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слово редактора

На сегодняшний день российский рынок творожных 
сыров представлен, прежде всего, импортными мар-
ками, среди которых Almette, President, Viola, Buko, 
Creme Bonjour, Milkana. 
Творожные сыры российского производства появи-
лись не так давно – около двух лет назад. Среди нови-
нок следует отметить творожный сыр Violette и све-
жий сыр Delissir производства «Карат». 
Творожные сыры обычно отличаются разнообразием 
вкусов: паприка, зелень, лосось, красная икра, апель-
син, орехи, прованские травы и т. д. Однако при выводе 
творожных сыров на рынок все производители так или 
иначе сталкиваются с проблемой непонимания продук-
та. Творог является хорошим, если не лучшим, сырьем 
для производства натуральных, в том числе творож-
ных, сыров и творожистых сырных продуктов. Можно 
предположить, что первые сыры в глубокой древности 
были изготовлены и сформованы из творога, получен-
ного кислотным способом. Традиционная подмена сы-
ра творогом (а творожный сыр считали на Руси творо-
гом) сформировала в умах российских потребителей 
понимание творога как такового и сыров в формате 
группы сычужных, то есть твердых. И если в Европе 
сыр – это лакомство на завтрак, обед и ужин в различ-
ном исполнении, то в России культура потребления тво-
рожных сыров лишь начинает формироваться. 
В условиях серьезной конкуренции и растущих потреби-
тельских требований производителям необходимо каж-
дый год кроме новых вкусов классической продукции  
выводить на рынок несколько уникальных продуктов. 
На сегодняшний день все новые концепции для раз-
ных видов творога уже прошли или проходят тести-
рование не только в нашей стране, но и в ряде стран 
Европы и СНГ и являются одними из наиболее востре-
бованных в сегменте творогов.
Еще один перспективный сегмент – зерненный тво-
рог. Это относительно новый для России продукт, ко-
торый пришел к нам из Европы. Там он давно изве-
стен и называется Cottage cheese, или «домашний сыр». 
Его производство несколько отличается от традицион-
ной технологии: сырье нагревается до определенной 
температуры, затем охлаждается, при этом образуют-
ся «зерна». После этого в продукт добавляются сливки.
Раньше в России не уделяли особого внимания это-
му сегменту рынка, сюда не приходили инновации, 
поэтому срок годности творога составлял 36 часов. 
Но Исилькульский филиал компании «Вимм-Билль-
Данн» недавно добился того, что гарантированный 
срок годности зерненного творога составляет 21 день, 
причем без использования консервантов. Теперь спе-
циалисты предприятия работают над тем, чтобы уве-
личить срок годности до 30 дней. 
Ожидается, что потребление этого продукта с каждым 
годом будет увеличиваться. 

Виктория Загоровская,
редактор журнала «Молочная СФЕРА»,
editor@sfera.fm

Творожные тенденции
Согласно маркетинговому исследованию «Российский 
рынок сыра и творога. Текущая ситуация и прогноз», 
проведенному компанией Intesco Research Group, 
в 2010 году объем российского производства этих ви-
дов молочной продукции вырос на 9,3% и превысил 
1 млн тонн. На долю российской продукции приходи-
лось более 72% от общего объема рынка. 
В федеральной структуре производства сыра и творога  
крупнейшими федеральными округами являются Цент
ральный, Приволжский, Сибирский и Южный феде-
ральные округа. В Центральном ФО было произведено 
44% всего отечественного сыра и творога, на Приволж-
ский пришелся 21% продукции. Доли Сибирского и Юж-
ного округов составили соответственно 13% и 10%.
В региональной структуре лидирует Московская область. 
На ее долю приходится 13% объема производства сыра 
и творога. По 7% составили доли Краснодарского и Алтай-
ского краев. От 3 до 6% распределились доли Башкорто-
стана, Татарстана, Воронежской области и Москвы. 
Крупнейшими производителями творога в России ста-
ли: ООО «Данон Индустрия», ОАО «Вимм-Билль-Данн», 
ООО «Молочное дело», ООО «Молочное дело – Алатырь» 
и Санкт-Петербургский молочный завод «Пискаревский».
По прогнозам, в 2011 году рынок снова покажет по-
ложительную динамику. Ожидается, что рост объема 
производства сыра и творога составит 1,9%. По мне-
нию экспертов «Экспресс-Обзор», за 5 лет, с 2010 по 
2014 годы, рынок творога вырастет почти на 60% по 
отношению к объему 2009 года.
В качестве тенденции необходимо отметить увеличе-
ние доли творожных сыров в товарообороте произво-
дителей. Если в 2006 году доля сырков составляла 25% 
рынка, то сегодня она выросла до 28,8%. И это неуди-
вительно – творожные продукты относительно деше-
вы и их ассортимент постоянно увеличивается.   
Новый ассортимент позволил творожным сыркам по-
зиционироваться в нише десертов и отобрать опреде-
ленный объем продаж у йогуртов и молочных десертов.  
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Творог – дорог?
«Выжать» из молока максимум

