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Хотя маркировка конечного 
продукта будет зависеть от зако-
нодательства конкретной страны, 
во многих странах эта концепция 
получила общее название «супер-
глазурь». Типовая рецептура супер-
глазури приведена в табл. 2.

Какой должен быть баланс между 
какао-маслом, молочным жиром 
и Coberine™? Чем больше молоч-
ного жира содержит шоколадное 
изделие, тем оно мягче. Выбор 
подходящей разновидности Cobe-
rine™ в некоторой степени зависит 
от содержания молочного жира в 
изделии и назначения Coberine™: 
для использования либо в самом 
шоколаде в пределах 5 % нормы, 
либо в качестве суперглазури. Co-
berine™ 608 (Choklin™ R) может ис-
пользоваться в изделиях с довольно 
высоким содержанием молочного 
жира (до 25 % в жировой фазе). При 
более низком содержании молочно-
го жира разновидности Coberine™ 
507 и Coberine™ 306 проявляют 
себя очень хорошо. Coberine™ 901 

считается совершенно особой раз-
новидностью CBE, известной под 
названием улучшителя какао-масла 
(CBI). Как говорит само название, 
данный продукт может улучшать 
свойства какао-масла, особенно, 
его температурную устойчивость. 
График на рис. 2 показывает изме-
нение содержания твердых жиров 
при различных температурах при 
добавлении к какао-маслу раз-
личных количеств Coberine™ 901. 
Повышенное содержание твердых 
жиров при температуре 30°C и выше 
может быть связано с тем, что шо-
колад или суперглазурь становятся 
более термостойкими при хранении 
при таких температурах.

ПЕРЕРАБОТКА
Необходимость темперирова-

ния шоколада вызвана тем, что 
основные триглицериды, содер-
жащиеся в какао-масле, могут 
кристаллизоваться в формы, обла-
дающие различной стабильностью. 
Темперирование обеспечивает 

кристаллизацию триглицеридов в 
стабильную кристаллическую фор-
му. Поскольку Coberine™ содержит 
те же триглицериды, что и какао-
масло, его также необходимо под-
вергнуть темперированию, как при 
использовании его в шоколаде в 
пределах ограниченной нормы, 
так и при использовании его в су-
перглазурях в количествах выше 
этой нормы. При использовании 
Coberine™ одним из указанных 
выше способов процесс переработ-
ки продукта аналогичен процессу 
переработки шоколада (с неболь-
шими изменениями температуры 
при темперировании в зависимос-
ти от используемой разновидности 
Coberine™).

СТАБИЛЬНОСТЬ 
ПРИ ХРАНЕНИИ

Использование CBE или CBI 
не меняет условий хранения, но 
отражается скорее на последствиях 
хранения. Основная проблема при 
хранении шоколада – так называе-
мое поседение. Поседение возника-
ет вследствие перехода шоколада 
из стабильной формы, возникшей 
при темперировании, в самую 
стабильную форму, известную как 
форма VI. Переход ускоряется под 
воздействием температуры и миг-
рации жидких жиров из начинки. 
Оба эти фактора уменьшают содер-
жание твердых жиров в шоколаде, 
что приводит к возрастанию мобиль-
ности кристаллических структур 
и к формированию седого налета. 
Есть несколько способов снизить 
данный эффект. Один из спосо-
бов  – снизить температуру хране-
ния до 20°C и ниже; другой способ 
– свести до минимума миграцию 
жидких жиров из начинки. Но есть 
еще один способ: как показано на 
рис. 2, использование Coberine™ 
901 как в шоколаде, так и в су-
перглазури повышает содержание 
твердых жиров при 30°C (температу-
ра, при которой изменения в кри-
сталлических структурах, ведущие к 
поседению, идут особенно быстро). 
Поэтому использование Coberine™ 
901 не только повышает устойчи-
вость структуры к температурному 

Горький

Молочный 
(малое 

содержание 
молока)

Молочный 
(высокое 

содержание 
молока)

Какао тертое 40 20 10

Coberine™ 
608(Choklin™ R) – – 19.3

Coberine™ 507 – 17 –

Coberine™ 306 11 – –

Цельное сухое 
молоко – 20 20

Молочный жир – – 3,2

Сахар 49 43 47,5

Жировой состав, %

 Какао-масло 22,0 11,0 5,5

 CBE 11,0 17,0 19,3

 Молочный жир – 5,0 8,2

Всего жиров 33,0 33,0 33,0

в % от жировой фазы

 Какао-масло 66,7 33,3 16,7

 CBE 33,3 51,5 58,5

 Молочный жир – 15,2 24,8

      � аблица 2 
Типовая рецептура суперглазури с использованием Coberine™
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воздействию и твердость изделия, 
но также и снижает вероятность 
поседения при хранении при повы-
шенных температурах.

ЭКОНОМИКА
Наконец, мы подошли к эконо-

мическим аспектам использова-
ния CBE. В целом, эквиваленты 
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Рис. 2. Воздействие добавления Coberine™ 901 
на содержание твердых жиров в какао-масле
(по методу ИЮПАК 2150-b)
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какао-масла дешевле чем само 
какао-масло (хотя это не всегда 
применимо к улучшителю какао-
масла Coberine™ 901), поэтому 
использование Coberine™ дает 
экономию затрат по сравнению 
с шоколадом, в составе которого 
содержатся только какао-масло и 
молочный жир.

ВЫВОД
Использование жира для гла-

зурей из серии Coberine™ можно 
рекомендовать при производстве 
из де лий, которые будут назы-
ваться «шоколад», а также в тех 
случаях, когда глазурь должна 
быть столь же высококачествен-
ной, как и шо ко лад. Жиры из 
этой серии позволяют снизить на 
расходы, повысить срок хранения 
и стабильность изделий, они не 
подвергаются гидрогенизации 
и не содержат транси зо ме ров 
жирных кислот, а разновидность 
Coberine™ 901 улучшает такие ха-
рактеристики, как термостойкость 
и срок хранения.
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Компания Lactoprot Deutschland 

Gmbh – один из ведущих мировых 

производителей молочных белков. 

Многолетний опыт работы в области 

производства сухих молочных про-

дуктов, современные технологии и 

оборудование – залог неизменно вы-

сокого качества продукции. Все про-

дукты компании Lactoprot получены 

методом распылительной сушки.

Специально для применения в 

мясопродуктах компанией Lactoprot 

были разработаны уникальные про-

дукты Kogal и Lactonat HV.

Kogal – обогащенный протеином 

продукт молочной сыворотки. Это 

тщательно сбалансированная ком-

позиция высоко функционального 

сывороточного белка (не менее 22  %), 

лактозы и молочных солей.
Благодаря высокому содержанию 

сывороточного белка, который слу-
жит коагулирующим агентом, Kogal 
улучшает структуру и повышает плот-

ность конечного мясного продукта.. 

В жареных продуктах Kogal снижает 

потери при обжарке.

Лактозная составляющая позво-

ляет смягчить острый соленый вкус 

сосисок и ветчин и снижает иногда 

появляющуюся горечь в ливерных 

колбасах и паштетах.

Натуральные молочные соли, входя-

щие в состав Kogal, повышают влагос-

вязывающие свойства белков мясного 

сырья, позволяя уменьшить количество 

соли и фосфатов в рецептуре.

Вареным колбасам Kogal придает 

молочный вкус и уплотняет структуру 

готового изделия. В недорогих колба-

сах Kogal позволяет заменить часть 

соевого белка, полностью сохранив эф-

фект связывания воды и улучшив при 

этом структуру и органолептические 

свойства готового изделия; добавляется 

в процессе куттерования.

Рубленым мясным изделиям Ko-

gal придает сочность и гармоничный 

вкус. Kogal вносится в мясное сырье в 

гидратированном виде (1 часть Kogal : 

9 частей воды), снижая таким образом 

себестоимость готового изделия.

В вареных ветчинах Kogal исполь-

зуют как водосвязывающий агент 

с полноценным аминокислотным 

составом, улучшающий вкус изделий 

Е.Н. Воронина, М.З. Петрова 
ООО «Ревада»

Компания «Ревада» - поставщик широкого спектра ингредиентов для мясо- и рыбопродуктов. «Ревада»  – 
дистрибьютор ведущих европейских производителей, что гарантирует стабильное качество наших продуктов. 
Опытные европейские (немецкие, испанские, польские и др.) и российские технологи обеспечивают 
технологическое сопровождение поставок ингредиентов. 

из свинины, говядины и мяса птицы, 

увеличивающий сочность и уплотняю-

щий консистенцию изделий.

При производстве деликатесной 

продукции Kogal применяют для по-

вышения влагосвязывания, снижения 

потерь при термообработке, улучше-

ния органолептических показателей, 

увеличения стабильности продукции 

при хранении (как в вакуумной упаков-

ке, так и без нее).

В полукопченых и варено-копче-

ных колбасах Kogal уплотняет конси-

стенцию продукта, уменьшает потери 

при термообработке, облагораживает 

мясной вкус изделия. Может вводить-

ся на этапе фаршесоставления или 

при замене части мясного сырья на 

предварительно посоленное.

В процессе предпосола мясосырья 

Kogal позволяет размягчить соедини-

тельную ткань и увеличить влагосвязы-

вающую способность мясных белков. 

Применение Kogal позволяет повы-

сить сортность мясного сырья. Kogal 

особенно эффективен для говядины 

с большим количеством соединитель-

ной ткани (2-й сорт, односортная). По 

сравнению с аналогичными молочны-

ми белками использование Kogal для 

предпосола мясосырья позволяет сни-

зить себестоимость продукта до 5 %.

Таким образом, благодаря сбалан-

Молочные белки Lactoprot 
для производства мясопродуктов

Преимущества LACTONAT HV:   
•  Высокая эмульгирующая спо-

собность 
•  Создание плотной структуры 

мясных изделий, улучшение 
консистенции 

•  Предотвращение бульонно-
жировых отеков 

•  Снижение потерь при термооб-
работке 

•  Снижение количества влагоу-
держивающих агентов  
в рецептуре

Возможно 
использовать в продуктах, 

производимых  по ГОСТ
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сированному содержанию белков 

и солей Kogal в дозировке 1–3 % 

позволяет не только улучшить вку-

совые характеристики продукта и 

уплотнить его текстуру, но и снизить 

затраты на сырье.

Еще один специальный продукт 
компании Loctoprot - высоковязкий 
казеинат натрия Lactonat HV, который 
благодаря особой технологи получе-
ния, обладает повышенной вязкостью 

и эмульгирующей способностью. La-

ctonat HV придает мясным изделиям 

плотную структуру, улучшает их кон-

систенцию, препятствует образованию 

бульонно-жировых отеков, снижает 

потери при термообработке. Может вво-

диться в рецептуру в сухом виде, в виде 

геля, а также в виде предварительной 

белково-жировой эмульсии в соотно-

шении 1:8:8 (1 часть казеината натрия, 

8 частей воды, 8 частей жира).

Использование Lactonat HV в виде 

белково-жировых эмульсий позволяет 

снизить количество жира в рецептуре, 

что важно при производстве диетичес-

ких продуктов.

Преимущества Kogal: 
•  Обладает высокой влагоудержива-

ющей способностью
•  Улучшает структуру и консистен-

цию готового продукта
•  Снижает потери при термообра-

ботке
•  Способствует оптимальному 

вызреванию мясного белка
•  Обеспечивает размягчение 

соединительной ткани
•  Улучшает вкусовые характеристи-

ки продукции
•  Позволяет частично заменить 

мясное сырье, растительный бе-
лок и сухое молоко  

  Возможно использовать 

в продуктах, производимых 

по ГОСТ

Благодаря высокой степени гидра-

тации при внесении в продукт в сухом 

виде Lactonat HV дает возможность 

Молочные белки компании Lactoprot – Ваш выбор в пользу качества

снизить количество фосфатов и других 

влагоудерживающих агентов в продук-

тах для детского питания.

Повышенная эмульгирующая спо-

собность Lactonat HV позволяет вводить 

в продукт как легкоплавкие, так и туго-

плавкие жиры, избегая жировых отеков 

и сального привкуса продуктов.

Lactonat HV идеально подходит для 

применения в таких продуктах как со-

сиски, сардельки и вареные колбасы, 

так как обеспечивает необходимую 

структуру и консистенцию изделий, 

несмотря на высокое содержание 

воды. В паштетах Lactonat HV предот-

вращает появление отеков.

Lactonat HV можно применять в из-

делиях, изготавливаемых по ГОСТу.

Помимо специализированных мо-

лочных белков компания Lactoprot 

предлагает казеинаты натрия (Lac-

tonat EN) и кальция (Lactonat EC), 

концентраты сывороточного белка 

(Lactomin) и другие сухие молочные 

продукты.
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С целью улучшения пищевого 
статуса населения страны и обе-
спечения его оптимальным пи-
танием Правительство РФ в свое 
время утвердило «Концепцию го-
сударственной политики в области 
здорового питания населения Рос-
сийской Федерации», которая рас-
сматривалась в России в качестве 
приоритетной в области питания.

За последние годы отмечены 
улучшения в области питания 
населения благодаря изменению 
структуры потребления пище-
вых продуктов. В рационах рос-
сиян увеличилась доля мясных 
и молочных продуктов, фруктов 
и овощей. Отечественный рынок 
постепенно насыщается про-
дуктами питания повышенной 
пищевой ценности. Среди них 
хлебобулочные изделия, обога-
щенные витаминами и минераль-
ными веществами; разнообразные 
кисломолочные продукты с пре-
биотиками; соки и напитки, обо-
гащенные кальцием и пищевыми 
волокнами; профилактические 
соли с пониженным содержани-
ем натрия, обогащенные калием, 
магнием и йодом, и др. За период 
с 1998 г. по настоящее время разра-
ботано свыше 4000 видов пищевых 
продуктов, обогащенных биоло-
гически ценными компонентами, 
в том числе до 40 % продуктов дет-
ского питания.

Улучшилась организация дет-
ского и диетического питания. 
Налажено производство отече-
ственных продуктов для вскарм-
ливания детей раннего возраста, 
широкого ассортимента продук-
тов для питания детей дошкольно-
го и школьного возрастов, специа-
лизированных продуктов для це-
левых групп населения.

Однако, несмот ря на поло-
жительные тенденции, питание 
большинства взрослого и части 
детского населения не соответству-
ет принципам здорового питания. 
В рационе россиян по-прежнему 
отмечается избыток высококало-
рийных продуктов с большим со-
держанием животного жира и про-
стых углеводов, недостаток овощей 
и фруктов, рыбы и морепродуктов, 
что приводит к росту избыточной 
массы тела и ожирению, распро-
страненность которых за послед-
ние 8–9 лет возросла с 19 до 23 %.

Мониторинг состояния здо-
ровья детского и взрослого на-
селения страны, проведенный в  
2008 г. органами Роспотребнадзора 
Минздравсоцразвития РФ, выявил 
дефицит биологически ценных 
веществ у большей части обследо-
ванных. По информации Главно-
го государственного санитарного 
врача РФ Г. Г. Онищенко (письмо 
№ 01 / 12925–8-32 от 12.11.2008 г. 
«О состоянии заболеваемости, 

обусловленной дефицитом микро-
нутриентов») важнейшими из них 
являются:

– дефицит витаминов С, В
1
, В

2
, 

В
6
, фолиевой кислоты, бета-каро-

тина;
– дефицит макроэлементов 

кальция, калия при одновремен-
ном избытке натрия за счет повы-
шенного потребления поваренной 
соли;

– дефицит микроэлементов 
йода, селена, железа, ц и н к а, 
фтора;

– дефицит пищевых волокон.
Правительство РФ утвердило 25 

октября 2010 г. «Основы государ-
ственной политики Российской 
Федерации в области здорово-
го питания населения на период 
до 2020 года» (№ 1873-р). Одной 
из основных задач, определен-
ных этим документом, является 
развитие производства пищевых 
продуктов, обогащенных неза-
менимыми компонентами, спе-
ц иа л изирован н ы х прод у к тов 
детского питани я, прод у к тов 
функционального назначения, 
диетических пищевых продуктов 
и биологически активных доба-
вок к пище, в том числе для пита-
ния в организованных коллекти-
вах (трудовые, образовательные 
и др.).

Не вызывает никаких сомне-
ний, что такой широкий ассор-

Научные аспекты использования 
инновационных ингредиентов 
в производстве специализированных 
продуктов питания
(По материалам доклада на V Международном технологическом форуме «Оборудование. 
Технологии. Инновации» 11 октября 2010 г., Москва)

Л.Н. Шатнюк, д-р техн. наук, проф.
НИИ питания РАМН
Т.В. Спиричева
НПО ЗАО «Валетек Продимпэкс»

Питание современного человека характеризуется недостатком многих пищевых веществ, 
прежде всего макро- и микронутриентов, и избыточным потреблением других 
(простых углеводов, животных жиров, поваренной соли).
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тимент продуктов не может выпу-
скать пищевая промышленность, 
если в их рецептуры не включены 
биологически активные ингре-
диенты, обладающие широким 
спектром действия на организм 
человека. Поэтому научные ис-
следования в области определения 
как физиологического действия 
тех или иных ингредиентов, так 
и их технологических функций 
актуальны и своевременны.

На рис. 1 представлен перечень 
инновационных ингредиентов, 
которые в настоящее время ис-

пользуют разработчики и про-
изводители продуктов питания 
повышенной пищевой ценности, 
в том числе специализированных 
пищевых продуктов, предназна-
ченных для определенных групп 
населения – детей дошкольного 
и школьного возраста, женщин де-
тородного возрастов, беременных 
и кормящих, производственных 
рабочих и др.

Основанием для выбора пере-
численных ингредиентов служат 
результаты многочисленных ис-
следований, свидетельствующие 

о негативном влиянии дефицитов 
незаменимых нутриентов и от-
клонений питания от рациональ-
ных, физиологически обоснован-
ных норм на состояние здоровья 
детского и взрослого населения 
(рис. 2)

Недостаточное поступление 
микронутриентов в детском и юно-
шеском возрастах отрицательно 
сказывается на показателях физи-
ческого развития, заболеваемости, 
успеваемости, способствует посте-
пенному развитию обменных нару-
шений, хронических заболеваний 
и, в конечном итоге, препятствует 
формированию здорового поколе-
ния.

