные изделия из дрожжевого теста;
 декоративная выпечка.

Участники будут работать в специальных 
боксах на глазах у зрителей. 

Партнер 1-го этапа соревнований 
«Сибирская Ассоциация Гостеприимства», 

проводящая также соревнования «Пекарь Си-
бири».

Партнер финала
Компания «ОВК-РУС», организатор выставки 

«Современное хлебопечение».

Технический партнер
фирма ЗАО «Белогорье».

Жюри Кубка, в состав которого входят специ-
алисты компании «Саф-Нева» и хлебопекарных 
предприятий региона, оценивают не только 
внешний вид и вкус изделий, но и соблюдение 
технологий и норм хлебопечения, сложность 
рецепт ур и профессиональное мастерство 
участников.

Этап Кубка Участники Время прове-
дения

Место 
проведения

1-й этап 
«Азиатская 

часть России»

Дальневосточный, 
Сибирский, 

Уральский ФО, 
Красноярский край

23–26 марта 
2010 г.

Красноярск, 
в рамках выставки 

«Сибирский Форум»

2-й этап 
«Европейская 
часть России»

Центральный, 
Северо-Западный, 

Приволжский, 
Южный ФО

7–11 июня 2010 г. Санкт-Петербург, 
Хлебопекарный 

центр 
ООО «Саф-Нева»

Финал Победители 
1-го и 2-го этапов

11–13 октября 
2010 г.

Москва, 
выставка «Совре-
менное хлебопе-

чение»

  
    

 

Наш журнал «Хлебопечение России» не раз писал о престижных соревнованиях на Кубок Луи 
Лесафра по хлебопечению (см. журнал «Хлебопечение России» № 3/2004, 6/2007). 
И вот – новая возможность для хлебопеков всего мира: пройдя отборочные соревнования, 
завоевать эту награду во время крупнейшей Международной выставки EUROPAIN-2012 в Париже!

В 2003–2004 гг. за право представлять Восточную Европу на финальных сорев-
нованиях в Париже боролись хлебопеки Турции, Украины, Румынии, России (Мо-
сковская обл.) и Финляндии. Победила финская команда, которая представила 
на суд жюри сценку из жизни народности саамов.

В октябре 2007 г. в Санкт-Петербурге на завершающем этапе региональных 
соревнований в Хлебопекарном центре ООО «Саф-Нева» встретились команды 
Швеции, России, Украины и Финляндии. Победила шведская команда. В двух 
из трех номинаций дипломы достались российской команде, но по сумме бал-
лов победителями стали шведы. Однако российские девушки – представители 
ООО «Хлебница» (г. Омск), занявшие второе место, получили возможность про-
демонстрировать свое искусство на выставке EUROPAIN-2008 (см. фото).

ИЗ ИСТОРИИ СОРЕВНОВАНИЙ

Итоги I этапа в Красноярске 
в журнале «Хлебопечение России № 3!

Представляем участника 1-го этапа  соревнований – 

ОАО «КРАСНОЯРСКИЙ ХЛЕБ»

Выпекать хлеб в России 
было и есть почетно... 

Ведущим предприятием по производству хлебобулочных и 
кондитерских изделий в Красноярском крае более 15 лет общепризнано 
считать ОАО «Красноярский хлеб». В состав компании входит более 
двух десятков производств разного масштаба: крупные заводы, цеха и 
небольшие пекарни, размещенные в краевом центре и городах края.  

Безопасность продукции – одно из ведущих направлений в 
компании, поэтому здесь технологию выдерживают на всех этапах. В 
бактериологических лабораториях  всех заводов химики-технологи 
тщательно следят за соблюдением технологических процессов, проводят 
анализ сырья и качества готовых изделий каждой партии продукции.     

В конкурсе Кубка мира по хлебопечению специалисты компании 
примут участие второй раз. Этому решению предшествовал ряд побед 
на престижных общесибирских соревнованиях пекарского искусства, 
таких, как «Пекарь Сибири», который проводится в Красноярске в 
седьмой раз. 

В отборочном этапе Кубка мира по хлебопечению примут участие 
ведущие специалисты, за высокие вкусовые качества и эксклюзивные 
разработки неоднократно отмеченные высокими наградами: Елена 
Клабукова – зам. директора по технологии, автор нескольких сотен 
хлебных новинок; Мария Моор – ведущий инженер-технолог, 33 года 
посвятившая профессии и специализирующаяся на кондитерских 
изобретениях; Надежда Максимова – инженер-технолог кондитерского 
производства и Ольга Иценко – техник-технолог. 

Красноярские хлебопеки и кондитеры планируют удивить взыскательное 
жюри оригинальными разработками сибирской тематики. 
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