Ценность творога в питании людей определя-

ется, прежде всего, тем, что он представляет собой 

концентрат сбалансированного животного белка со 

всеми незаменимыми аминокислотами в нем. 

Владимир 
Новиков,
технический директор 
НПК «Резонанс»

Автор:
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Творожная разумность наших предков
В могучем сегодняшнем информационном потоке 

как-то забывается, что человеческий интеллект по-
зволял и столетия тому назад физически выживать 
без мощного энергокомплекса и развитой техники, 
без электричества, без холодильников. Творог в дан-
ном случае – наглядное подтверждение достижений 
наших предков. 

Белок, аминокислоты и микроэлементы (которы-
ми он ценен) требовалось надежно сохранять в тече-
ние длительного времени, чтобы можно было взять 
для питания с собой при появлении такой необходи-
мости. Влага в любом продукте сверх 5% – это основа  
жизни плесеней, поэтому, по аналогии с сухарями, 
творог после отпрессовывания также высушивали 
в остывающей русской печи. Достанут, разомнут,  
снова подпрессуют – и на следующий цикл мягкой 
сушки, раз за разом. Много позже наука подтверди-
ла, что именно таким образом можно извлечь макси-
мум влаги из капиллярно-пористых тел. Полученные 
сухие легкие питательные комки можно было брать 
с собой в любые странствия. Длительное хранение 
обеспечивалось тем, что сухой творог плотно набива-
ли в глиняные горшки, а сверху заливали топленым 
маслом. Горшки с такими сухими «консервами» стави-
ли в погреб, даже ледника для этого не требовалось.

Пожалуй, в настоящее время с достижениями ми-
нувших веков перекликается сублимированный по-
рошкообразный творог, к которому при необходи-

Сбалансированность – очень важное для здоровья свойство, 
четко выражаемое  пропорцией отношения белковых ами-
нокислот друг к другу. А именно: метионина (оздоровителя 
нашей печени) к триптофану. Благоприятным считается их 
соотношение, численно превышающее единицу, а в творо-
ге данный показатель равен 1,79. При этом кальций, необхо-
димый для костной системы человека, содержится в твороге 
в ионной легкоусвояемой форме (в отличие от кальция в со-
ставе яичной скорлупы или природного мела). Присутствуют 
также микроэлементы – фосфор, железо, магний.  Как почет-
ную регалию, творог несет свою принадлежность к бесспорно 
полезным кисломолочным продуктам. 

В России существует Федеральная служба по надзору в сфе-
ре защиты прав потребителей и благополучия человека. Пред-
ставьте себе: кому-то и теперь поручено отслеживать биологи-
ческое благополучие нашего рядового гражданина и человека 
любого возраста, наблюдаемого  на просторах родной страны. 
Упомянутой службой в минувшем году подготовлен и опубли-
кован тиражом 300 экземпляров толстый доклад на 430 стра-
ницах с названием «О санитарно-эпидемиологической обста-
новке в Российской Федерации в 2010 году». На 120-й странице 
доклада говорится: «… в последние годы отмечено избыточ-
ное потребление колбасных и макаронных изделий, круп, мас-
ла растительного, майонеза, мяса и мясопродуктов, птицы, сы-
ров при недостаточном потреблении овощей, соков овощных, 
молока и кисломолочных продуктов, ржаного хлеба». Как ви-
дим, на сегодняшний день официально отмечен недостаток  на 
наших столах безусловно полезных кисломолочных продуктов, 
к числу которых относится и творог.  