Дефицит витаминов и мине-
ральных веществ у беременных 
и кормящих женщин, потреб-
ность которых в этих пищевых 
веществах особенно велика, на-
носит большой ущерб здоровью 
матери и ребенка, увеличивает 
детскую смертность, является 
одной из при чин недоношен-
ности, нарушений физического 
и умственного развития детей. 
Особенно опасен в этом отноше-
нии дефицит фолиевой кислоты 
и железа, наблюдаемый в насто-
ящее время у 40–80 % женщин 
(Спиричев В. Б. и др. Обогащение 
пищевых продуктов витаминами 
и минера льными веществами. 
Наука и технология.  – 2005).

Недостаточное потребление ми-
кронутриентов оказывает небла-
гоприятное влияние на здоровье 
трудоспособного населения: по-
нижаются физическая и умствен-
ная работоспособность, усилива-
ется отрицательное воздействие 
на организм вредных факторов 
производства, увеличивается риск 
профессионального травматизма, 
сокращается продолжительность 
активной трудоспособной жизни.

Среди инновационных ингре-
диентов все большее значение 
как в пищевой индустрии, так 
и в формировании здорового об-
раза жизни приобретают пищевые 
волокна – съедобные части рас-
тений или аналогичные углево-
ды, устойчивые к перевариванию 
и адсорбции в тонком кишечнике 
человека, полностью или частич-
но ферментируемые в толстом ки-
шечнике.

Рис. 1 Инновационные ингредиенты

ИННОВАЦИОННЫЕ ИНГРЕДИЕНТЫ

Витамины

Макроэлементы

Микроэлементы

Незаменимые аминокислоты

Фосфолипиды

Полиненасыщенные 
жирные кислоты

Пребиотики

A, D, B1, B2, B6, B12, PP, фолиевая кислота

Витамины С, Е, каротиниды

L-карнитин, убихинон, холин, липоевая 
кислота, оротовая кислота

Кальций, калий, магний и др.

Йод, железо, селен, цинк

Омега-3 и Омега-6

Пищевые волокна

Антиоксиданты

Витаминоподобные 
вещества

ПРОЯВЛЕНИЯ ДЕФИЦИТА МИКРОНУТРИЕНТОВ 
И БИОЛОГИЧЕСКИ АКТИВНЫХ КОМПОНЕНТОВ

Снижение резистентности организма к неблагоприятным 
факторам окружающей среды (маладаптации)

Формирование иммунодефицитных состояний

Нарушение функции систем антиоксидантной защиты

Хронизация болезней

Повышение риска развития распространенных заболеваний

Снижение качества жизни и эффективности лечебных 
мероприятий

Рис. 2. Проявления дефицита микронутриентов и биологически 
активных компонентов
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В результате эпидемиологиче-
ских исследований и клиниче-
ских испытаний была показана 
важная роль, которую играют 
пищевые волокна в поддержании 
гомеостаза организма человека. 
Это позволило отнести пищевые 
волокна к группе макронутриен-
тов, обладающих определенной 
физиологической активностью. 
Установлено, что пищевые волок-
на при достаточно высоком уров-
не потребления снижают риск 
развития сердечно-сосудистых 
заболеваний, уменьшают концен-
трации холестерина и глюкозы 
в крови, нормализуют моторику 
желудочно-кишечного тракта.

Физиологическая потребность 
в пищевых волокнах для взрос-
лого человека составляет 20 г / сут, 
для детей старше 3 лет – 10–20 
г / сут («Нормы физиологических 
потребностей в энергии и пищевых 
веществах для различных групп на-
селения Российской Федерации»,  
МР 2.3.1.2432–08).

Д е ф и ц и т  п и щ е в ы х  в о л о -
кон в питании считается одним 
из основных факторов риска раз-
личных заболеваний (рис. 3)

В последние 10 лет пищевые 
волокна служат объектом при-
стального внимания и серьезного 
изучения физиологов и техноло-
гов. Тенденция к возврату пище-
вых волокон в рационы питания 
все более четко прослеживается 

на примерах новых разнообраз-
ных пищевых продуктов, появив-
шихся в последнее время на про-
довольственном рынке, – от хле-
ба с отрубями до обогащенного 
растворимыми пищевыми во-
локнами молока. Другой сторо-
ной этого процесса остаются тех-
нологические свойства волокон, 
обусловливающие их широкое 
применение в пищевых техноло-
гиях в составе группы пищевых 
добавок изменяющих структуру 
и физико-химические свойства 
пищевых продуктов.

Внедрение современных инно-
вационных технологий перера-
ботки продовольственного сырья 
и производства продуктов пита-
ния приводит к интенсификации 
биохимических и физико-хими-
ческих процессов, что чаще всего 
негативно сказывается на сохран-
ности эндогенных биологически 
активных веществ. В результате 
рацион человека, достаточный 
по калорийности, недостаточен 
по содержанию таких незамени-
мых нутриентов, как аминокис-
лоты, витамины, минеральные 
вещества, которые, как правило, 
не синтезируются организмом.

В связи с изложенным очевид-
но, что наиболее эффективным 
и целесообразным способом лик-
видации перечисленных дефици-
тов в государственном масштабе 
является разработка и организа-

ция промышленного производ-
ства обогащенных недостающими 
нутриентами продуктов массового 
потребления (хлебобулочные из-
делия, молочные продукты и др.) 
и специализированных продук-
тов для целевых групп населения 
(дети, женщины детородного воз-
раста, промышленные рабочие, 
пожилые люди).

Д л я решен и я этой п робле-
мы в соответствии с основными 
принципами обогащения пище-
вых продуктов отечественными 
учеными разработаны критерии 
выбора ингредиентов-обогатите-
лей, которые включают медико-
биологические, технологические 
и экономические аспекты (рис. 4) 
(Спиричев В. Б. и др.).

В настоящее время наибольшее 
распространение в производстве 
обогащенных и специализиро-
ванных пищевых продуктов по-
лучили поливитаминные и вита-
минно-минеральные премиксы. 
пищевые волокна, макро- и ми-
кроэлементы.

Премиксы – это гомогенные 
смеси витаминов (С, А, D, Е, 
К, В

1
, В

2
, В

6
, В

12
, РР, фолиевой 

и пантотеновой кислот, биоти-
на), минеральных веществ (каль-
ция, железа, других микроэле-
ментов) в наборе и в соотноше-
ниях, соответствующих задачам 
обогащения и физиологическим 
потребностям человеческого ор-
ганизма, с учетом особенностей 
структуры питания и обеспечен-
ности этими микронутриента-
ми различных групп населения 
России.

С использованием поливита-
минных премиксов, содержащих 

Дефицит пищевых волокон –
один из основных факторов риска развития заболеваний

ДЕТИ

дошкольного

и 

школьного

возрастов

ВЗРОСЛЫЕ

мужчины 

и 

женщины

СЕРДЕЧНО-СОСУДИСТЫЕ 
заболевания

(увеличение риска на 60–70 %)

ДИСКЕНЕЗИЯ ТОЛСТОЙ КИШКИ, 
ЗАПОРЫ, РАК ТОЛСТОЙ 

И ПРЯМОЙ КИШКИ

ОЖИРЕНИЕ, САХАРНЫЙ ДИАБЕТ 
2 ТИПА

АТЕРОСКЛЕРОЗ

ВАРИКОЗНОЕ РАСШИРЕНИЕ 
ВЕН, ГЕМОРРОЙ

ЖЕЛЧЕКАМЕННАЯ БОЛЕЗНЬ

Рис. 3. Дефицит пищевых волокон
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Рис. 4. Критерии выбора добавок
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13 витаминов (А, D, Е, К, С, В
1
, 

В
2
, В

6
, РР, биотин, В

12
, фолиевая 

и пантотеновая кислоты) отече-
ственной компанией ЗАО «Вале-

тек Продимпэкс» была разрабо-
тана серия специализированных 
продуктов в виде сухих смесей 
для приготовления напитков и ки-

селей (торговые названия «Валетек 
классные витаминки» и «Валетек 
Форте»).

Эти продукты прошли успеш-
ную апробацию в организованных 
коллективах детей дошкольного 
и школьного возраста (Республи-
ка Мордовия, г. Саранск) и работ-
ников различных специальностей 
энергетического холдинга (филиал 
ОАО «ОГК-2» – Псковская ГРЭС).

Включение в рацион дошколь-
ников поливитаминных напит-
ков в зимне-весенний период (де-
кабрь  – апрель 2007 г.) снизило 
частоту простудных заболеваний 
в 2,5 раза по сравнению с группой, 
не получавшей витаминизирован-
ные напитки (рис. 5).

Дополнительный прием вита-
минизированных напитков деть-
ми дошкольного и школьного 
возрастов позволил выявить суще-
ственное улучшение показателей, 
характеризующих психоэмоцио-
нальный статус, активность по-
знавательных процессов и соци-
альные отношения (рис. 6).

Д л и т е л ь н о е  в к л ю ч е н и е 
(октябрь 2007 г.– апрель 2008 г.) 
в рацион работников Псковской 
Г РЭС ви т а м и н н ы х на п и т ков 
и к иселей, содержащих около 
80 % рекомендуемого суточного 
потребления витаминов, сопро-
вож да лось достоверным улу ч-
шением обеспеченности витами-
нами С и В

6
 и предотвращением 

сезонного ухудшения обеспечен-
ности бета-каротином (рис. 7) 
(Спиричева Т. В. и др. Вопросы 
питания. – 2010. № 4).

Представленные результаты 
к линической апробации обо-
сновывают рекомендации о це-
лесообразности использования 
специа лизированных продук-
тов, обогащенных эссенциаль-
н ы м и н у т риен т а м и,  в  п и т а-
ния целевых групп населения, 
ч то не тол ько повы шает обе-
спеченность организма дефи-
цитными пищевыми вещества-
ми, но и улучшает когнитивные 
функции у детей дошкольного 
и школьного возрастов, а у ра-
ботающего персонала – повы-
шает профессиональные каче-
ства и работоспособность.
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Основная группа             Группа сравнения

* p < 0,05 при сравнении заболеваемости в основной  и группе сравнения
** число пропущенных по болезни дней на одного ребенка

Рис. 5. Влияние приема поливитаминных напитков на уровень заболеваемости 
детей дошкольного и школьного возрастов (Мордовия, 2007 г.)

Дети дошкольного возраста, получающие дополнительно 
витаминизированные напитки, имеют более высокий 
уровень развития

Показатели познавательного развития в игре

Показатели развития речи

Показатели, характеризующие адаптационные реакции 
ребенка в детском коллективе

У школьников, находящихся на обычном питании 
отмечается снижение успеваемости к концу учебного года

У детей, получающих витаминизированные напитки, к концу учебного года 
успеваемость сохраняется на исходном уровне

22 %

26,5 %

12 %

14 %

Рис. 6. Влияние приема витаминизированных напитков на уровень развития 
детей дошкольного и школьного возраста (Мордовия, 2007 г.)

Рис. 7. Влияние напитков и киселей на частоту дефицита витаминов 
у промышленных рабочих
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А                    Б                   В                         А                   Б              В
А – количество обследованных с дефицитом 0-1 витамина
Б - количество обследованных с дефицитом 2 витаминов
В - количество обследованных с дефицитом 3-4 витаминов
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В дефиците микронутриентов 
заключается одна из причин сни-
жения защитных возможностей 
организма при воздействиии не-
благоприятных факторов окружаю-
щей среды. Определенные продук-
ты обладают не только вкусовыми 
достоинствами, но и проявляют 
целебные свойства. Но надо учи-
ты вать, что продукты питания 
часто проходят жесткую техноло-
гическую обработку, снижающую 
содержание в них биологически 
активных веществ. Поиск альтер-
нативных путей повышения обеспе-
ченности организма дефицитными 
факторами питания привел к появ-
лению принципа обогащения про-
дуктов питания, особенно напит-
ков, натуральными ингредиентами 

– растительными экстрактами. 
Среди множества пищевых ингре-
диентов стоит обратить внимание 
на ЭКСТРАКТ РОЗМАРИНА. Он 
позволяет улучшить органолепти-
ческие характеристики продукта, 
придать ему незабываемый аромат, 
естественный цвет, сохранить ка-
чество и расширить ассортимент 
без применения синтетических 
консервантов, и к тому же, имея 
сухую форму, экстракт легко тех-
нологически применим. Экстракт 
листьев розмарина используют как 
природный антиоксидант во всех 
отраслях пищевой промышлен-
ности – в рыбной и консервной, 
в пряных композициях и составе 
ликеров, во фруктовых салатах и 
горячих блюдах из мяса и птицы, 

также его добавляют в чаи и соусы. 
Сухой экстракт содержит эфирные 
масла (камфен, борнеол, сескви-
терпены), дубильные вещества, 
тритерпеновые кислоты (олеано-
ловая, розмариновая), алкалоиды 
(розмарицин). Благодаря такому 
составу экстракт положительно 
влияет на сосудистую и нервную 
системы, его настой помогает при 
нервных расстройствах, снимает 
упадок сил и тонизирует, снимает 
головную боль, способствует лече-
нию печени и желудочно-кишеч-
ного тракта.  

Экстракт розмарина входит в 
состав биологически активных до-
бавок как основной компонент и 
сопутствующий с рекомендацией 
легкого успокаивающего средства 
для лиц, страдающих мигренью, а 
также для профилактики сердечно-
сосудистых заболеваний и риска их 
возникновения. 

Применение экстракта розмари-
на соответствует любой концепции 
питания. Он отвечает всем требо-
ваниям, которые выдвигаются к 
дополнительным функциональным 
ингредиентам: розмарин придает 
изделию функциональные свой-
ства, полезен для питания и здоро-
вья, он безопасен с точки зрения 
сбалансированного питания, и, 
самое главное, он натуральный 

Н.Н.ВОРОНЦОВА, 
канд. техн. наук

Сухой экстракт
розмарина
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Глутамат натрия Е621 представляет собой одну из самых 
популярных пищевых добавок в производстве несладких 
продуктов. Без него потеряли бы привычный вкус и аромат 
любимые чипсы, плавленый сыр, концентрат мясного соуса, 
другие гастрономические продукты. Вкус и аромат майонезов 
и майонезных соусов также можно улучшать с помощью глу-
тамата натрия. Особенно важна его добавка в низкожирную 
масложировую продукцию, собственные органолептические 
характеристики которой ослаблены.

Мы предлагаем использовать для усиления и гармонизации 
вкуса и аромата майонезов и майонезных соусов не традицион-
ный глутамат натрия Е621, а разработанные нами усилители 
под названием ГЛУТАМИТ. Глутамат натрия, конечно, входит 
в состав ГЛУТАМИТов, но только в качестве одного из ком-
понентов. Другими составляющими ГЛУТАМИТов являются 
рибонуклеотиды натрия Е635, сухие глюкозные сиропы, маль-
тодекстрины, поваренная соль, лактоза. Состав компонентов 
и их соотношение подобраны нашей лабораторией таким обра-
зом, чтобы приблизить физико-химические и технологические 
свойства ГЛУТАМИТов к свойствам глутамата натрия Е621 
и сделать замену одного другим не только «безболезненной», 
но и привлекательной.

В настоящее время линейка ГЛУТАМИТов включает три 
вида. Отличаясь по составу, они в разной степени похожи 
на глутамат натрия по технологическим свойствам и различа-
ются по цене, но все ГЛУТАМИТы дешевле глутамата.

ГЛУТАМИТы усиливают привлекательность вкуса и арома-
та майонезов и майонезных соусов, позволяют снижать дози-
ровки используемых ароматизаторов и специй. Интенсивность 
вкуса и аромата майонезных продуктов с добавкой одинаковых 
количеств ГЛУТАМИТа или глутамата натрия Е621 практиче-
ски не различается. Зато профиль вкуса и аромата соусов при 
замене глутамата ГЛУТАМИТами заметно облагораживается: 
маскируются нежелательные ноты, неприятное послевкусие 
и другие органолептические пороки. В частности, не ощуща-
ется вкус умами, нивелируется привкус полимерной упаковки. 
Кроме того, наличие линейки ГЛУТАМИТов, отличающихся 
друг от друга по влиянию на профиль вкуса и аромата, позво-
ляет для каждого продукта подобрать оптимальный ГЛУТА-
МИТ. Например, в майонезном соусе добавкой одного ГЛУТА-
МИТа можно усилить кислую ноту, а добавкой другого  – ноту 
перца. Таким образом, у изготовителя появляется возможность 
подобрать гамму вкуса и аромата майонеза по своему усмо-
трению.

ГЛУТАМИТы по внешнему виду представляют собой бе-
лые порошки, хорошо растворимые в воде и выдерживающие 
стандартные условия термообработки. Их рекомендуется вно-
сить в производственную емкость вместе с другими сухими 
компонентами.

Глутамат натрия Е621 используют не только индивидуально, 
но и в смеси с Риботидом (Риботайдом, I + G, E635, E627 + E631 
и т. п.). В последнем случае проявляется синергизм, что позволяет 
снижать дозировку смеси усилителей по сравнению с использова-
нием одного Е621 и добиваться заметного снижения вклада уси-
лителя в себестоимость готового продукта. ГЛУТАМИТ, так же 
как глутамат натрия, можно использовать в смеси с Риботидом. 
При этом изготовители майонезов получат такое же, а в некото-
рых продуктах и большее, проявление синергизма. Т. е. и в этом 
случае переход от глутамата натрия к ГЛУТАМИТу не потребует 

изменения рецептуры, и приведет к снижению себестоимости 
готовой продукции.

При замене сырьевых компонентов обычно возникает про-
блема с информацией на этикетке: состав уже новый, а ин-
формация еще старая. Пока не израсходован складской запас 
этикеток, невыгодно заменять компоненты даже на более 
дешевые. При замене глутамата натрия Е621 на ГЛУТАМИТ 
такая ситуация практически исключена. Поскольку глутамат 
натрия почти все используют совместно с рибонуклеотидами 
натрия (Е635 или Е627 + Е631), эти добавки уже вынесены 
на этикетку, а остальные компоненты ГЛУТАМИТа (поварен-
ная соль, сахара) обычно тоже входят в состав майонеза.

Таким образом, имея в своем распоряжении линейку ГЛУ-
ТАМИТов, технолог приобретает возможность решить сразу 
несколько проблем:
 снизить себестоимость готового продукта,
  откорректировать профиль и интенсивность его вкуса 

и аромата,
  создать уникальный узнаваемый на рынке пищевой про-

дукт, давая в руки продавцов серьезный козырь в борьбе 
за потребителя

Вся продукция нашей компании сертифицирована. Мы ор-
ганизуем отгрузку заказа в любую точку России, либо товар Вы 
можете получить со склада в Москве и Санкт-Петербурге.

С  ГЛУТАМИТом 
        ароматнее и вкуснее!
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Для производства высушенной 
подслащенной клюквы Ocean Spray 
использует самую качественную яго-
ду, которая обогащает своим ярким 
цветом, отличным вкусом и полезны-
ми свойствами продукты питания, 
включая сухие завтраки и смеси, 
зерновые батончики и выпеченные 
изделия, кондитерскую и молочную 
продукцию, а также напитки. 

Среди разновидностей высушен-
ной подслащенной клюквы – «мяг-
кая и влажная», «обработанная 
глицерином, с низким содержанием 
сахара», «насыщенная пищевым во-
локном». Ocean Spray также произво-
дит клюкву BerryFusions c широким 
ассортиментом фруктовых вкусов. 

Количество влаги в этих ингредиен-
тах определяется технологическими 
требованиями, что позволяет сохранить 
цвет фрукта и предотвратить миграцию 
влаги в таких продуктах, как сухие за-
втраки и зерновые батончики. Кроме 
того, производителям предлагается на 
выбор: целая ягода, нарезанная ломтика-
ми, нарезанная кусочками в один или в 
два приема. Посетители стенда смогут 
попробовать последние новинки ас-
сортимента – «подслащенный фрукт», 
«целую высушенную подслащенную 
ягоду» и фрукты «BerryFusions® с гра-
натовым вкусом»

Фруктовая клюква «BerryFusio-
ns»  – это инновационное и надежное 
решение. Фруктовые кусочки от-

личаются устойчивостью в процессе 
технологической обработки, не теряя 
своих формы и цвета. Эти ингредиен-
ты предлагаются с различными фрук-
товыми вкусами: апельсин, манго, 
клубника, вишня, малина, черника 
и последняя новинка – гранат. 

 «Среди потребителей во всех 
странах мира наблюдается все более 
сознательное отношение к своему 
здоровью и самочувствию,  – вы-
ражает свое мнение Ли Доулмен, 
старший менеджер развития между-
народного бизнеса компании Ocean 
Spray ITG. – В России клюкву хоро-
шо знают и любят, и мы наблюдаем 
появление множества передовых 
продуктов на местном рынке».

Компания  OCEAN SPRAY 
представляет  
свой  ассортимент  
на выставке 
«Пищевые ингредиенты, добавки и пряности 2010» 

Ocean Spray,  стенд А21

Компания Ocean Spray Ingredient Technology Group представит обширное 
портфолио ингредиентов из клюквы на выставке 
«Ingredients Russia/Пищевые ингредиенты, добавки и пряности 2010». 

Ассортимент ингредиентов 
Ocean Spray включает 
клюквенное пюре, 
концентрированный клюквенный сок, 
клюквенный порошок, 
а также замороженную ягоду.  

Для получения более подробной информа-
ции о том, как можно использовать клюкву в 

ваших продуктах, просьба обращаться 
к Марине Вишняковой, Business Development 

Consultant Консультант отдела развития, 
Ocean Spray International Services, Inc

Ingredient Technology Group, 
Отдел развития продукции ITG Ocean Spray 

в России
Эл.почта: mvichniakova@hotmail.com / marina.
vichniakova@hotmail.fr, Тел: 007 915 138 45 93  

(в России), Тел: 0033 611 04 53 27 (во Франции)
или

обращайтесь к специалистам 
на стенде А21
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Организм человека неразрывно 
связан с населяющими его микро-
организмами, представляющими 
собой нормальную микрофлору 
и формирующими его микробиоце-
ноз. Равновесие этой системы зави-
сит от физиологических и иммун-
ных особенностей макроорганизма 
(организма человека) и в то же вре-
мя от видового и количественного 
состава микроорганизмов, а также 
их биохимической активности.

Основным местом обитания 
нормальной микрофлоры чело-
века служит толстый кишечник, 
в котором обитает более 400 ви-
дов микроорганизмов, образую-
щих биомассу весом около 1 кг. 
К безусловно полезным микро-
организмам относятся бифидо- 
и лактобактерии. Многочислен-
ными исследованиями установ-
лено, что в кишечнике здорового 
взрослого человека содержание 
бифидобактерий составляет более 
60 % общего количества кишечной 
микрофлоры, а у детей раннего 
возраста оно достигает 90 % [1].

Нормальная кишечная микро-
флора формирует иммунобиоло-
гическую реактивность организ-
ма человека, предохраняет органы 
от негативного воздействия внеш-
ней среды, от внедрения и рас-
пространения в них патогенных 
микроорганизмов, микроколонии 
кишечных микроорганизмов об-
разуют биопленку, служащую пер-
вичным барьером на пути любого 
соединения, попадающего в орга-
низм с пищей [2].

Кишечные микроорганизмы 
синтезируют витамины группы В, 
фолиевую и пантотеновую кисло-
ты, витамины Н и К, а также не-
которые ферменты и другие био-
логически активные соединения, 
участвующие в реакциях обмена 
веществ человека. Полезные виды 
кишечных бактерий участвуют 
в метаболизме желчных кислот 
с образованием нетоксичных ме-
таболитов. Они способствуют про-
цессам гидролиза и всасывания 
жиров, улучшают белковый и ми-
неральный обмен, осуществляют 
сбраживание углеводов, частичную 
ферментацию пищевых волокон. 
С помощью нормальной кишеч-
ной микрофлоры утилизируются 
непереваренные остатки пищи 
и некоторые токсичные продукты 
пищеварения. Активная деятель-
ность микроорганизмов стимули-
рует перистальтику кишечника.

При заболеваниях органов пи-
щеварения, после длительного ле-
чения антибиотиками, химиопре-
паратами, под воздействием ио-
низирующего излучения, а также 
вредных экологических факторов 
происходит нарушение микроэко-
логического равновесия, приводя-
щее к развитию дисбактериозов. 
По данным Российской академии 
медицинских наук, различные 
формы дисбактериоза встреча-
ются у 90 % населения России 
[1,3]. Их профилактика и лечение 
связаны с восстановлением нор-
мальной микрофлоры кишечника 
с помощью фармакопейных пре-

паратов, БАД, функциональных 
пищевых продуктов, содержащих 
пробиотики.

Пробиотики, по определению 
термина, приведенном в россий-
ском терминологическом стан-
дарте ГОСТ Р 52349–2005, – это 
функциональные пищевые ин-
гредиенты в виде препаратов, БАД 
или в составе пищевых продуктов, 
состоящие из полезных живых 
организмов, оказывающие благо-
приятное воздействие на организм 
благодаря нормализации состава 
или повышению активности нор-
мальной микрофлоры кишечника. 
Соответственно, пробиотическим 
пищевым продуктом  на зы вают 
функциональный пищевой про-
дукт, содержащий в качестве фи-
зиологически функционального 
пищевого ингредиента специаль-
но выделенные штаммы полезных 
для человека (непатогенных и не-
токсикогенных) живых организ-
мов, которые благоприятно воз-
действуют на организм человека 
через нормализацию микрофлоры 
пищеварительного тракта.

Сегодня пробиотические куль-
т у ры, рекомендованные НИИ 
питания РАМН, представлены 
микроорганизмами родов Bifido-
bacterium, Lactobacillus, Lactococc-
us, Streptococcus, Propionibacterium. 
Для них определены рекомендуе-
мые уровни потребления [4], при-
веденные в табл. 1.

По данным ана литического 
центра ООО «Центр инвестици-
онно-промыш ленного ана ли-

Функциональные ингредиенты, 
формирующие микробиоценоз человека: 
пробиотики, пребиотики и их комплексы
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за и прогноза» (ЦИПАП) среди 
препаратов пробиотиков в мире 
наиболее популярны лактобак-
терии (Lactobacillus rhamnosus, 
Lactobacillus acidophilus, Lactoba-
cillus casei), совокупный объем 
спроса на которые превышает 
60 %. В России до 80 % исполь-
зуемых пробиотических куль-
т у р представлено бифи добак-
териями, в частности видами:  

с целью направленной коррекции 
его микрофлоры после приема 
антибиотиков, химической и ра-
диотерапии, экстремального воз-
действия внешних факторов. Та-
кие индивидуально подобранные 
микроорганизмы способны наи-
лучшим образом адаптироваться 
в организме хозяина [3].

При мен яем ые на п рак т и ке 
препараты пробиотиков должны 

иметь четкие физиолого-биохи-
мические и генетические марки-
ровки, а также стабильные харак-
теристики клинической и техно-
логической эффективности.

Необходимым качеством про-
био т и ков,  о б е спеч и в а ющ и м 
их физиологическое действие, 
является высокая скорость роста 
и совместимость с другими микро-
организмами, присутствующими 
в желудочно-кишечном тракте, 
минимальная способность про-
биотиков к транслокации из про-
света пищеварительного тракта 
во внутреннюю среду организма. 
Длительное использование про-
биотических препаратов или со-
держащих их продуктов не долж-
но вызывать побочных эффектов. 
Основные процессы, обеспечива-
ющие положительные эффекты 
пробиотиков на основе живых 
микроорганизмов в организме 
человека путем нормализации его 
микробной экологии, приведены 
в табл. 2.

В тех нологическ их процес-
сах производства обогащенных 
пробиотиками пищевы х про-
дуктов, а также при их прохож-
дении через пищеварительный 
тракт пробиотические культуры 
подвергаются множеству агрес-
сивных воздействий, которые 
приводят к снижению их актив-
ности, частичной и ли полной 
гибели. Основные факторы ри-
ска, связанные с производством 
или воздействием среды желу-
дочно-кишечного тракта, пред-
ставлены в табл. 3.

Согласно рекомендациям Меж-
дународной Молочной Федера-
ции, с учетом потерь, вызванных 

Микроорганизмы

Адекватный 
уровень 

потребления, 
КОЕ / сут.

Верхний допустимый 
уровень потребления, 

КОЕ / сут.

Бактерии рода Bifidobacterium, в том числе 
B. infantis, B. bifidum, 
B. longum, B. breve, B. adolescentis и др. 
с доказанными пробиотическими свойствами

5×105 5×1010

Бактерии рода Lactobacillus, в том числе L. 
acidophillus, L. fermentii, 
L. casei, L. plantarum, L. bulgaricus 
и др. с доказанными пробиотическими 
свойствами

5×107 5×109

Бактерии рода Lactococcus spp., 
в том числе Streptococcus thermophillus 
в монокультурах и в ассоциациях 
с пробиотическими микроорганизмами

107 109

Propionibacterium shermanii в комплексе 
с пробиотическими и молочнокислыми 
микроорганизмами

107 108

Пробиотические культуры, рекомендованные НИИ питания РАМН
Таблица 1

Основные функции Специфические эффекты

Ингибирование роста потенциально 
вредных микроорганизмов в результате 
продукции антимикробных субстанций, 
активации иммунокомпетентных клеток;

стимуляция роста представителей микро-
флоры в результате продукции витаминов 
и других ростостимулирующих факторов;

нейтрализация токсинов и нормализация рН; 

изменение микробного метаболизма, 
проявляющееся в повышении 
или снижении активности ферментов

антибактериальные свойства; 

антимутагенные свойства; 

антиканцерогенные свойства; 

улучшение метаболизма лактозы; 

снижение уровня сывороточного 
холестерина; 

стимуляция иммунной системы

Функции и специфические эффекты пробиотиков
Таблица 2

B. bifidum, B. adolescentis, B. long-
um, b. breve, B. infantis, B. subtilis,  
B. lactis, B. animalis. Наиболее вос-
требованы лиофилизированные 
культуры [5].

В последнее время большой на-
учный интерес представляют ау-
топробиотики – штаммы нормаль-
ной микрофлоры и их ассоциации, 
изолированные от конкретного 
индивидуума и предназначенные 
для последующего использования 

Производственные факторы Воздействия в ЖКТ

Высокая концентрация молочной, 
уксусной или других кислот 
в культуральной среде; 
технологическая обработка 
(центрифугирование, ультрафильтрация); 
жесткие температурные режимы 
(замораживание, сушка); 
действие кислорода; 
повышенное осмотическое давление, 
вызванное присутствием соли 

Удаление влаги; 
длительное пребывание в кислой среде 
в желудке; 
влияние антимикробных компонентов, 
содержащихся в продуктах; 
влияние желчных кислот; 
действие кислорода

Факторы риска для пробиотических микроорганизмов
Таблица 3
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указанными выше факторами, 
препараты вносят в количестве, 
обеспечивающем содержание 
жизнеспособных бифидобакте-
рий в функциональном продукте 
не менее 1·107 КОЕ / г или мл на ко-
нец срока годности продукта. 

Традиционно пробиотические 
мик роорганизмы использу ют 
в технологии кисломолочных на-
питков, сегмент которых состав-
ляет около 65 % всего мирового 
рынка функциональных продук-
тов. В последние годы список про-
дуктов, содержащих пробиотики, 
включает также йогурты, десерты, 
мороженое, сыры, творог, смета-
ну, молочные завтраки быстрого 
приготовления, безалкогольные 
напитки, ферментированное со-
евое молоко, соевый йогурт и др.

Вещества, стимулирующие рост 
и биологическую активность нор-
мальной микрофлоры кишечника 
и пробиотических культур, назы-
вают пребиотиками.

В соответствии с ГОСТ 52349–
2005, пребиотик – функциональ-
ный пищевой ингредиент в виде 
вещества или комплекса веществ, 
обеспечивающий при системати-
ческом употреблении человеком 
в пищу в составе пищевых про-
дуктов благоприятное воздействие 
на организм человека в результате 
избирательной стимуляции роста 
и / или повышения биологической 
активности нормальной микро-
флоры кишечника.

Спо с о бно с т ь п р е био т и ков 
сл у ж и т ь п и тател ьной средой 
для нормальной кишечной ми-
крофлоры во многом обусловле-
на их устойчивостью к действию 
пищеварительных соков и фер-
ментов, благодаря которой они 
не адсорбируются и не гидроли-
зуются в верхних частях ЖКТ, до-
ходя без изменений до места оби-
тания бифидо- и лактобактерий. 
В кишечнике пребиотики защи-
щают от повреждений эпителий 
кишечника и способствуют адге-
зии клеток бифидо- и лактобак-
терий на внутренней поверхности 
стенок кишечника. Пребиотики 
стимулируют выработку иммуно-
модулирующих веществ полезной 

микрофлорой кишечника. В про-
цессе ферментации пребиотиков 
углеводной природы образуются 
уксусная, молочная, пропионовая 
и масляная кислоты, снижающие 
значение рН в толстом кишечни-
ке, способствуя, таким образом, 
уничтожению патогенных ми-
кроорганизмов и прекращению 
образования токсических и кан-
церогенных продуктов белкового 
гниения. В присутствии пребио-
тиков в кишечнике повышается 
всасывание кальция и магния, 
так как молочная кислота, взаи-
модействуя с кальцием и магни-
ем, образует хорошо растворимые 
и легко усвояемые лактаты. Неко-
торые пребиотики нормализуют 
уровень холестерина и глюкозы 
в крови, а также связывают и вы-
водят из организма некоторые 
токсические вещества, поступа-
ющие с пищей.

К основным видам пребиотиков 
относятся олиго- и полисахари-
ды, многоатомные спирты, ами-
нокислоты и пептиды, ферменты, 
органические низкомолекулярные 
и ненасыщенные высшие жирные 
к ислоты, антиокси данты; ис-
точниками пребиотиков служат 
растительные и микробные экс-
тракты. Наиболее изучены и ши-
роко применяются олигосахариды 
(лактулоза, галактоолигосахари-
ды, фруктоолигосахариды), поли-
сахариды со свойствами пищевых 
волокон (инулин, арабиногалак-
тан, полидекстроза). Пребиотики 
используют для обогащения мо-
лочных, кондитерских, масложи-
ровых продуктов, хлебобулочных 
изделий, напитков.

При с овме с т ном вв еден и и 
п р е био т и ков и п р о био т и ков 
в соста в п и щевы х п род у к т ов 
значительно усиливается их эф-
фективность.

Фу нк циона льные пищевые 
ингредиенты, представляющие 
собой комбинации пробиоти-
ков и пребиотиков и оказыва-
ющие синерг и ческ ий эффек т 
на физиологические функции 
и метаболические реакции ор-
ганизма человека, называют син-
биотикам, согласно определению 

т ерм и нолог и ческог о ГОСТ Р  
52349–2005.

Повышенный физиологиче-
ский эффект синбиотиков обу-
словлен тем, что в присутствии 
пребиотиков полезные бактерии 
развиваются в 1,5–2 раза бы-
стрее. Пребиотики углеводной 
природы обеспечивают прикре-
пление клеток некоторых видов 
бактерий на слизистой оболочке 
кишечника, так как этот меха-
низм связан с взаимодействием 
углеводсодержащих пребиоти-
ческих компонентов на поверх-
ност и бак териа л ьной к лет к и 
с гликопротеидами на поверх-
ности кишечника. Пребиотики 
из группы пищевых волокон бы-
стрее доставляют молочнокис-
лые бактерии в средний и ниж-
ний отделы кишечника.