Кисломолочный полезный творог в России всегда получали 
из молока. По крайней мере, иной информации не значится 
ни в одном летописном документе за последнюю тысячу лет. 
И только в период перестройки социалистического Союза в ка-
питалистическую пореформенную Россию китайцы привезли 
сюда свое оборудование и своих специалистов для переработки 
сои (ранее успешно считавшейся кормами для животноводства 
и птицеводства) в соевое молоко и так называемый соевый тво-
рог «доу фу» – ранее не встречавшийся новый продукт. Их мож-
но понять: 98% взрослых китайцев генетически не могут усваи-
вать молоко, получаемое от крупного и мелкого рогатого скота, 
а традиции потребления продуктов из сои насчитывают в Китае 
более тысячи лет. Стало быть, миллиарды китайских граждан 
имели достаточно столетий для адаптации к сое с генетической 
передачей своим потомкам механизма усвоения полезных ве-
ществ, содержащихся в ней. По России 90-х годов соевый всплеск 
вначале прокатился бурной волной, затем мода резко пошла на 
убыль (особенно при обнародовании информации о большой 
доле генетически модифицированных исходных соевых бобов). 

Комбинирование творога с соей не удалось превратить в по-
стоянную их дружбу, хотя соевые добавки до 10% от массы тво-
рога не приводят к изменению вкусовых показателей. Творог 
из натурального молока закреплен в соответствующем новом 

В период перестройки социалистического Союза 
в капиталистическую пореформенную Россию ки-
тайцы привезли сюда свое оборудование и своих 
специалистов для переработки сои в соевое мо-
локо и так называемый соевый творог «доу фу» – 
ранее не встречавшийся, новый продукт.

Из каждой тонны молока можно получить 
100 кг сливок жирностью 35%, 140 кг обезжи-
ренного творога – итого 240 кг. А остальное, 
т. е. большая часть, представляет собой 
сыворотку – бич нынешнего производства, 
потому что ее реализация проблематична.

Длительное хранение обе-
спечивалось тем, что сухой творог плотно 
набивали в глиняные горшки, а сверху за-
ливали топленым маслом. Горшки с таки-
ми сухими «консервами» ставили в погреб, 
даже ледника для этого не требовалось.

регламенте и по-прежнему остается в числе традици-
онных продуктов питания нашего народа. Одно из 
его бытовых названий – домашний сыр, который ни 
в коем случае нельзя путать с сырами твердыми сы-
чужными, где исходный белок весьма основательно 
переработан микроорганизмами, частично – до пер-
вичных аминокислот.  
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рог она почти не попадает, уходя с отечествен-
ной сывороткой  большей частью куда-то в  не-
известность (преимущественно в канализацию).  
Далее по процентному содержанию (3,4-4,2%) идет 
привилегированный молочный жир, за сохранность 
которого десятилетиями борются производители мо-
лока и его переработчики. На втором месте, а такое 
внимание! Но в обезжиренном твороге жира почти 
нет. Белок же в молоке по своему процентному со-
держанию с 3,0-3,2% занимает третье место по коли-
честву, но не по важности, причем в творог попада-
ет главным образом казеин (2,6-2,7%), а растворимые 
ценнейшие белки – альбумин, глобулины и др. – 
уплывают вместе с сывороткой. 

Таким образом, в белковый обезжиренный творог 
попадает только пятая часть сухих веществ молока, 
поэтому норматив расхода молока на 1 тонну «обез
жирки» выше 7 тонн.  

Суммируем: из каждой тонны молока можно полу-
чить 100 кг сливок жирностью 35%, 140 кг обезжирен-
ного творога – итого 240 кг. А остальное, т. е. большая 
часть, представляет собой сыворотку – бич нынеш-
него производства, потому что ее реализация проб
лематична. Разумеется, извлечь из сыворотки рас-
творимые белки и лактозу можно, но удовольствие 
довольно затратно технически и при этом низкорен-

мости следует добавить воды и все перемешать. Превосходный 
продукт получается, надо заметить!

Кочевые народы, всегда жившие южнее племен славянских, вы-
рабатывали курт – высушенный подсоленный творог кислотно-
стью до 300-350 градусов Тернера (у нас 210-240 °Т), скатанный в не-
большие шарики. Для адаптации к более сложной кочевой жизни 
(по сравнению с оседлой) через продукт питания человеку было  
необходимо усилить собственный иммунитет, что заложено 
в самом тюркском названии продукта. «Курт» – личинка, насе-
комое, червяк. Настоящий курт содержал в себе личинки мяс-
ной мухи – опарышей, собранных с подвешенного возле юрты 
куска сырого мяса.  Ведь в составе организмов опарышей нахо-
дятся сильнейшие укрепители иммунной системы. Иначе мухи 
не выжили бы вообще как вид насекомых среди отбросов, в сре-
де которых они постоянно воспроизводят самих себя. 