В литературе описаны синбио-
тические комплексы, в состав ко-
торых входят один или несколько 
видов пробиотических микроорга-
низмов, а в качестве пребиотиков 
применяются лактулоза, экстракт 
листьев чая, топинамбура, инулин, 
хитозан, изоляты соевого белка, 
пектин, спирулина и др. Известны 
зарубежные технологии получения 
синбиотических кисломолочных 
напитков, йогуртов, творога.

Отечественные разработк и 
в данной области представлены 
к исломолоч н ы м и нап и т к ам и 
с ацидофи льными па лочками 
и олигосахаридами, кисломо-
лочно-растительными пастоо-
бразными продуктами с бифидо- 
и лактобактериями и экстрактами 
плодов и овощей в качестве пре-
биотиков, напитками из молоч-
ной сыворотки и мягкими сыра-
ми с пробиотиками и лактулозой, 
молочными конфетами с про- 
и пребиотиками.

Примером синбиотического 
продукта может служить кисло-
молочный напиток с соком морко-
ви, содержащий бифидобактерии 
и инулин, техническая документа-
ция на который разработана специ-
алистами Корпорации «СОЮЗ».

В Московском государствен-
н о м  у н и в е р с и т е т е  п и щ е в ы х 
производств разработана техно-
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Читали в иностранной 
литературе о подсластителях 
полиглюцитолах. Что это за 
добавки и разрешены ли они к 
применению в России?

Полиглюцитолы получают из 
крахмала каталитическим гидри-
рованием продуктов его фермента-
тивного расщепления. Они пред-
ставляют собой смеси мальтита 
(менее 50 % СВ), сорбита (менее 20 
%), мальтотриола и гидрированных 
глюкоолигосахаридов со средней 
молекулярной массой 1 кД, иногда 
полиглюцитолы называют высоко-
молекулярными сахароспиртами. 
Полиглюцитолы предлагают на 
рынке в виде сиропов (прозрачные 
вязкие жидкости, которые в про-
цессе хранения могут мутнеть) или 

логия синбиотического спреда 
«Дедушкино», содержащего би-
фидо- и лактобактерии в микро-
капсулированном виде и поли-
декстрозу в качестве дополни-
тельно вносимого пребиотика. 
Технологический прием микро-
капсулирования обеспечивает 
стабильность пробиотических 
культур в условиях повышенных 
температур и интенсивной ме-
ханической обработке  при про-
изводстве спреда предохраняет 
их от негативных последствий 
окисления жиров при хранении, 
а так же помогает противосто-
ять низкому значению рН среды 
желудка человека при потребле-
нии проду кта. Разработанная 
технология позволяет продлить 
сроки годности спреда до 3 мес. 
с сохранением жизнеспособно-
сти микроорганизмов [6].

Анализ электронного ресурса 
[5] показывает, что отечествен-

ный рынок проду ктов, обога-
щен н ы х пробиот и кам и (про-
дукты питания, лекарственные 
п р еп арат ы, БА Д ),  по и т ог а м  
2009 г. составляет 0,9 млрд долл. 
СШ А . Д л я с р а внен и я,  ев р о -
пейский рынок функциона ль-
ных продуктов питания и БАД 
с  п р о б и о т и к а м и п р е в ы ш а е т  
8 млрд долл. США. Отмечается, 
что более половины рынка (в сто-
имостных показателях) готовых 
продуктов с пробиотиками при-
надлежит продуктам питания. 
Очевидно, что обогащение функ-
циональных пищевых продуктов 
пробиотиками, пребиотиками 
и их синбиотическими комплек-
сами представляет собой научно 
обоснованное и перспективное 
направление в индустрии функ-
циональных продуктов, что под-
тверж дается отечественными 
и зарубежными прик ладными 
разработками в этой области.
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белых кристаллических порошков 
без запаха со сладким вкусом (Ксл. 
0,1–0,6). Сладость полиглюцитолов 
обусловлена содержанием мальтита: 
чем его больше, тем они слаще.

Многие полиглюцитолы метабо-
лизируются аналогично мальтиту, 
поэтому характеризуются низким 
гликемическим откликом и при-
менимы в диабетических пищевых 
продуктах. Высокомолекулярные по-
лиглюцитолы легко гидролизуются 
в верхнем отделе ЖКТ до глюкозы, 
вызывая существенное повышение 
её уровня в крови. Такие полиглю-
цитолы не подходят для использо-
вания в питании больных сахарным 
диабетом.

Полиглюцитолы позволяют рас-
ширить диапазон свойств маль-
титовых сиропов Е965, являясь 

альтернативой некоторым глюкоз-
ным сиропам и мальтодекстринам, 
обычно используемым в производ-
стве мучных кондитерских и хлебо-
булочных изделий. Полиглюцитолы 
хорошо подходят для обеспечения 
стабильности свойств леденцовой 
карамели и в качестве носителей 
вкусоароматических веществ, кра-
сителей и ферментов

Полиглюцитолы разрешены для 
пищевого применения в США (имеют 
статус GRAS - Generally Recognized 
As Safe – общепринятое безопасное 
вещество), Канаде и Японии. В ЕС 
получение разрешения ожидается. 
В РФ в настоящее время полиглю-
цитолы не имеют разрешения на 
применение в качестве пищевых 
добавок (приложение 1, СанПиН 
2.3.2.1293–03)



66

В
Н

И
И

П
А

К
К

 П
РЕ

Д
СТ

А
В

Л
Я

ЕТ

2•2010  ПИЩЕВЫЕ  ИНГРЕДИЕНТЫ•СЫРЬЕ  И  ДОБАВКИ

В мировом производстве лимонной 
кислоты в качестве источника углерода 
используют различные углеводсодер-
жащие субстраты, в том числе отходы 
или побочные продукты пищевой и 
перерабатывающей промышленности. 
Технологии в основном используют по-
тенциал микромицета Aspergillus niger 
и совершенствуются путем расширения 
сырьевой базы. Значительное количе-
ство мировых разработок по направле-
нию развития производства лимонной 
кислоты касается технологий с исполь-
зованием в качестве сырья крахмала и 
его гидролизатов [1–3]. Мальтозный си-
роп – продукт крахмалопаточной про-
мышленности – может представлять 
интерес в качестве источника сахаров 
(мальтоза, глюкоза), непосредственно 
трансформируемых грибом–продуцен-
том в целевой метаболит.

При исследовании мальтозного си-
ропа в качестве сырья для получения 
лимонной кислоты микробиологиче-
ским путем.

Методика .  Испытаны образцы 
мальтозного сиропа импортного про-
изводства с массовой долей сахаров 
65,3 % (образец № 1) и 70,5 % (образец 
№ 2).

Глубинное культивирование ми-
кромицета Aspergillus niger проводили 

на встряхивающем аппарате АВУ– 
50 Р по технологии концентрирован-
ных сред [4].

В процессе работы определяли: в 
образцах мальтозного сиропа – массо-
вые доли сухих веществ (СВ), глюкозы, 
мальтозы и декстринов; в культураль-
ной жидкости – массовые концентра-
ции воздушно-сухой биомассы (ВСБ) 
и органических кислот [5].

Результаты и обсуждение. Резуль-
таты исследований показа ли, что 
образцы мальтозного сиропа харак-
теризуются высоким содержанием 
мальтозы. Согласно литературным 
данным, мальтозный сироп содержит 
и трисахариды, например мальтотри-
озу (табл. 1). Для продуцента Asperg-
illus niger сахара, присутствующие в 
экспериментальных образцах маль-
тозного сиропа, служат субстратами 
для биосинтеза лимонной кислоты 
(ферментируемыми). В сравнении с 
традиционным сырьем – свеклович-
ной мелассой – мальтозный сироп со-
держит в 1,4–1,5 раза больше сахаров, 
ферментируемых в лимонную кисло-
ту, в том числе глюкозы (в 4–5 раз). 
Максимальная скорость накопления 
целевого метаболита наблюдалась на 
4–5 сутки ферментации аналогично 

ранее изученным гидролизатам крах-
мала, позволяющим получать целевой 
продукт микробного синтеза с высо-
кими технологическими показате-
лями [6]. В отличие от последнего, 
мальтозный сироп не требует пред-
варительной обработки ферментами. 
Так же как и в гидролизатах крахмала 
присутствие в нем в основном маль-
тозы и декстринов способствует ин-
дукции синтеза собственных амило-
литических ферментов, которые ги-
дролизуют олиго- и полисахариды до 
глюкозы – основного моносахара для 
биосинтеза лимонной кислоты. По 
сравнению с гидролизатом крахмала 
и другим видом сырья, содержащим 
только дисахарид (сахароза), – кри-
сталлическим сахаром, мальтозный 
сироп составляет перспективну ю 
альтернативу (табл. 2). Такие основ-
ные показатели биотехнологического 
процесса, как массовая доля лимон-
ной кислоты в сумме органических 
кислот, массовая концентрация ВСБ 
и интенсивность биосинтеза находи-
лись для исследуемого сырья на уров-
не ранее изученного. 

По сравнению со свек ловичной 
мелассой (отход сахарного произ-
водства) культуральная жидкость, 
полу ченная в результате фермен-

Наименование сырья
Массовая доля сахара в пересчете на СВ, %

СВ ферментируемые глюкоза мальтоза мальтотриоза полисахариды

Меласса свекловичная 76,0 48,0 1,0 Отсутствуют

Кукурузный крахмал 87,0 85,2 Следы 85,2

Сахар кристалли-
ческий

99,9 99,9 99,9 Отсутствуют

Мальтозный сироп

Образец № 1О
Образец № 2

– 71,0* 3,0–6,0* 49,0–52,0* 19,0–20,0* 29,0–34,0*

72,3 65,3 5,3 42,6 Не определяли 17,4**

78,6 70,5 4,5 44,1 То же 21,9**

Примечание. * – по данным [6], ** – декстрины

Таблица 1

Мальтозный сироп в качестве сырья 
для получения лимонной кислоты

Н.Ю. Шарова, Н.В. Каменькова, О.А. Ходкевич
ГНУ ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей Россельхозакадемии
 Н.В. Баракова 
Санкт-Петербургский государственный университет низкотемпературных и пищевых технологий 
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тации ма льтозного сиропа, не со-
держит щавелевую кислоту, которая 
представляет собой нежелательный 
побочный продукт микробиологи-
ческого синтеза лимонной кислоты в 
связи с трудностями, возникающими 
при выделении целевого метаболита. 
Несмотря на то, что мальтозный си-
роп по сравнению с мелассой явля-
ется более дорогим сырьем, для его 
подготовки к биотехнологическому 
процессу не требуются корректировка 

состава с использованием экологиче-
ски опасных реактивов.

На основании полученных данных 
можно сделать вывод о том, что маль-
тозный сироп, который широко ис-
пользуют в пищевой промышленности 
в качестве ингредиента или субстрата 
в микробиологическом производстве 
(например, пивоварение), представляет 
интерес и в качестве сырья для получе-
ния востребованной в России пищевой 
добавки – лимонной кислоты (Е 330). 

ЛИТЕРАТУРА
1. Lesniak, W. Citric acid fermentation 

from starch and dextrose syrups by a trace 
metal resistant mutant of Aspergillus nig-
er/W. Lesniak, J. Pietkiewicz, and W. Po-
dgorski // Biotechnology Letters. – 2002. 
– Vol. 24. – № 13.- РР. 1065–1067.

2. Mourya, S. Production of citric acid 
from starch-hydrolysate by Aspergillus ni-
ger/ S. Mourya, K.S. Jauhri / / Microbio-
logical research. – 2000. – Vol. 155. – № 
1. – P. 37–44.

3. Moataza, M. Saad Citric Acid Produc-
tion from Pretreating Crude Date Syrup by 
Aspergillus niger NRRL595/ M. Saad Mo-
ataza // Journal of Applied Sciences Resea-
rch. – 2006. – Vol.2. – № 2.– p. 74–79.

4. Никифорова, Т.А. Основы микроб-
ного синтеза лимонной кислоты/ Т.А. 
Никифорова, Л.Н. Мушникова, Е.Б. 
Львова [Текст] – СПб, 2005. – 180 с.

5. Трегубов, Н.Н. Технологический 
контроль крахмалопаточного производ-
ства [Текст]/Н.Н. Трегубов, В.Г. Костен-
ко. – М.: Агропромиздат, 1992 – 271 с.

6. Рыжанкова, Т.П. Использование 
мальтозных сиропов в производстве 
пива / Т.П. Рыжанкова, М.Т.  Тананайко 
// Вести национальной академии наук 
Беларуси. – 2006. – №  5. – с. 228–229. 

Наименование 
сырья

Массовая доля кислоты 
в сумме органических 

кислот, % 

Интенсивность 
биосинтеза 
лимонной 
кислоты, 

г/(дм3·сут)

ВСБ, 
г/дм3

Расходный 
коэффициент 

сырья
лимонной глюконовой

Традиционное 
сырье – меласса*

75,0 11,0 11,1 16,2 3,4

Гидролизат 
кукурузного 
крахмала

97,8 2,2 21,2 10,1 1,3

Кристаллический 
сахар

96,8 3,2 19,3 8,0 1,1

Мальтозный сироп 
образец № 1

95,3 4,7 18,8 9,4 1,1

Мальтозный сироп 
образец № 2

97,7 2,3 20,1 8,1 1,1

Примечание. * – по данным [4]

Таблица 2

В ГУ ВНИИПАКК разработа-
ны методики анализа синтетиче-
ских красителей в желейном мар-
меладе. Методики основаны на 
использовании методов спектро-
фотометрии, высокоэффективной 
тонкослойной хроматографии 
(ВЭТСХ), количественной виде-
оденситометрии с компьютерной 
обработкой данных программой 
«DenScan» и позволяют обнару-
живать синтетические красители 
в диапазоне измеряемых массовых 
долей от 0,0012 % до 0,0250 %.

Новые методики анализа 
синтетических красителей 
в кондитерских изделиях массового спроса 

Н. В. Рудометова
ГУ ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей РАСХН

С помощью разработанных ме-
тодик удается идентифицировать 
16 и определить содержание 14 
синтетических красителей, при-
сутствующих в мармеладе, при-
готовленном на основе пектина, 
агара и других гелеобразовате-
лей.

Проведена широкая апробация 
методик на 32 коммерческих об-
разцах мармелада, в результате 
которой в 5 образцах выявлены 
факты качественной и инфор-
мационной фальсификации, в 3 

образцах – превышение допусти-
мого максимального уровня син-
тетических красителей. 

ГНУ ВНИИПАКК

191104 Санкт-Петербург, 

Литейный проспект, д. 55

Тел. (812)2737524
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Выпуск высококачественной и 
микробиологически чистой хлебо-
пекарной продукции обусловлен 
контролем сырья, полуфабрикатов 
и готовых изделий, соблюдением 
санитарно-гигиенических требо-
ваний в процессе производства. 
Самыми уязвимыми и часто на-
рушаемыми являются микробио-
логические показатели как сырья, 
так и готовых изделий. К сожале-
нию, в последние годы отмечается 
рост пораженности зерна фитопа-
тогенной микрофлорой и хлеба  – 
картофельной болезнью [1]. 

Многолетние исследования по 
разработке методов, предупреж-
дающих развитие возбудителей 
картофельной болезни, позволи-
ли создать разнообразные спосо-
бы угнетения их деятельности с 
использованием физи ческ и х, 
биологи ческ и х и х ими ческ и х 
механизмов [2–7]. Физические 
способы обработки зерна и под-
готовки его к помолу тормозят 
заболевание хлеба тягучей пор-
чей, но не дают полной гарантии 
микробиологической безопас-
ности. Для проведения допол-
нительных мер по предупреж-
дению порчи х леба на ста дии 
приготовления теста использу-
ют биологические и химические 
способы подавления роста возбу-
дителей картофельной болезни. 
Из них менее трудоемкими ока-
зываются химические способы, 
основанные на использовании 
препаратов, создающих барьеры 
развитию споровых бактерий. 
В отечественном хлебопечении 
испол ь зу ют и н д и ви д уа л ьн ые 
пищевые добавк и (у ксусная и 
молочная кислоты, ацетат каль-

ция, пропионаты натрия, калия 
и кальция), а также многоком-
понентные улу чшители, в со-
став которых входят пропионат 
натрия («Эффект»), антибиотик 
низин («Селектин») и др. За рубе-
жом применяют преимуществен-
но многокомпонентные пищевые 
добавки, основу которых состав-
ляют ацетат и пропионат кальция 
и диацетат натрия [8–11]. 

При решении вопросов совер-
шенствования технологий и повы-
шения качества выпускаемой пи-
щевой продукции как в мировой, 
так и в отечественной практике 
большое внимание уделяется ин-
дивидуальным лактатсодержащим 
добавкам – молочной кислоте и ее 
солям (лактатам). Обладая уни-
кальным сочетанием свойств (хо-
рошо растворимы в воде, стабиль-
ны при нагревании, охлаждении 
и замораживании, легко диффун-
дируют в глубинные слои вязких 
масс), они способны оказывать 
существенное антимикробное 
действие и обеспечивать при этом 
благоприятные условия для на-
правленных  биохимических про-
цессов, положительно влияющих 
на органолептические показатели 
продуктов. Вместе с тем известно, 
что при совместном использова-
нии молочной и уксусной кислот  
синергетический эффект дает 
более сильный суммарный анти-
микробный эффект при меньшей 
кислотности.

Принимая во внимание данные 
патентно-информационного ана-
лиза и достижения хлебопекарной 
науки, представляется актуальной 
разработка новой высокоэффек-
тивной комплексной пищевой 

добавки, предназначенной для 
предупреждения картофельной 
болезни хлеба. С этой целью про-
ведены исследования по синтезу 
такой добавки с использованием 
в качестве сырья молочной, ук-
сусной и пропионовой кислот, 
неорганических соединений на-
трия и кальция, ацетата натрия и 
других ингредиентов. Получен-
ные для экспериментальной про-
верки антагонистической актив-
ности опытные образцы добавок 
(9 вариантов), представляющие 
собой бесцветные жидкости со 
свойственными для каждого ва-
рианта вкусом и запахом, харак-
теризуются достаточно высокими 
значениями плотности (от 1,262 
до 1,326 г/см3), титруемой кислот-
ности (от 150 до 310 град.), буфер-
ной емкости (от 236 до 300 мл 0,1н 
НCl и от 122 до 270 мл 0,1н NaOH) 
и величиной рН в обусловленном 
требованиями хлебопечения ин-
тервале (от 4,0 до 4,8). Стабиль-
ность достигнутых показателей 
качества добавок обеспечивается 
оптимальными технологическими 
параметрами процесса их получе-
ния: температурными режимами, 
последовательностью введения 
ингредиентов и скоростью их до-
зирования. 

Сравнительные исследования 
антагонистической активности 
полученных опытных образцов, 
ин диви д уа льны х молоч ной и 
у ксусной к ислот и ранее раз-
работанных комплексных пи-
щевых добавок по отношению 
к тест-культурам возбудителей 
картофельной болезни при до-
з и р о в к а х ,  о б е с п е ч и в а ю щ и х 
одинаковую титруемую кислот-

Комплексные лактатсодержащие 
пищевые добавки для предупреждения 
картофельной болезни хлеба

В.В. Евелева, Т.М. Черпалова
ГУ ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей РАСХН
О. А. Савкина, А. В. Смирнова
СПбФ ГНУ ГОСНИИ хлебопекарной промышленности РАСХН
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ность водных растворов и теста, а также нормируемую 
кислотность хлеба, выявили, что в зависимости от вида 
споровых бактерий наибольшая зона подавления их роста 
достигается при использовании добавок на основе молоч-
ной и уксусной кислот в сочетании с лактатом натрия, 
молочной, уксусной и пропионовой кислот в сочетании 
с лактатом натрия, а также композиции на основе «Ди-
лактина Ca- растворимого». Методом пробных выпечек 
подтверждены результаты определения  антагонистиче-
ской активности опытных образцов, полученные мето-
дом диффузии в агар, и показано увеличение продолжи-
тельности хранения хлеба как в провоцирующих, так и в 
обычных условиях, как со спорами, так и без них. Кроме 
этого, технологическими испытаниями опытных образ-
цов комплексных пищевых добавок выявлено их положи-
тельное влияние на показатели качества полуфабрикатов 
и готовых изделий. По совокупности контролируемых 
показателей отдано предпочтение добавке на основе мо-
лочной и уксусной кислот в сочетании с лактатом натрия, 
обеспечивающей предупреждение картофельной болезни 
хлеба и получение хлебобулочных изделий улучшенного 
качества. 

Разработанная пищевая добавка является инновацион-
ным объектом для предприятий хлебопекарной промыш-
ленности. 
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Соли пищевой лимонной кисло-
ты – цитраты натрия (Е 331), калия
(Е 332), кальция (Е 333), магния  
(Е 345), цитраты аммония-железа 
(Е 381) имеют полифункциональ-
ные свойства. При производстве 
пищевых продуктов их применя-
ют в качестве регуляторов кислот-
ности, эмульгаторов, комплексо- 
образователей, стабилизаторов 
вкуса и консистенции. Согласно 
СанПиН 2.3.2.1293–03 допусти-
мое суточное поступление (ДСП) 
в изделия большинства цитратов 
не ограничено, а уровень их внесе-
ния в продукты питания определя-
ется технологическими требовани-
ями. Безопасность цитратов  – важ-
нейший фактор, определяющий 
перспективность их использова-
ния, в том числе в хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделиях.

Наиболее широко в хлебопе-
чении применяют цитрат натрия, 
прежде всего в составе хлебопекар-
ных улучшителей, часто совместно 
с лимонной кислотой. При создании 
новых «бессолевых» диетических со-
ртов хлеба вместо поваренной соли 
(хлористого натрия) для улучшения 
вкусовых свойств изделий возможно 
введение цитрата калия. Цитраты 
калия, кальция, магния, аммония-
железа представляют собой био-
доступные источники жизненно 
важных макро- и микроэлементов, 
поэтому они могут эффективно ис-
пользоваться для обогащения хле-
бобулочной продукции с целью по-
вышения минеральной ценности, 
особенно в регионах с «мягкой» 
питьевой водой, где существует 
микронутриентный дефицит у на-
селения.

Учитывая востребованность 
в  п и щ е в ы х ц и т р а т а х ,  в  Г Н У  
ВНИИПАКК созданы отечествен-
ные технологии и разработана 
нормативная и техническая до-
кументации на индивидуальные 
и комплексные пищевые добавки 
на их основе, которые могут ис-
пользоваться в производстве хле-
бобулочных и мучных кондитер-
ских изделий. Состав комплексных 
пищевых добавок и оптимальная 

дозировка их внесения определены 
исходя из суточной нормы физио-
логической потребности организма 
в кальции, магнии и железе, а также 
с учетом влияния добавок на техно-
логические процессы производства 
и качество продукта.

Совместно с Санкт-Петербург-
ским филиалом ГосНИИХП вы-
полнены исследования по приме-
нению разработанных в институте 
комплексных пищевых добавок 
на основе солей лимонной кислоты 
при производстве хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделий. 
Изучение закономерностей их воз-
действия на функционально-тех-
нологические и органолептические 
характеристики теста и хлеба пока-
зало, что использование цитратсо-
держащих пищевых добавок в до-
зировках от 0,7 % до 1,5 % к массе 
муки улучшает газообразующую 
способность теста в процессе бро-
жения и расстойки, положительно 
влияет на удельный объем хлеба, 
пористость и структурно-механи-
ческие свойства мякиша в процессе 
хранения. Отработаны технологи-
ческие приемы внесения добавок 
и определены возможности их при-
менения при различных рецептурах 
и способах приготовления теста.

Установлено, что при введении 
комплексной добавки, содержа-
щей цитраты кальция и магния, 
в рецептуру хлеба из пшеничной 
муки высшего сорта можно ис-
пользовать различные способы 
приготовления теста: безопар-
ный и ускоренные с применением 
концентрированной молочнокис-
лой закваски или хлебопекарных 
улу чшителей. При безопарном 
способе введение комплексной 
добавки приводит к увеличению 
объема теста после расстойки в 1,4 
раза по сравнению с контролем. 
Удельный объем хлеба при этом 
увеличивается в 1,1 раза, сжима-
емость мякиша возрастает в 1,3 
раза. При производстве сдобных 
булочных изделий эту добавку 
целесообразно использовать при 
ускоренном способе приготовле-
ния теста с применением хлебо-

пекарных улучшителей. В этом 
с л у ч а е о т мечено у в е л и чен ие 
удельного объема готового изде-
лия в 1,15–1,5 раза, сжимаемости 
мякиша в 1,1–1,7 раза по сравне-
нию с контролем.

Разработан целый ряд рецептур 
хлебобулочных и мучных изделий 
сухарного типа специального на-
значения, обогащенных комплекс-
ными добавками, включающими 
цитраты калия, магния и кальция, 
для коррекции дефицита микро-
нутриентов, возникающего в усло-
виях стрессовых нагрузок. В соот-
ветствии с технической документа-
цией выпущены опытные партии 
хлебобулочных и сухарных изделий 
профилактического назначения 
адаптогенного действия, предна-
значенные для людей, испытываю-
щих высокие физические нагрузки, 
спортсменов и военнослужащих.

Совместно с кафедрой «Пи-
щевой биотехнологии продуктов 
из растительного сырья» СПбГУН 
и ПТ выполнены исследования 
по определен и ю в л и я н и я ц и-
т рата аммони я-железа (Ц А Ж) 
на свойства теста и качество хле-
ба из пшеничной муки, изготов-
ленного ускоренным способом.

Установлено, что добавление 
ЦАЖ не оказывает заметного вли-
яния на кислотность теста и гото-
вого хлеба. В то же время увели-
чивается удельный объем хлеба 
примерно на 10 % по сравнению 
с контролем. Образцы хлеба с ЦАЖ 
имеют лучшую сжимаемость мя-
киша. Цитраты аммония-железа 
проявляют свойства, характерные 
для хлебопекарных улучшителей 
окислительного действия. В отли-
чие от сульфата железа добавление 
цитрата аммония-железа не изме-
няет вкус и аромат хлеба.

Проведенные исследования по-
казали, что соли лимонной кис-
лоты могут эффективно исполь-
зоваться при производстве хлебо-
булочных и мучных кондитерских 
изделий для обогащения калием, 
кальцием, магнием, железом с це-
лью получения продуктов функ-
ционального назначения. 

Цитраты в хлебобулочных 
и мучных кондитерских изделиях

Л. В. Новинюк, М. Ю. Кукин, И. Б. Новицкая  
ГНУ ВНИИ пищевых ароматизаторов, кислот и красителей Российской академии сельскохозяйственных наук,
Санкт-Петербург
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Владимир Владимирович! Какими 
должны быть современные 
национальные стандарты 
Российской Федерации
в пищевой индустрии?

Согласно принципам стандарти-
зации в РФ национальные стандар-
ты должны основываться на самых 
современных достижениях науки, 
техники, технологии, относящихся 
к конкретному объекту стандарти-
зации (ГОСТ Р 1.2, п.3.4). Стандарты 
должны стать верными ориентира-
ми качества для предприятий от-
расли, стимулировать их развитие. 
Национальные стандарты – это по-
стоянно обновляющийся механизм 
регулирования качества продукции, 
он постоянно развивается и одним 
из основных принципов стандарти-
зации является непрерывность про-
цесса коррекции уровня требова-
ний, рамки качества, безопасности, 
устанавливаемые на национальном 
уровне. Соблюдение принципа ис-
пользования современных знаний 
важно с точки зрения того, что-
бы стандарты с течением времени 
не превратились из стимулов разви-
тия экономики в его тормоз, как это, 
к сожалению, часто случается. При-
веду конкретный пример. ГОСТ 
на кокосовое масло был разработан 
45 лет назад и с тех пор не претер-
пел никакой коррекции, несмотря 
на то, что кардинальным образом 
во всем мире изменились требова-
ния как к показателям окислитель-
ной порчи, сырью, так и к условиям 
транспортирования, хранения, пере-
работки и маркировки.

Производитель действительно 
заинтересован в том, чтобы на его 
продукции красовался знак ГОСТ, 
так как потребитель априори боль-
ше доверяет «ГОСТовской» продук-
ции. Это обстоятельство возводит 
ГОСТ, в определенном смысле, 
в инструмент конкурентной борь-

бы. Часто бывает так, что произ-
водители продукции в целях соот-
ветствия требованиям ГОСТа идут 
не по пути совершенствования тех-
нологии и инвестирования в раз-
витие предприятий, замены уста-
ревшего парка оборудования, а по 
пути использования лоббистских 
возможностей всех уровней, что-
бы написать стандарт под себя, т. е. 
под морально устаревшую продук-
цию, не удовлетворяющую совре-
менным требованиям и представ-
лениям о качестве и безопасности.

Насколько мне известно, 
НИИ питания РАМН сейчас 
активно участвует в процессе 
стандартизации в нашей стране. 
Соблюдаются ли при этом все 
те принципы, о которых Вы 
говорили? Если можно, приведите, 
пожалуйста, примеры современных 
стандартов.

Да, Вы совершенно правы, НИИ 
питания участвует в разработке на-
циональных стандартов в области 
пищевых ингредиентов. Так, нами 
был разработан стандарт на пальмо-
вое масло для пищевой промышлен-
ности, который содержит идентифи-
кационные признаки этого важного 
сырьевого ингредиента, поступаю-
щего сегодня в Россию.

В пальмовом масле практически 
нет холестерина, но доля насыщен-
ных жирных кислот в пальмовом 
масле составляет более 50 %, в паль-
моядровом и кокосовом до 80 %. 
Масло пальмы содержит низкий 
уровень полиненасыщенных жир-
ных кислот  – от 6 до 12 %, что делает 
его более стабильным к процессам 
перекисного окисления

Принятие этого ГОСТа позволи-
ло поставить заслон некачествен-
ным жирам сомнительного про-
исхож дения, межфракционным 
остаткам от па льмового масла, 

подлежащим утилизации, которые 
теперь не смогут беспошлинно по-
ступать на пищевой рынок России 
под видом пальмового масла. Мы 
исходили из того, что натураль-
ное растительное пальмовое мас-
ло лишь дополняет спектр жиров 
на пищевом рынке и России, по-
ступает к нам по импорту и, следо-
вательно, должно соответствовать 
тем требованиям, которые предъ-
являются к нему в цивилизованных 
странах. Прежде всего это касается 
требований, предъявляемых к сы-
рью для его производства, обеспе-
чивающих качество масла, высоких 
показателей окислительной порчи, 
обеспечивающих увеличенные сро-
ки годности продуктов, изготов-
ленных на его основе.

Особую актуальность сегодня 
во всем мире приобрели иннова-
ционные технологии хранения, 
транспортирования и переработки 
масла. В соответствии с мировыми 
требованиями, в частности, с реко-
мендациями Кодекса Алиментари-
ус, хранение, транспортирование 
и переработка предусматриваются 
только на технологическом обору-
довании, изготовленном из пище-
вой нержавеющей стали под насло-
ением или с перемешиванием азо-
том. Это соответствует как совре-
менным научным представлениям 
и требованиям потребителей этой 
продукции, так служит стимулом 
к развитию тех производств, кото-
рые пока еще не достигли общепри-
нятого в мире технологического 
уровня.

Другой пример – ГОСТ на заме-
нители молочного жира. Молочный 
жир, являющийся основным ингре-
диентом сливочного масла, не пред-
ставляет собой идеальной жировой 
композицией, так как содержит 
менее 5 % незаменимых жирных 
кислот омега-3 и омега-6, кроме 
того содержит холестерин (240–300 

Национальные стандарты 
в эпоху технических регламентов
В эпоху технического регулирования национальные государственные стандарты начинают выполнять роль доказательной 
базы при защите интересов нашей страны, особенно при вступлении ее в ВТО. О том, как подходить к их подготовке 
и каких принципов придерживаться при их создании, мы беседуем с одним из участников разработки некоторых 
стандартов   – канд. хим. наук, зав. лабораторией НИИ питания РАМН В.В. Бессоновым.
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мг / 100 г), повышающий риск воз-
никновения сердечно-сосудистых 
заболеваний, насыщенных жир-
ных кислот – до 80 % и трансизоме-
ров  – до 8 %, повышающих риски 
возникновения других алиментар-
но зависимых заболеваний. Несмо-
тря на то, что трансизомеры служат 
источниками энергии наряду с на-
сыщенными жирными кислотами, 
биологическая роль их различается. 
Влияние трансизомеров на эффек-
тивность метаболических процес-
сов, блокирование действия липо-
протеидов высокой плотности, из-
менение структуры фосфолипидов 
мембран, приводящее к повышению 
риска развития сердечно-сосоуди-
стых заболеваний  – подтверждают 
необходимость снижения их уровня 
их в пищевых продуктах.

Природный характер этого про-
дукта не позволяет существенно 
улучшить его свойства. Но этот 
продукт является природным  – т. е. 
таким его создала природа, и с его 
достоинствами и недостатками 
нужно смириться.

Заменители же молочного жира  – 
это продукт, создаваемый человеком 
с заданными параметрами, которые 
позволяют улучшить свойства сли-
вочного масла при его частичной 
или полной замене. Так, заменители 
молочного жира, используемые при 
производстве творожных, сырных, 
сметанных и других молокосодер-
жащих продуктов, представляются 
единственно возможным вариантом 
внесения в них полиненасыщен-
ных жирных кислот, необходимых 
для нормальной жизнедеятельно-
сти организма. О недостаточном 
потреблении полиненасыщенных 
жирных кислот в структуре питания 
россиян и развитии на этом фоне 
алиментарно зависимых заболева-
ний НИИ питания РАМН сообщал 
неоднократно. Необходимость обо-
гащения жиров полиненасыщен-
ными жирными кислотами отмеча-
лась также и ГНУ ВНИИЖ РАСХН 
(Масла и жиры, 2007, с.12–13).

ГОСТ на заменители молочного 
жира был разработан с учетом требо-
ваний органов здравоохранения Рос-
сийской Федерации и ведущих зару-
бежных стран по снижению содер-
жания уровня трансизомеров жир-
ных кислот и насыщенных жирных 
кислот в пищевых жирах и созданию 
продуктов с высокой биологической 
эффективностью. Этот продукт раз-

рабатывался не как аналог молочно-
го жира, а как продукт со сбалан-
сированным жирнокислотным со-
ставом, способный снизить пороги 
содержания трансизомеров и насы-
щенных жирных кислот молочно-
го жира. Были учтены требования 
действующих нормативно-правовых 
документов, ведущих специалистов 
молочной отрасли к жирам немолоч-
ного происхождения, а также реко-
мендации Всемирной Организации 
Здравоохранения и ученых в области 
физиологии питания.

Этими основополагающими 
п ри н ц и па м и бы л обуслов лен, 
в первую очередь, выбор сырьевых 
компонентов для производства 
данного продукта. Были опреде-
лены основные и вспомогательные 
сырьевые компоненты, используе-
мые для производства ЗМЖ.

Был максимально расширен пе-
речень отечественных растительных 
масел, применяемых в производ-
стве ЗМЖ. В него вошли все масла, 
жирнокислотный состав которых 
содержит линоленовую (ω-3) и ли-
нолевую кислоту (ω-6). Было от-
клонено предложение о включении 
в состав сырья подсолнечного мас-
ла на основании того, что сочетание 
различных видов растительных ма-
сел в ЗМЖ должно создавать ком-
позицию, которая будет соответ-
ствовать нормам физиологических 
потребностей (МР 2.3.1. 2432–08) 
и рекомендациям ВОЗ по соотно-
шению жирных кислот в продукте. 
При этом для сырьевых ингреди-
ентов оценивались два важнейших 
показателя: а) – наличие незамени-
мых жирных кислот класса омега-6 
и омега-3; б) – соотношение кислот 
класса омега-6 и омега-3.