Как нынешние лингвисты ни увертываются от точного пере-
вода значения тюркского слова «курт» по отношению к творож-
ному продукту – от него никуда не деться. Но если уж кто же-
лает непременно «ущучить» автора данной статьи в диковатых 
фантазиях, погрузитесь в интернет. Проще всего найти подбор-
ку сайтов о происхождении названия паука «кара-курт», где чет-
ко дан перевод тюркских корней: «кара» – черный, «курт» – на-
секомое, личинка, червяк. 

Как видите, биотехнологии существовали тысячелетиями.  
Конечно, при замешивании личинок в кислый подсоленный 
творог их раздавливали и тем самым останавливали процесс 
дальнейшего развития до состояния мухи. Зато в каждом шари-
ке курта оставались иммуноукрепляющие вещества. В настоя-
щее время эту странную на первый взгляд (но чрезвычайно про-
дуктивную) истину о полезности опарышей для оздоровления 
и укрепления человеческого организма может подтвердить Лев 
Константинович Эрнст – вице-президент Российской Академии 
наук и по совместительству – отец всем известного генерально-
го директора Первого телеканала.    

Традиционный курт и сейчас производят в небольших коли-
чествах, но лишь в некоторых местах в Киргизии. А в России вы-
ращенные на пшеничных отрубях, высушенные затем в теплом 
воздухе и растолченные в порошок опарыши являются главным 
компонентом одного из ныне созданных эффективных медика-
ментозных средств.   

Мы говорим «творог», 
подразумеваем – сыворотка
Если выписать на чистый листок бумаги три основных про-

центных показателя сухих веществ в молоке (белки, жиры, 
углеводы), из которых готовят творог, получится довольно ста-
бильная в пространстве и во времени триада. Наибольший 
процент приходится на молочный сахар – лактозу: 4,7% от 
массы молока, т. е. первое место на пьедестале почета. Не-
смотря на питательную ценность лактозы (за счет сахаров на 
Земле поддерживается жизнь во всех ее проявлениях), в тво-

Разумная схема: летом выработать про-
дукт, моментально заморозить и зало-
жить в резерв на осенне-зимний период. 
А с октября и далее превращать тво-
рожный монолит в свежий творог, сыр-
ки и творожную массу, торгуя ими по бо-
лее высокой осенне-зимней цене.     

Производство творога просто мечтает о рациональном 
руководителе процесса, который бы «выжал» из моло-
ка максимум сухих веществ (желательно вообще без по-
терь) из исходной их средней величины 12,5%, а не огра-
ничивался половиной, сбрасывая другую половину без 
раздумий в канализацию, как это нередко происходит 
сейчас на многих молокозаводах. 

Фото 1.
Автоматизирован-
ный творогоизго-
товитель с прес-
сующей ванной

Фото 2. 
Возврат тепло-
хладоносителей 
в свои циркуляци-
онные контуры
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ние части ионов Са2+, играющих важнейшую роль в 
процессе образования сгустка), нарушая равновесие 
между разными формами солей кальция.  

После пастеризации должен идти основной тех-
нологический процесс – сквашивание, которое в те-
чение 4-6 часов осуществляют молочнокислые ми-
кроорганизмы специального назначения, вносимые 
в подготовленную молочную смесь. Живут и размно-
жаются они в строго определенном температурном 
диапазоне 28-32 оС, который создают для них лю-
ди в ручном, или автоматическом режиме. Спорить 
с микробами-работниками бесполезно: забастовки, 
митинги и демонстрации в их среде не приняты.  
Условия подходят – они живут и сбраживают часть 
лактозы в молочную кислоту, в противном случае – не 
работают так, как надо нам. Чем ниже температура, 
тем медленнее идет процесс сквашивания. При внесе-
нии в молочную смесь раствора хлористого кальция, 
сгусток сформируется поплотнее, и наоборот. 

Биологический процесс формирования сгустка ми-
кроорганизмами довольно сложен и продолжителен. 
Там присутствуют и расщепление отдельных веществ, 
и последующее образование геля с волокнистой сет-
чатой структурой. Но в итоге получается еще не тво-
рог, а только калье – некая сплошная однородная мас-
са повышенной плотности по сравнению с исходным 
молоком. Творогом калье станет только после разре-

зания сгустка на кубики с размерами ребра 12-15 мм, 
последующего небольшого подогрева всего объема 
смеси до 36-38 оС, а также после отделения сыворот-
ки от образовавшихся казеиновых зерен.  