В таблице приведены данные, 
отражающие соотношение кислот 
омега-3 и омега-6 в отечественных 
растительных маслах:

Из приведенных данных вид-
но, что только подсолнечное масло 
не содержит кислоты класса омега-3. 
Это делает его использование в про-
изводстве ЗМЖ нецелесообразным. 
Кроме этого, включение подсолнеч-
ного масла в состав сырья повлечет 
за собой изменение физико-хими-
ческих показателей ЗМЖ (проект 
ГОСТ Р, табл. 4), что недопустимо 
уже с точки зрения промышленно-
сти, использующей его в производ-
стве конечной продукции, которая 
поступает на стол человеку.

Это признано заинтересованны-
ми сторонами, НИИ кондитерской 
промышленности, холодильной 
промышленности, хлебопекарной 
промышленности, МГУ пищевых 
производств, НИИ питания РАМН, 
Национальным институтом техни-
ческого регулирования, Централь-
ным научно-иссследовательским 
институтом современных жировых 
технологий и, что очень важно, по-
требителями этой продукции – На-
циональным фондом защиты по-
требителей, Российским союзом 
пекарей, Союзом производителей 
пищевых ингредиентов, Ассоциа-
цией предприятий кондитерской от-
расли. Из перечня вспомогательного 
сырья также исключены ароматиза-
торы, поскольку их применение мо-
жет скрывать пороки ЗМЖ и вводить 
приобретателей в заблуждение.

Интересы конечных потребите-
лей – населения России, должны 
быть максимально учтены в стрем-
лении оптимизировать составы 
продуктов, не являющихся природ-
ными сырьевыми ингредиентами.

Национальные стандарты долж-
ны стимулировать предприятия 
к техническому переоснащению 
и использованию новых технологий 
и сырьевых компонентов улучшен-
ного качества со сбалансирован-
ным жирно-кислотным составом.

Максимально широкое участие 
всех заинтересованных организа-
ций, как промышленных, так и на-
учных как в разработке, так и в об-
суждении национальных стандар-
тов России является единственно 
возможным решением повышения 
статуса этих документов. И чем 
шире круг частников, тем инте-
реснее обсуждение и качественней 
конечный продукт – националь-
ный стандарт, устанавливающий 
достойный уровень производимой 
в России продукции.

Наимено-
вание 

раститель-
ного масла

Содержание ПНЖК

Омега-3 
(линоле-
новая)

Омега-6 
(линоле-

вая)

Подсолнечное – 45–68

Соевое 5–14 40–57

Рапсовое 3–13 15–30

Кукурузное 1,2–2,0 42–45

Рыжиковое 30–42 15,6–25

Конопляное 14–28 46–70

Льняное 30–67 8,3–30



74 2•2010  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

  

Решением Комиссии таможенного 
союза от 28 мая 2010 г. № 299 
утверждены:

1. Единый перечень товаров, 
подлежащих санитарно-эпидеми-
ологическому надзору (контролю) 
на таможенной границе и тамо-
женной территории таможенного 
союза.

2. Единые санитарно-эпидеми-
ологические и гигиенические тре-
бования к товарам, подлежащим 
санитарно-эпидемиологическому 
надзору (контролю).

3. Положение о порядке осущест-
вления государственного санитар-
но-эпидемиологического надзора 
(контроля) за лицами и транспорт-
ными средствами, пересекающими 
таможенную границу таможенного 
союза, подконтрольными товарами, 
перемещаемыми через таможенную 
границу таможенного союза и на та-
моженной территории таможенного 
союза.

«Единые санитарно-эпи де-
миологические и гигиенические 
требования к товарам, подле-
жащим санитарно-эпидемиоло-
гическому надзору (контролю)» 
(далее «Единые требования»), яв-
ляются временным документом 
(в дальнейшем он будет заменен 
техническими регламентами Ев-
рАзЭС), который охватывает всю 

группу товаров, в том числе и пи-
щевые продукты, которые под-
лежат контролю на таможенной 
границе. Раздел 1 главы II этого 
документа регламентирует «Тре-
бования безопасности и пищевой 
ценности пищевых продуктов», 
при разработке которых за основу 
были взяты СанПиН 2.3.2.1078–01 
«Гигиенические требования без-
опасности и пищевой ценности 
пищевых продуктов».

Требования безопасности пи-
щевых добавок и ароматизаторов 
этот документ не регламентирует, 
установлены только следующие 
общие положения:

– в пищевых продуктах до-
пускаются к использованию пи-
щевые добавки, не оказывающие 
по данным современных научных 
исследований вредного воздей-
ствия на жизнь и здоровье чело-
века и жизнь и здоровье будущих 
поколений;

– применение пищевых доба-
вок и допустимые уровни содер-
жания их в пищевых продуктах 
должно соответствовать требо-
ваниям, установленным законо-
дательством государств-членов 
таможенного союза;

– показатели безопасности 
и к ачест в а п и щевы х доба вок 
и вспомогательных средств долж-

ны соответствовать установлен-
ным в государствах – членах та-
моженного союза гигиеническим 
нормативам, а также международ-
ным требованиям – Директивам 
ЕС и Спецификациям ФАО-ВОЗ.

В настоящее время разработан 
в виде отдельного раздела «Еди-
ных требований» проект «Требо-
вания безопасности пищевых до-
бавок и ароматизаторов», которые 
в настоящее время проходят согла-
сование с Белоруской и Казахской 
сторонами.

При разработке этого докумен-
та за основу были взяты:

– СанПиН 2.3.2.1293–03 Гиги-
енически требования по примене-
нию пищевых добавок;

– Дополнения к директиве 
95 / 2 /  ЕЕС от 20 февраля 1995 г. 
по пищевым добавкам кроме кра-
сителей и подсластителей;

– Допол нен и я к Ди рек т и-
ве 94 / 35 ЕС от 30 июня 1994 г. 
по использованию подсластите-
лей в производстве пищевых про-
дуктов

– Регламен т европейског о 
Парламента и Совета № 1333 / 2008 
по пищевым добавкам от 16 дека-
бря 2008 г.;

– Регламент европейского Пар-
ламента и Совета № 1334 / 2008 
по ароматизаторам и некоторым 

О «Единых санитарно-
эпидемиологических требованиях 
безопасности пищевых добавок 
и ароматизаторов»

Г. Н. Шатров
ГУ «НИИ питания РАМН»

С 1 июля 2010 г. вступило в силу Соглашение таможенного союза по санитарным мерам. 
Перемещение товаров с 1 июля 2010 г. осуществляется в соответствии с новыми 
правилами таможенного союза.
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пищевым ингредиентам со свой-
ствами ароматизатора для исполь-
зования в пищевых продуктах 
от 16 декабря 2008 г.

Таким образом, Единые требо-
вания, касающиеся безопасности 
пищевых добавок и ароматизато-
ров, в значительной степени гар-
монизированы с Европейским за-
конодательством и в то же время 
имеют определенные различия 
с российскими нормативными до-
кументами, регламентирующими 
в настоящее время применение пи-
щевых добавок и ароматизаторов.

Какие дополнительные требо-
вания (или изменения) установле-
ны в проекте Единых требований 
по безопасности пищевых добавок 
и ароматизаторов?

1. Основные изменения Россий-
ского законодательства, касающиеся 
применения пищевых добавок при 
производстве пищевых продуктов.

1.1. Исключены из Перечня пище-
вых добавок, разрешенных для изго-
товления пищевых продуктов, сле-
дующие пищевые добавки, которые 
практически не используются в про-
мышленном производстве:

Е152 Уголь 
Е641 L-Лейцин
Е237 Формиат натрия
Е642 Лизин гидрохлорид
Е238 Формиат кальция
Е908 Воск рисовых отрубей
Е317 Изоаскорбат калия
Е909 Спермацетовый воск
Е318 Изоаскорбат кальция
Е910 Восковые эфиры
Е323 Аноксомер 
Е911 Жирных кислот 
метиловые эфиры
Е345 Цитрат магния 
Е913 Ланолин
Е349 Малат аммония 
Е921 Цистин, L-, и его 
гидрохлориды – 
натриевая и калиевая соли
Е366 Фумараты калия
Е930 Перекись кальция
Е367 Фумараты кальция
Е952 Калиевая соль 
цикламовой кислоты
Е368 Фумараты аммония
Е1000 Холевая кислота

Е383 Глицерофосфат кальция
E1001 Холин, соли и эфиры
Е411 Овсяная камедь 
E1103 Инвертазы
Е419 Гхатти камедь 
E1105 Лизоцим
Е446 Сукцистеарин ]
Е1411 Дикрахмалглицерин
«сшитый»
Е450 (viii) Пирофосфат магния
Е1421 Крахмал ацетатный, 
этерифицированный 
винилацетатом
Е472g Моноглицеридов 
и янтарной кислоты эфиры
E1423Дикрахмалглицерин 
ацетилированный
Е478 Лактилированных 
жирных кислот 
глицерина 
и пропиленгликоля эфиры 
E1443 Дикрахмалглицерин 
оксипропилированный
Е481ii Олеиллактилат натрия
N-Лауроилглутаминовая 
кислота (без индекса Е)
Е496 Сорбитан триолеат, 
СПЭН 85 
N-Лауроиласпарагиновая 
кислота (без индекса Е)
Е505 Карбонат железа
N-Лауроилглицин 
(без индекса Е)
Е519 Сульфат меди 
Имбрицин (без индекса Е)
Е539 Тиосульфат натрия 
Формиат калия (без индекса Е)
Е550 Силикаты натрия
Хлорид железа (без индекса Е)
Е560 Силикат калия 
Юглон (без индекса Е

Перечень разрешенных пищевых 
добавок дополнен подсластителем 
Е961 Неотам.

1.2. Впервые установлены ре-
гламенты применения при произ-
водстве пищевых продуктов сле-
дующих пищевых добавок:

– антиокислителей- гваяковая 
смола (Е314), глюконовая кислота 
(Е574) и ее соли глюконаты (Е575, 
Е576, Е577, Е578, Е580), изопро-
пилцитратная смесь (Е384);

– антикомкователя- касторо-
вое масло (Е1503);

– стабилизаторов и эмульгато-
ров- полиэтиленгликоль (Е1521), 
термически окисленное соевое 
масло с моно- и диглицеридами 
жирных кислот (Е479), бета-ци-
клодекстрин (Е459);

–  п о д с л а с т и т е л я  н е о т а м 
(Е961).

1.3. Установлены регламенты 
применения некоторых пищевых 
добавок при производстве арома-
тизаторов:

– консервантов – сорбиновая 
кислота ее соли (Е200, Е201, Е202, 
Е203) и бензойная кислота и ее 
соли (Е210, Е211, Е212, Е213);

– антиокислителей – бутилок-
сианизол (Е320), трет. – бутилги-
дрохинон (Е319), эфиры галловой 
кислоты (Е310, Е311, Е312);

– антикомкователя – диоксид 
кремния (Е551);

– загустителя – карайи камедь 
(Е416);

– эмульгаторов – эфиры по-
лиоксиэтиленсорбитана и жирных 
кислот (Е432, Е433, Е434, Е435, 
Е436);

– стаби лизаторов – пище-
вых фосфатов (Е338, Е339, Е340, 
Е341, Е342, Е343, Е450, Е451, Е452, 
Е542);

1.4. Существенно изменены и до-
полнены регламенты применения 
следующих пищевых добавок при 
производстве пищевых продуктов:

– консервантов – муравьиная 
кислота (Е236), сернистая кисло-
та (Е220) и соли сульфиты (Е221, 
Е225, Е 226), г и д росул ьфи т ы 
(Е222, Е227, Е 228) и пиросульфи-
ты (Е223, Е224);

– улучшителей муки и хлеба 
– карбамид (Е927b), перекись бен-
зоила (Е928);

– подсластителей – стевиогли-
козиды (Е960), сукралоза (Е955), 
цик ламовая кислота и ее соли 
цик ламаты нат ри я и ка льци я 
(Е952).

1.5. Едиными требованиями 
установлены дополнительные 
требования для применения под-
сластителей:

– замена са харов д л я про-
изводства пищевых продуктов: 
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со сниженной энергетической 
ценностью (не менее чем на 30 % 
по сравнению с рецептурой на са-
харах) и без сахара;

– замена сахаров с целью уве-
личения срока хранения пищевых 
продуктов;

– производство специализи-
рованных пищевых продуктов 
с заданным химическим составом, 
в том числе диетических продуктов, 
предназначенных для лиц, которым 
рекомендуется ограничивать (ис-
ключить) потребление сахара.

1.6. Едиными требованиями 
установлены дополнительные 
требования для применения кра-
сителей:

– сохранение исходного внеш-
него вида пищевого продукта, цвет 
которого изменяется в результате 
технологической обработки, хра-
нения, упаковки и др.;

– если окрашивание делает 
продукт более привлекательным;

– для придания цвета бесцвет-
ным пищевым продуктам.

1.7. Вводится положение, со-
гласно ко т ором у содерж а н ие 
в пищевых продуктах пищевых 
добавок, нормируемых Едины-
ми требованиями, контролиру-
ется по закладке (по рецептуре) 
и / или с применением аналитиче-
ских методов исследования.

С применением аналитических 
методов исследования контроли-
руется содержание следующих пи-
щевых добавок:

– антиокислители: бутилги-
дроксианизол (Е320), бутилгидрок-
ситолуол (Е321), трет. – бутилгидро-
хинон (Е319), пропиловый, октило-
вый и додециловый эфиры галловой 
кислоты Е310, Е311, Е312);

– консерванты: бензойна я 
кислота (Е210) и ее соли бензоаты 
(Е211, Е212, Е213), дегидрацетовая 
кислота (Е265) и ее натриевая соль 
(Е266), дифенил (Е230), нитраты 
(Е251, Е252) и нитриты (Е249, 
Е250), парабен ы- ме т и ловы й 
и этиловый эфиры пара-гидрок-
сибензойной кислоты и их натри-
евые соли (Е214, Е215, Е218, Е219), 
сернистая кислота (Е220) и соли 

сульфиты (Е221, Е225, Е 226), ги-
дросульфиты (Е222, Е227, Е 228) 
и пиросульфиты (Е223, Е224), сор-
биновая кислота (Е200) и ее соли 
сорбаты (Е201, Е202, Е203);

– красители: азорубин (Е122), 
желтый х инолиновый (Е104), 
желтый «солнечный закат» FCF 
(Е110), зеленый прочный FCF 
(Е143), зеленый S (Е142), индиго-
кармин (Е132), коричневый HT 
(Е155), красный очаровательный 
AC (Е129), понсо 4R (Е124), синий 
блестящий FCF (Е133), синий па-
тентованный V (Е131), тартразин 
(Е102), черный блестящий PN 
(Е151), аннато (биксин, норбиксин 
(Е160b)), кармины (T120), курку-
мин (Е100), лютеин (161b), лико-
пин (Е160d);

– носители: пропиленгликоль 
(Е1520), бензиловый спирт (Е15-
19), триацетин Е1518), диацетин 
(Е1517), триэтилцитрат (Е1505);

– подсластители: аспартам 
(Е951), ацесульфам (Е950), аспар-
там-ацесульфама соль (Е962), нео-
гесперидин дигидрохалкон (Е959), 
сахарин и его соли натрия, калия, 
кальция (Е954), сукралоза (Е955), 
тауматин (Е957), цикламовая кис-
лота и ее соли цикламаты (Е952);

– усилители вкуса (аромата): 
глутаминовая кислота и ее соли 
глутаматы (Е620, Е621, Е622, Е623, 
Е624, Е625), гуаниловая кислота и ее 
соли гуанилаты (Е626, Е627, Е628, 
Е629), инозиновая кислота и ее соли 
инозинаты (Е630, Е631, Е632, Е633), 
5’- рибонуклеотиды (Е634, Е635);

– фосфорная кислота и соли 
фосфаты, дифосфаты, трифосфаты 
и полифосфаты в пересчете на Р2О5 
(Е338, Е339, Е340, Е341, Е342, Е343, 
Е450, Е451, Е452, Е542);

– пищевые добавки, неразре-
шенные для использования в пище-
вой промышленности: красители 
– амарант, эритрозин, красный 2G, 
желтый 2G, цитрусовый красный 2, 
суданы 1–4, пара-ред; консерванты 
– пара-гидроксибензойной кисло-
ты пропиловый эфир и его натри-
евая соль и гексаметилентетрамин 
и вещества для обработки муки 
– броматы калия и кальция.

2. Основные изменения 
Российского законодательства, 
касающиеся применения 
ароматизаторов при производстве 
пищевых продуктов.

2.1. Изменения, касающиеся 
терминов и определений:

– ароматизаторы не относятся 
к пищевым добавкам и исключено 
деление их на натуральные, иден-
тичные натуральным и искусствен-
ные; при определенных условиях 
производитель может обозначать 
их «натуральный ароматизатор»;

– в термине «ароматизатор» 
определены компоненты, из ко-
торых состоят или производятся 
ароматизаторы: «ароматизатор 
пищевой (ароматизатор)» – про-
дукт, не употребляемый человеком 
непосредственно в качестве пищи, 
содержащий вкусоароматическое 
вещество (в том числе натуральное) 
или вкусоароматический препарат 
или термический технологический 
ароматизатор или коптильный 
ароматизатор или предшествен-
ники ароматизаторов или другие 
ароматизаторы (в состав которых 
входят другие компоненты, кроме 
выше перечисленных) или их смесь 
(вкусоароматический компонент), 
предназначенные для придания 
п и щевы м прод у к там аромата 
и / или вкуса (за исключением слад-
кого, кислого и соленого), с добав-
лением или без добавления пище-
вых добавок и пищевого сырья;

– даны новые определения 
терминов «вкусоароматическое 
вещество», «вкусоароматический 
препарат», «термический техно-
логический ароматизатор», «коп-
тильный ароматизатор», «пред-
шественники ароматизаторов», 
«традиционные способы приго-
товления пищевых продуктов»:

«ароматизатор коптильный» – 
смесь веществ, выделенная из ды-
мов, применяемых в традиционном 
копчении путем фракционирова-
ния и очистки конденсатов дыма;

«ароматизатор термический тех-
нологический» – смесь веществ, 
полученная в результате нагре-
вания в определенных условиях 
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пищевых или не используемых 
в пищу ингредиентов, один из ко-
торых должен быть аминосоеди-
нением, а другой- редуцирующим 
сахаром; условия термообработки: 
температура не выше 180 °С, про-
должительность термообработки 
15 мин при 180 °С с соответствую-
щим увеличением времени при ис-
пользовании более низких темпе-
ратур – удвоении времени нагрева-
ния при уменьшении температуры 
на каждые 10 °С, но не более 12 ч, 
величина рН в течение процесса 
не должна превышать 8,0;

«вещество вкусоароматическое» 
– индивидуальное химическое 
вещество со свойствами арома-
тизатора, т. е. обладающее харак-
терным ароматом и / или вкусом 
(за исключением сладкого, кис-
лого и соленого);

«вещество вкусоароматическое 
натуральное» – вкусоароматиче-
ское вещество, выделенное с по-
мощью физических, фермента-
тивных или микробиологических 
процессов из сырья растительного 
или животного происхождения, 
в том числе переработанного тра-
диционными способами приго-
товления пищевых продуктов;

«предшественник ароматиза-
тора» – продукт (может быть по-
лучен как из пищевого продукта, 
так и из продукта, не используе-
мого непосредственно в качестве 
пищи), не обязательно обладаю-
щий свойствами ароматизатора, 
преднамеренно добавляемый к пи-
щевому продукту с единственной 
целью получения вкуса и аромата 
путем деструкции или реакции 
с другими компонентами в про-
цессе приготовления пищи;

«препарат вкусоароматический» 
– смесь вкусоароматических и иных 
веществ, выделенных физическими, 
ферментативными или микробио-
логическими процессами: из пи-
щевых продуктов или из пищевого 
сырья, в том числе после обработки 
традиционными способами при-
готовления пищевых продуктов; 
и / или из продуктов растительного, 
животного или микробиологическо-

го происхождения, не используемых 
непосредственно в качестве пищи, 
применяемых как таковые или обра-
ботанных с использованием тради-
ционных способов приготовления 
пищевых продуктов;

«традиционные способы при-
готовлени я пищевы х прод у к-
тов»  – варка, в том числе на пару 
и под давлением (до 120 оС), вы-
печка, запекание, тушение, жар-
ка, в том числе на масле (до 240 
оС при атмосферном давлении), 
сушка, выпаривание, нагревание, 
охлаждение, замораживание, за-
мачивание, мацерация (вымачи-
вание), настаивание (заварива-
ние), перколяция (процеживание), 
фильтрация, прессование (от-
жим), смешение, эмульгирование, 
измельчение (резание, дробление, 
растирание, толчение), капсу-
лирование, очистка от кожуры 
(лущение), дистилляция (ректи-
фикация), экстракция (включая 
экстракцию растворителями), 
ферментация и микробиологиче-
ские процессы.

2.2. Изменения, касающиеся 
показателей безопасности арома-
тизаторов

Установлены новые показатели 
по содержанию токсичных эле-
ментов:

Содержание токсичных элемен-
тов в ароматизаторах не должно пре-
вышать следующих показателей:

– для ароматизаторов, содер-
жащих в качестве основных ком-
понентов вкусоароматические 
вещества, вкусоароматические 
препараты, воду, этиловый спирт, 
бензиловый спирт, пропиленгли-
коль, глицерин, триацетин, диаце-
тин, триэтилцитат, пищевые рас-
тительные масла и другие жидкие 
носители, разрешенные в произ-
водстве ароматизаторов:

свинец – 0,1 мг / л,
мышьяк – 0,1 мг / л;
– для ароматизаторов, содер-

жащих в качестве основных ком-
понентов сахара, крахмал, маль-
тодекстрин, пектин, альгинаты, 
камеди, поваренную соль и другие 
порошкообразные носители, раз-

решенные в производстве арома-
тизаторов:

свинец- 2,0 мг / кг,
мышьяк- 1,0 мг / кг.
По к а з а т е л и б е з о п а с но с т и 

для коптильных ароматизаторов 
дополнены регламентом по содер-
жанию бенз (а) антрацена:

– содержание бенз (а) антрацена 
не должно превышать 20 мкг / кг (л).

2.3. Изменения, касающиеся 
применения вкусоароматических 
веществ и нормирования биологиче-
ски активных веществ из раститель-
ного сырья в пищевых продуктах.

– существенно переработан 
Перечень вкусоароматических 
химических веществ для произ-
водства ароматизвторов;

– не допускается использование 
в производстве пищевых продук-
тов в качестве вкусоароматических 
веществ следующих соединений: 
агариковая кислота, бета-азарон, 
аллоин, гиперецин, капсаицин, 
квассин, кумарин, ментофуран, 
метилэвгенол (4-аллил-1,2-диме-
токсибензол), пулегон, сафрол (1-
аллил-3,4-метилендиоксибензол), 
синильная кислота, туйон (альфа 
и бета), теукрин А, эстрагол (1-ал-
лил-4-метоксибензол).

– установлены регламенты со-
держания в пищевых продуктах 
следующих биологически актив-
ных веществ при использовании 
аромат изаторов, содержащи х 
растительное сырье: бета-азарон, 
квассин, кумарин, ментофуран, 
метилэвгенол (4-аллил-1,2-диме-
токсибензол), пулегон, сафрол (1-
аллил-3,4, метилендиоксибензол), 
синильная кислота, туйон (альфа 
и бета), теукрин А, эстрагол (1-ал-
лил-4-метоксибензол).

3. Требования, предъявляемые 
к маркировке пищевых добавок 
и ароматизаторов и пищевых 
продуктов их содержащих.

3.1. Маркировка пищевых до-
бавок и ароматизаторов, предна-
значенных для реализации потре-
бителям (для розничной прода-
жи), а также пищевых продуктов, 
содержащих пищевые добавки, 
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Биологическиактивные вещества Пищевые продукты Максимальныйуровень, 
мг / кг (л)

бета-Азарон Алкогольные напитки 1,0

Квассин

Безалкогольные напитки 0,5

Хлебобулочные изделия 1

Алкогольные напитки 1,5

Кумарин

Хлебобулочные изделия с использованием 
(с указанием на этикетке) корицы 50

Хлебобулочные изделия 15

Сухие завтраки из зерновых, включая мюсли 20

Десерты 5

Ментофуран

Кондитерские изделия, содержащие мяту 
(перечную мяту) 500

Микрокондитерские изделия (с массой 
единицы изделия не более 1 г), содержащие 
мяту (перечную мяту) и освежающие 
дыхание

3000

Жевательная резинка 1000

Алкогольные напитки, содержащие мяту 
(перечную мяту)

200

Метилэвгенол (4-аллил-1,2-диметоксибензол)

Молокосодержащие продукты 20

Мясные полуфабрикаты и мясные продуты, 
включая мясо домашней птицы и дичь

15

Рыбные полуфабрикаты и рыбные продукты 10

Супы и соусы 60

Готовые к употреблению закуски 20

Безалкогольные напитки 1

Пулегон

Кондитерские изделия, содержащие мяту 
(перечную мяту) 250

Микрокондитерские изделия (с массой 
единицы изделия не более 1 г), содержащие 
мяту (перечную мяту) и освежающие 
дыхание

2000

Жевательная резинка 350

Безалкогольные напитки, содержащие мяту 
(перечную мяту)

20

Алкогольные напитки, содержащие мяту 
(перечную мяту)

100

Сафрол (1-аллил-3,4-метилендиоксибензол)

Мясные полуфабрикаты и мясные продуты, 
включая мясо домашней птицы и дичь 15

Рыбные полуфабрикаты и рыбные продукты 15

Супы и соусы 25

Безалкогольные напитки 1

Синильная кислота

Нуга, марципан, их заменители (аналоги) 
и подобные продукты 50

Консервированные фрукты с косточками 5

Алкогольные напитки 35

Туйон (альфа и бета)

Алкогольные напитки 10

Алкогольные напитки, произведенные 
с использованием полыни

35

Безалкогольные напитки, произведенные 
с использованием полыни 

0,5

Перечень вкусоароматических химических веществ 
для производства ароматизвторов
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желтый «солнечный закат» FCF 
Е110, красный очаровательный 
AC Е129, понсо 4R Е124 и тар-
тразин Е102 должна наносится 
предупреждающая информация: 
«слово «краситель (и)» и наиме-
нование красителя (ей) или слово 
«краситель (и)» и индекс (ы) Е) мо-
жет (гут) оказывать отрицательное 
влияние на активность и внима-
ние детей»; исключение составля-
ют напитки с содержанием этило-
вого спирта более 1,2 % и пищевые 
продукты, в которых указанные 
красители используются для мар-
кировки мясных продуктов, либо 
для маркировки или декоративно-
го окрашивания яиц (пасхальных 
яиц);

– д л я многокомпонентных 
пищевых продуктов указывают-
ся пищевые добавки, входящие 
в состав отдельных компонентов 
(пищевых ингредиентов), в слу-
чаях, если такие пищевые добав-
ки оказывают в конечном пище-
вом продукте функциональное 
действие или если такие пище-
вые продукты являются продук-
тами детского и диетического 
питания;

– 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 маркировк у вк усоаромати-
ческие препараты, выделенные 
в процессе получения концен-
т рированны х прод у к тов, при 
их использовании для производ-
ства восстановленных пищевых 
продуктов;

– допускается не выносить 
на маркировку консервант ди-
окси д серы п ри ег о содерж а-
нии в пищевом продукте менее  
10 мг / кг (л).

3.2. При использовании тер-
мина «натуральный» для описа-
ния (в названии) ароматизаторов 
должны соблюдаться следующие 
требования:

– термин «натуральный» может 
использоваться только в том слу-
чае, если ароматизатор включает 
только вкусоароматические пре-
параты и / или натуральные вкусо-
ароматические вещества;

– термин «натуральные вкусо-
ароматические вещества» может 
использоваться только для аро-
матизаторов, содержащих только 
натуральные вкусоароматические 
вещества;

– термин «натуральный арома-
тизатор» в сочетании с названием 
пищевого продукта, категории 
пищевого продукта или источни-
ка растительного или животного 
происхождения может быть ис-
пользован только в том случае, 
если вкусоароматический ком-
понент получен исключительно 
из названного источника (напри-
мер, «натуральный ароматизатор 
яблока (Яблоко)», «натуральный 
ароматизатор фруктов (Фрукто-
вый)», «натуральный ароматиза-
тор мяты (Мята)»);

– термин «натуральный арома-
тизатор» может быть использован 
в том случае, если вкусоаромати-
ческий компонент ароматизатора 
получен из исходных материалов, 
ссылка на которые не отражает 
их вкус и аромат (на этикетке пи-
щевого продукта указывается «на-
туральный ароматизатор»).

Теукрин А
Алкогольные напитки, в том числе ликеры, 
с горьким вкусом 5

Алкогольные напитки 2

Эстрагол (1-аллил-4-метоксибензол) Молокосодержащие продукты 50

Технологически обработанные фрукты, 
овощи (включая грибы, корни, корнеплоды, 
зернобобовые и бобовые), орехи и семена

50

Рыбная продукция 50

Безалкогольные напитки 10

должна проводиться в соответ-
ствии с требования к маркировке 
пищевых продуктов и следующи-
ми дополнительными требовани-
ями:

– для пищевых добавок и пи-
щевых продуктов, содержащих 
пищевые добавки, указывается ее 
технологическая функция и ин-
декс «Е» (при наличии) или назва-
ние пищевой добавки; для столо-
вых подсластителей указывается 
название входящих в их состав 
пищевых добавок – подсластите-
лей;

– для пищевых добавок и аро-
матизаторов указываются реко-
мендации по применению и пред-
упредительные надписи (при не-
обходимости); для столовых под-
сластителей указываются условия 
безопасного их применения;

– для пищевых добавок – сто-
ловых подсластителей, содержа-
щих сахороспирты (изомальтит 
Е953, ксилит Е967, лактит Е966, 
мальтит Е965, маннит Е421, сорбит 
Е420, эритрит Е968) и для пище-
вых продуктов, содержащих под-
сластители-сахароспирты, долж-
на наноситься предупреждающая 
информация: «При чрезмерном 
потреблении может вызвать по-
слабляющее действие»;

– для пищевых добавок – сто-
ловых подсластителей, содержа-
щих аспартам и аспартам-ацесуль-
фама соль, и пищевых продуктов, 
с одерж а щ и х у к а з а н н ые под-
сластители, должна наноситься 
предупреждающая информация: 
«Содержит источник фенилала-
нина»;

– для пищевых продуктов, со-
держащих красители: азорубин 
Е122, желтый хинолиновый Е104, 
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Chaucer Food (Великобритания–
Франция) производит гренки, снэки, 
обсыпки, сублимированные фрукты 
и овощи. В мире быстро растет по-
требление суповых гренок благодаря 
росту производства быстрораствори-
мых супов, салатных гренок для роз-
ницы и HoReCa, хлебных снэков. На 
предыдущем семинаре «дебютирова-
ли» гренки премиум-класса, а в этом 
году  – гренки «в домашнем стиле».

Rixona (Нидерланды), входящая 
в состав AVIКO, вырабатывает еже-
годно 49 тыс. т гранул и 22 тыс. кар-
тофельных хлопьев и для розницы, и 
для сектора В2В. Вкус и связывание 
воды у гранул и хлопьев отличают-
ся, кроме того, гранулы набухают 
только в воде с температурой 100 °C. 
В Европе продажи гранул выше, чем 
хлопьев. Из них получают смеси для 
приготовления картофельного пюре, 
картофеля фри, крокетов и т.п. 

DP Supply (Нидерланды) предста-
вила популярные торговые марки 
компании: Creamics (растительные 
сливки для кофе и т.п. с содержанием 
жира 17–35 %); Fattics (сухие жиры с 
60–80 % жира) и Dairics (заменители 
сухого молока), отличающиеся сли-
вочным вкусом и хорошим пенообра-

зованием. Их применяют в горячих 
напитках, выпечке, супах, соусах, 
мороженом и т. д. 

Alpina Savoie (Франция) 160 лет вы-
рабатывает из пшеницы дурум мака-
ронные изделия, как традиционные, 
так и быстрого приготовления. По-
следние могут быть регидратированы 
в горячей, теплой или холодной воде, 
а также в СВЧ-печи. Для стерилизо-
ванных продуктов компания предла-
гает макароны с увеличенным содер-
жанием белка, сохраняющие форму и 
структуру. а для гурманов  – экзоти-
ческий кус-кус.

AVEBE предлагает уникальный 
крахмал из амилопектинового кар-
тофеля ElianeТМ. Он не маскирует 
оригинальных аромата и вкуса про-
дукта при отличном внешнем виде 
(прозрачность дрессингов, глянце-
вая поверхность продуктов и т. д.). 
Его дозировка меньше, чем стан-
дартного крахмала в связи с высокой 
вязкостью.

Крахмалы AVEBE для фруктовых 
начинок позволяют сохранять их на-
туральный вкус в выпечке и мороже-
ном, гарантируют высокую вязкость, 
быстрое набухание, нужную тексту-
ру, прозрачность, стабильность при 
размораживании/замораживании, 
чистый вкус.

EteniaТМ от AVEBE  позволяет соз-
дать текстуру и имитировать жир-
ность продукта, не имеет кода Е, 
что обеспечивает «чистую» этикетку 
продукта.

Solanic (группа AVEBE) предста-
вила овощные протеины, по функ-
циональности подобные животным 
белкам, но более ценные с точки 
зрения питательности. Их эмуль-
гирующая способность не зависит 
от содержания жира. Ими можно 
заменять казеинаты в мясных про-
дуктах, желтки – в майонезах и т.п., 
комбинировать функциональность 
эмульсии и пенообразование (на-
пример, в топингах для морожено-

го), создавать продукты для вегета-
рианцев, кошерные или халяльные 
и т.п., сохраняя «чистую» этикетку 
готового продукта.

Wolf Naturprodukte вырабатывает 
богатый ассортимент сушеных ово-
щей, грибов, трав для специй, ма-
ринадов, супов, консервированной 
продукции, майонезов, соусов.

Food Ingredients International пред-
ставляли несколько производите-
лей: Rabeler Fruchtchips (фруктовые 
порошки, гранулы, хлопья), Schw-
arzwaldmilch (молочные продукты 
распылительной сушки, в том числе 
творожные и йогуртовые), Primave-
ra (зерновые продукты, в том числе 
безглютеновые и органические).

За по с лед н и й г од ком п а н и и 
АВЕРС, несмотря на кризис, удалось 
многое сделать: функционирует пи-
щевая лаборатория, открыто пред-
ставительство со складами в Ниж-
нем Новгороде. Собравшиеся позна-
комились с разработками опытного 
производства компании: жидкими и 
сухими соусами, дрессингами, супа-
ми и маринадами, а также джемами, 
конфитюрами, фруктовыми и тво-
рожными начинками для выпечки 
и др. 

Опытные технологи компании 
разрабатывают разнообразный ас-
сортимент  по желанию заказчика и 
сопровождают продукт до момента 
реализации.

компания АВЕРС представляет 

Компания АВЕРС, которая в этом году отмечает 10-летний юбилей, в июне провела в Санкт-Петербурге 
традиционный семинар «Новые функциональные ингредиенты в производстве продуктов питания». 
Перед слушателями выступили представители компаний-партнеров АВЕРС, рассказавшие 
о предлагаемых продуктах и тенденциях.