С отделением сыворотки по времени тоже торо-
питься нельзя, так как при повышенном силовом воз-
действии растут потери белка, теперь уже как мел-
ких частичек сформированного творога. Это легко 
наблюдается по замутнению отделяемой сыворотки, 
которая в идеале должна быть желтовато-прозрач-

табельно экономически, особенно на районных предприятиях 
небольшой мощности. Вот и сбрасывают россияне сыворотку в 
канализацию десятилетиями, губя полезные микроорганизмы 
на очистных сооружениях малых городов, но не забывая при 
этом попутно рассуждать о необходимости внедрения современ-
ных технологий. 

Непростой путь молока к творогу  
«Биография» творога – «живого» продукта – если считать ее 

от момента выдаивания молока, довольно продолжительна и 
не предполагает торопливости практически на всем пути. Пре-
жде всего, следует отметить, что из парного молока творог не 
вырабатывают, так как молоко должно как минимум полови-
ну суток спокойно полежать без движения в емкости при тем-
пературе +10 °С. И это не примитивное хранение, а необходи-
мая технологическая операция – созревание. Не будем забывать: 
молоко ведь живое за счет существующих и размножающихся 
в нем микроорганизмов, поэтому неизбежно претерпевает ряд 
изменений во времени. За 12-14 часов внутри охлажденного мо-
лока увеличивается количество молочнокислых бактерий с не-
большим повышением кислотности всей массы на 1-2 °Т. Наряду  
с обогащением микрофлорой, во всем объеме накапливаются 
растворимые белковые соединения, необходимые для нормаль-
ного темпа развития в последующих этапах молочнокислого 
процесса, изменяется дисперсность казеиновых частиц с укруп-
нением мицелл казеина, увеличивается содержание полипеп-
тидов. Фосфорнокислые кальциевые соли переходят из нерас-
творимого состояния в растворимое, увеличивается количество 
ионизированного кальция, происходит частичный гидролиз 
лактозы и повышение содержания водорастворимых азотистых 
соединений, изменяются коллоидно-химические свойства моло-
ка. Все это относится к естественному улучшению технологиче-
ских свойств молока, предназначенного для выработки творога. 

Если кратко обобщить, молоко в этот период адаптируется под 
творог за счет процессов в собственной микрофлоре, как среда 
для последующего развития заквасок и молокосвертывающих 
ферментов после их внесения. 

Дальнейшая тепловая обработка созревшего молока закре-
пляет сформировавшийся комплекс. Но главной целью пасте-
ризации при 72-76 оС и выше с выдержкой 15-25 секунд являет-
ся снижение содержания в молоке патогенных и технически 
вредных микроорганизмов до уровня, при котором они при 
последующем нормальном ходе технологического процесса не 
могут нанести ущерба качеству готового продукта. Условием, 
ограничивающим параметры пастеризации (ее «жесткость»), 
является максимальное сохранение состава и физико-химиче-
ских свойств молока, оказывающих влияние на выход и каче-
ство творога.  К сожалению, полностью выполнить эти требо-
вания пока не удается, так как даже минимальные режимы 
пастеризации вызывают изменения белковой фракции молока 
(снижение растворимых белков) и его солевого состава (осажде-

Спрос на этот качественный кисломолочный продукт 
не исчезнет еще несколько грядущих столетий. Поэто-
му при любых рыночных колебаниях его можно будет 
уверенно производить.  Тем более что творог может 
выполнять полезную роль «буферной» продукции с дли-
тельными сроками хранения, смягчающей сезонные ко-
лебания в поступлении молока на переработку.

Если белковый «живой» продукт – творог – про-
изводить из биологически «мертвого» СОМ, как 
наивно предполагают некоторые начинающие 
бизнесмены, то больше половины от массы су-
хого молока растворится и уйдет с сывороткой. 
Да и денатурированный белок имеет не стопро-
центную растворимость в воде.  

Наибольший выход дает раз-
дельный метод выработки творога: полу-
чают обезжиренный творог, а уж затем его 
смешивают со сквашенными сливками.
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ной.  В автоматизированном творогоизготовителе с прессую-
щей ванной (фото 1) прессование происходит в течение 2-4 ча-
сов с постепенным усилением нажима на творожную массу за 
счет медленного перекачивания сыворотки из придонной зо-
ны в верхнюю ванну.