Компания  АВЕРС
Россия, Санкт-Петербург

Ул. Большая Монетная, д.11, 
пом. 17-Н

Тел. (812) 325-44-50, 325-37-81
Факс (812) 326-25-76

www.neofood.ru
e-mail: info@neofood.ru
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Какие бы новинки ни появлялись 
сегодня на рынке продовольствия, 
как бы ни изменялись ассортимент и 
состав современных  пищевых продук-
тов и какие бы научные обоснования 
и рекомендации нутрициологов ни 
служили обоснованием этих измене-
ний, основной мотивацией при выборе 
потребителем того или иного продукта 
остается его вкус, традиционный или 
новый, но понравившийся. И любые 
несоответствия представлениям «вку-
шающего» об этой «особенности» 
продукта грозят производителю «инно-
вации» полной коммерческой неуда-
чей. Вот почему так много внимания 
уделяет прогрессивный производитель 
пищевой продукции формированию 
ее вкусового  профиля. Задача эта не 
из простых, правда, сегодня в распоря-
жении производителя целый арсенал 
пищевых добавок, в частности, уси-
лителей вкуса и аромата, с помощью 
которых можно удовлетворить любые 
претензии даже взыскательных гур-
манов. Но современный Потребитель 
– человек образованный, информацию 
об ингредиентном составе вниматель-
но изучает и по-прежнему побаивается 
различных «Е».

Дрожжевые экстракты, о которых 
шла речь на состоявшемся семинаре,  

являются, по представлению органи-
заторов, альтернативой традиционным 
усилителям вкуса и аромата и относятся 
к натуральным пищевым ингредиентам. 
Они не маркируются индексом «Е» и 
обеспечивают широкие возможности 
для формирования вкусового профиля 
многих пищевых продуктов.

Открывая семинар, на котором 
собрались специалисты из различных 
отраслей пищевой промышленности, 
ген. директор ООО «ОМИА РУС» Е.В. 

Соловьева  рассказала о структуре ком-
пании и представила своих зарубежных 
партнеров – представителей фирмы 
«Omya Hamburg GmbH» (Германия) и 
компании «TableMark Ltd.» (Япония), 
имеющей производство дрожжевых 
экстрактов в Тайланде. 

Более полное представление о струк-
туре бизнеса в компании «Omya» дала 
в своей презентации Stefanie van Pee, 
возглавляющая пищевое направление 
в «Omya Hamburg GmbH».

В качестве основных докладчиков 
в семинаре приняли участие два пред-
ставителя  «TableMark Ltd.» – главный 
менеджер по продажам за рубежом  Mi-
kio Morioka и зам. главного менеджера 
R&D Hisatoshi Shimokawa.

Участники семинара прослушали 
краткий теоретический курс о дрож-
жах, их компонентном составе и  при-
менении в пищевой промышленности 
и получили полное представление о 
дрожжевых экстрактах. В основе созда-
ния технологии дрожжевых экстрак-
тов многолетний опыт работы фирмы 
по производству пекарских дрожжей 
(с 1949 г.) и глутамата натрия (с 1960 
г.). Этот опыт стал основой для созда-
ния собственных запатентованных 

технологий ферментации и экстраги-
рования, позволяющих производить 
дрожжевые экстракты различного 
состава (с высоким содержанием 
нуклеотидов, с высоким содержани-
ем глутаминовой кислоты, большим 
количеством органических кислот и 
др.), что обеспечивает возможность 
решения разных технологических за-
дач в пищевом производстве. К таким 
решениям относятся значительное 
усиление вкуса, например, мореп-
родуктов, молока, сыра, некоторых 
пряностей (перца, корицы, лавра, 
имбиря  и др.), усиление соленого или 
сладкого вкуса, снижение кислотнос-
ти, удаление горького и металлическо-
го привкуса и др. Подобные эффекты 
обеспечивают замену в составе продук-
та пищевой добавки Е621 (глутамата 
натрия), снижение содержания хло-
рида натрия на 20–50  %, уменьшение 
рецептурного количества пряностей 
(в среднем на 30 %) и других пищевых 
ингредиентов.

Слушатели семинара стали участ-
никами сенсорных тестов нескольких 
пищевых продуктов и смогли получить 
практическое подтверждение теорети-
ческих положений. 

СЕМИНАР 
по дрожжевым 
экстрактам
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По результатам соревнований были назва-
ны участники сборной России по хлебопече-
нию, которые будут представлять нашу страну 
на региональных соревнованиях по Централь-
ной и Восточной Европе, которые пройдут в 
в Лионе (Франция) 23–27 января 2011 г. Ими 
стали пекари из ОАО «Владхлеб» (номинация 
«Багет, традиционный национальный хлеб»), 
ООО «Буше» (номинация «Cдобные изделия 
из дрожжевого теста»), ООО «Владхлеб» 
(номинация «Декоративная выпечка»). Если 
наши пекари станут победителями, то в их 
распоряжении еще почти год, чтобы отточить 
свое ремесло и достойно представить Россию 
на заключительном этапе Кубка Луи Лесафр, 
который пройдет в Париже в марте 2012 г. в 
рамках выставки EUROPAIN.

Кубок Луи Лесафр: 
состав сборной известен
В октябре в выставочном комплексе «Экспоцентр» в рамках выставки «Современное хлебопечения» 
состоялся финал национальных соревнований Кубка мира по хлебопечению в России. Его организует 
Группа «Лесафр» – мировой лидер по производству хлебопекарных дрожжей, хлебопекарных 
ингредиентов и дрожжевых экстрактов (см. «Пищевые ингредиенты, сырье и добавки» № 1, 2010). 
Партнером выступила компания «ОВК-РУС» – организатор выставки «Современное хлебопечение»,  
а техническим партнером – ЗАО «Белогорье».

В финальных «заездах» в течение трех 
дней в специально оборудованных боксах 
соревновались 6 команд (по две в день) из 
разных городов России: 

ООО «УК «Крона XXI» (г. Кемерово), 
ОАО «Владхлеб» (г. Владивосток), 
сборная Урала, г. Екатеринбург, 
ООО «Восход-Столица» (Москва), 
ООО «ТД «Волконский» (Москва), 
ООО «БУШЕ» (Санкт-Петербург). 

Программа включала три номинации:
•багет, традиционный 
национальный хлеб,
•сдобные изделия из дрожжевого теста,
•декоративная выпечка.
Каждый день команды в количестве 

трех пекарей (каждый в своей номинации) 
работали с 8 утра до 16 часов вечера, чтобы 
затем представить свои произведения на 
суд жюри под председательством испол-
нительного директора Российского союза 
пекарей В.Я. Ченских. Судьи высоко оце-
нили уровень работы, но победителями, 
естественно, стали не все. 

ПРИЗОВЫЕ МЕСТА 

РАСПРЕДЕЛИЛИСЬ 

СЛЕДУЮЩИМ ОБРАЗОМ:

Номинация «Багет, традиционный 
национальный хлеб»
1-е место – ОАО «Владхлеб»
2-е место – ООО «Буше»
3-е место – ООО «Восход-Столица»

Номинация «Cдобные изделия из 
дрожжевого теста» 
1-е место – ООО «Буше»
2-е место – ОАО «Владхлеб»
3-е место – ООО «Восход-Столица»

Номинация «Декоративная выпечка» 
(арт-класс)
1-е место – ОАО «Владхлеб»
2-е место – ООО «Буше»
3-е место – ООО «УК «Крона XXI»

Организатор Кубка Луи Лесафр в России  – 
компания «Саф-Нева» благодарит всех учас-
тников финала и желает победы российской 
команде!
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«Семинар, посвященный тен-
денциям и инновациям в конди-
терской отрасли, мы проводили в 
начале июня этого года, - коммен-
тирует заместитель директора мас-
ложирового дивизиона компании 
«ЭФКО» Марина Звя гин це ва. 

В сентябрьском семинаре приня-
ли участие ведущие специалисты 
отрасли: профессора и научные 
сотрудники профильных вузов, тех-
нологи крупнейших предприятий 
из различных регионов России, 
сотрудники компаний-производи-
телей ингредиентов для кондитер-
ской продукции. Также семинар 
посетили представители ведущих 
предприятий Казахстана, что осо-
бенно актуально в условиях созда-
ния Таможенного союза России, 
Беларуси и Казахстана.

В программе мероприятия были 
лекции и дегустации, экскурсии и 
круглый стол, консультации специ-
алистов. Выступающие затронули 
актуальные темы, касающиеся 
технического регулирования, инно-
вационных разработок, международ-
ных систем менеджмента качества, 
проблем и перспектив развития 
отрасли.

Доклады специалистов «ЭФКО» 
были посвящены особенностям 
производства и требованиям к 
ка че ству жи ров специального 
назначения для глазурей. Со-

У самого синего моря

СЕМИНАР 

«Тенденции и инновации в производстве кондитерских изделий»

Тенденции и инновации 
в производстве кондитерских 
изделий обсудили участники 
практического семинара, 
прошедшего 22-24 сентября 
в г. Анапа. Организаторами 
мероприятия выступили 
ГНУ НИИ кондитерской 
промышленности РАМН, 
Воронежская государственная 
технологическая академия и 
компания «ЭФКО», выпускающая 
жиры специального назначения 
для предприятий кондитерской 
отрасли. Фирма «Джорджия», 
предлагающая широкий 
ассортимент ингредиентов 
для пищевой промышленности, 
приняла участие в семинаре 
в качестве соорганизатора.

- Отклики и просьбы со стороны 
представителей кондитерских 
предприятий подтолкнули нас к 
проведению в сентябре еще одного 
мероприятия по данной тематике 
с учетом пожеланий участников 
предыдущего семинара».
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У самого синего моря

СЕМИНАР 

«Тенденции и инновации в производстве кондитерских изделий»
трудники научно-производствен-
ных под раз де ле ний компании 
рассказали об управлении рео-
логическими характеристиками 
глазурей; фи зи ко-химических 
процессах, протекающих при их 
производстве и хранении. Также 
были затронуты вопросы, касаю-
щиеся содержания в специализи-
рованных жирах и кондитерских 
изделиях трансизомеров жирных 
кислот.

«Вопросы нормативного регу-
лирования, обсуждаемые в рамках 
семинара, вызвали активную заин-
тересованность у всех участников, 
- сообщила зав. лабораторией про-
изводства шоколадных изделий 
ГНУ НИИ кондитерской промыш-
ленности, канд. техн. наук Л. И. 
Рысева. - С созданием Таможенного 
союза России, Беларуси и Казахста-
на возможно внедрение и действие 
единого нормативного регулятора 
- технического регламента. Над про-
ектом документа сегодня работают 
ведущие специалисты отрасли трех 
стран». 

Профессор, зав. кафедрой тех-

нологии хлебопекарного, мака-
ронного и кондитерского произ-
водства ВГТА, д-р тухн. нвук Г.О. 
Магомедов отметил, что «семинар 
позволил продемонстрировать 
инновационные разработки пе-
ред производителями и понять 
насколько сегодня нововведения 
необходимы отрасли». «Приятно, 
что участники семинара так тепло 
и с живым интересом отнеслись к 
выступлениям, - добавил профес-
сор.   – В этом чувствуется заинте-
ресованность производителей в 
постоянном контакте с отечествен-
ной наукой». 

Посещение производственной 
площадки, где выпускаются жиры 
специального назначения, в том 
числе и для кондитерской отрас-
ли, также вызвало положительные 
отзывы. «Впечатлил масштаб про-

изводства, идеальное санитарное 
состояние цехов. Я часто посещаю 
различные предприятия и могу 
с уверенностью сказать, что это 
завод европейского уровня. Про-
изводство, которое мы посетили в 
порту Тамань, ничуть не уступает 
зарубежным предприятиям», - от-
метила гл. технолог ОАО «Слакон» 
Т.М. Комарова.

Старший технолог шоколадно-
го цеха АО «Баян Сулу» Д.Б. Бей-
сенов отметил глубокое, детальное 
рас смот ре ние выступающими 
обсуждаемых тем: «Несмотря на 
то, что я как кондитер хорошо ори-
ентируюсь в этой сфере, лекции 
докладчиков позволили подроб-
нее вникнуть в обсуждаемые воп-
росы.  Естественно, я планирую 
полученные знания использовать 
в своей работе».
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В 1935 г. производственное коопе-
ративное предприятие «Политкатор-
жанин» было передано в Наркомат 
Пищепрома Обществом полити-
ческих заключенных, ссыльных 
и каторжан и именно с этой даты 
получило название «Ленхимпище-
комбинат»

В 1940 г. деятельность Комбината 
включала производство экстрактов 
из дикорастущих ягод и садовых 
культур, натуральных пастеризо-
ванных соков, ароматических эссен-
ций, органических растворителей, 
сложных эфиров, пищевых красок, 
парфюмерных красителей, ванили-
на, эмалированной аппаратуры (в 
90-х гг. производство эмалирован-
ного оборудования было прекраще-
но, также закрыто производство 
ванилина).

С 1949 г. на базе ароматизаторов 
Комбината начали производиться 
такие популярные до настоящего 
времени напитки как «Лимонад», 
«Грушевый», «Дюшес», «Крем-
сода». 

Одним из основных этапов раз-
вития Комбината стал ввод в эксп-
луатацию эфирного и эссеночного 
цехов с целью увеличения выпуска 
пищевых ароматизаторов (эссен-
ций) и красителей для кондитерс-
ких, безалкогольных, винодельчес-
ких, парфюмерных производств и 
ограничением импорта по заданию 
Правительства.

В 2007 г. Комбинат вошел в 
со став хол динговой компании 
«Феникс Групп».  Основатель ком-
пании  – известный петербургский 
бизнесмен Яков Ерошевский. 

С 2008 г. интерес к уникальным 
возможностям Комбината неуклон-
но растет, как и доля продукции, 
производимой для внешних за-

казчиков. Комбинат как научно-
производственное объединение, 
осуществляющее полный цикл 
создания ароматизаторов от раз-
работки до промышленного про-
изводства, успешно работает на 
рынке и оперирует собственными 

оборотными средствами, имеет раз-
ветвленную сеть дилеров и торго-
вых представителей в крупнейших 
городах России, странах СНГ и 
Прибалтики. Постоянно разраба-
тываются типовые и эксклюзивные 
рецептуры пищевых продуктов с 

14 июля 2010 г. Комбинат химико-пищевой ароматики отпраздновал 
75-летие со дня основания. В его истории можно выделить годы, 
определявшие его дальнейшее развитие.

На юбилейных мероприятиях Комбината химико-пищевой ароматики

Этапы большого пути

Председатель Совета 
директоров ООО 

«Комбинат химико-
пищевой ароматики» 

Я.А. Ерошевский  

Ген. директор ООО 
«Комбинат 
химико-пищевой ароматики» 
А.А. Белов 
и директор ООО «Иман» 
(Южный Федеральный Округ) 
Р.С. Бичуев
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ароматизаторами и рекомендации 
по их производству. Работа ведется 
в тесном сотрудничестве с ГУ НИИ 
питания РАМН и отраслевыми ин-
ститутами.

В течение многих лет Комбинат 
ак тив но развивал сотрудниче-
ство с внешними заказчиками. 
Результатом этих усилий явилось 
заключение контрактов на по-
ставку продукции не только с оте-
чественными, но и с зарубежными 
партнерами.

Сегодня Комбинат является 
сильным, амбициозным разработчи-
ком, стабильным производителем и 
поставщиком ароматизаторов для 
пищевой промышленности и пред-
ставляет собой многофункциональ-

ное объединение – от производ-
ственных служб и специализи-
рованных лабораторий до отде-
лов продвижения ароматизаторов 
в различных отраслях пищевой 
промышленности: производства на-
питков, кондитерской, молочной, 
масложировой.

К несомненным преимуществам 
предприятия следует отнести воз-
можность быстрого реагирования 
на запросы относительно подра-
ботки вкусов различных ароматиза-
торов, сжатые сроки выполнения 
производственных заказов, гиб-
кость при решении коммерческих 
вопросов. 

Постоянное расширение ас-
сортимента, увеличение объема 

Директор ООО «Доминант Тренд» (Кемерово) И.Г. Казанцев

про даж обес пе чи ва ет жесткая 
система кон т ро ля качества на 
всех стадиях про из вод ства от 
анализа входного сырья до ко-
нечной партии товара. Система 
менеджмента качества предпри-
ятия сертифицирована на соот-
ветствие требованиям междуна-
родного стандарта ISO 9001-2008 
немецкой фирмой TU

..
V NORD 

CERT GmbH & Co.KG. 
В непростых современных эконо-

мических условиях  высокое и ста-
бильное качество ароматизаторов 
предприятия, их признанная кон-
курентоспособность по сравнению 
с западными аналогами позволяют 
Комбинату  не только избегать 
резкого повышения стоимости про-
дукции и предлагать потребителям 
выгодные цены, но и планировать 
модернизацию производства на 
уровне самых современных тех-
нологий. В основные маркетинго-
вые задачи входит развитие более 
гибких клиентоориентированных 
отношений.

Главными задачами реконструи-
рованного предприятия станут:

• увеличение объемов производ-
ства ароматизаторов;

• диверсификация ассортимент-
ного портфеля компании;

• расширение своего присут-
ствия на рынках  путем повышения 
стандартов соответствия продук-
ции.

Традиционно сильным направле-
нием работы Комбината являются 
ароматизаторы для производства 
кондитерских изделий и напитков. 
Комбинат предлагает производите-
лям целую гамму ароматов – более 
120 наименований – для производ-
ства любых напитков: на сахаре и 
низкокалорийных, алкогольных и 
безалкогольных, прозрачных и замут-
ненных, газированных и «тихих». 

Для производства всех видов саха-
ристых и мучных кондитерских изде-
лий и мороженого Комбинат предла-
гает ванильные, фруктово-ягодные, 
молочные, сливочные, ореховые, шо-
коладные, кофейные, кондитерские, 
алкогольные ароматы. 

Нач. отдела 
продвижения аро-
матизаторов в 
напитках 
М.Н. Кузнецова 
и ген. директор 
ЗАО «Балтийская 
группа» 
М.Г. Филиппов