После окончания прессования собранную в верхнюю ванну 
чистую сыворотку самотеком направляют в расположенный ря-
дом танк (на снимке – справа). Но и это еще не все. Для замед-
ления процесса нарастания кислотности в уже готовом продук-
те творог требуется охладить. В данном виде оборудования, где 

он располагается слоем во всем кольцевом зазоре между ван-
ной для смеси и прессующей ванной, творог охлаждают посред-
ством направления ледяной воды в рубашку охватывающей его 
ванны для исходной молочной смеси. Ледяную воду полагает-
ся возвращать в исходный бак, что автоматика делает надеж-
но с помощью отсечных клапанов на подаче, бака с датчиками 
уровня и насосом возврата на выходе отработавшего хладаген-
та самосливом из водяной рубашки (фото 2).

Обрисованная выше модернизация имевшегося оборудова-
ния, выполненная при непосредственном участии автора дан-
ной статьи, обеспечила необходимую плавность процессов 
температурной обработки: переход на подогрев калье горячей 
технологической водой вместо пара, а также охлаждение го-
тового продукта ледяной водой. Тепло-хладоносители автома-
тически возвращаются в свои циркуляционные контуры без 
потерь, что позволяет в полном объеме соблюдать алгоритм 
приготовления высококачественного традиционного творога, 
начиная от момента приема сюда пастеризованного молока при 
температуре сквашивания и до финальной операции пониже-
ния температуры. 

Почва для действий эффективного менеджера
В последние годы заимствованное из-за границы словосоче-

тание «эффективный менеджер» стало употребляться с ирони-
ческим оттенком, потому что действия многих лиц, притворя-
ющихся управленцами, зачастую сводятся к манипулированию 
техникой, персоналом и финансами с достижением тактических 
денежных выгод (порой на фоне пренебрежения качеством про-
дукта) при уклонении от прочных стратегических достижений. 
Тем не менее, производство творога просто мечтает о рацио-

Единственный вопрос, который 
можно здесь задать во весь голос: где вы – эффек-
тивные творожные менеджеры?

нальном руководителе процесса, который бы «вы-
жал» из молока максимум сухих веществ (желательно 
вообще без потерь) из исходной их средней величины 
12,5%, а не ограничивался половиной, сбрасывая дру-
гую половину без раздумий в канализацию, как это 
нередко происходит сейчас на многих молокозаводах.

Вероятнее всего, эффективный по-настоящему ме-
неджер поступил бы следующим образом:

1. Сопоставил бы ежегодную кривую потребле-
ния творога населением с линией производства мо-
лока в его сырьевой зоне. Обнаружил бы при этом 
любопытную картину «ножниц»: резкое снижение 
летнего потребления питьевого молока и творога 
(с переходом к фруктово-овощному питанию) при 
столь резком росте молочного и более дешевого сы-
рья в этот же период. И строго наоборот в зимние 
месяцы…  Как доказательство отмеченной тенден-

Будем оптимистично полагать, 
что у творога впереди хорошие 
перспективы, которые наглядно 
и устойчиво демонстрирует нам 
соседняя Беларусь!

Соотношение «молоко-творог» технологически уже отста-
ет от определения «современное», так как сопровождает-
ся отторжением больших объемов сыворотки белково-угле-
водного состава – до половины от исходного количества 
поступивших в переработку сухих веществ! Отсюда и не-
высокие экономические результаты у предприятий, зани-
мающихся выпуском творога в больших объемах. 
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подвергнуть более тонкой фильтрации – нанофиль-
трации (название родилось полвека тому назад, еще 
до появления термина «нанотехнологии»), то вода, 
прошедшая через поры фильтра, будет биологиче-
ски ценной по своему минерально-солевому составу. 
Ведь она сформирована клетками организма живот-
ного и составляет основу молока, предназначенного 
для роста и развития растущего аналогичного живо-
го организма. Получив эту воду, разливаем ее в буты-
ли и выставляем на продажу. Не прошедший через 
фильтр раствор лактозы превращается в лактозный 
концентрат и тоже является неплохим товаром.   

5. На основе вышеизложенного комплекса факторов 
эффективный менеджер создал и постепенно развил 
бы прибыльный безотходный бизнес по производ-
ству и реализации не только исключительно нату-
рального вкусного и биологически ценного творога 
по всем регионам России, но также биологически цен-
ной питьевой воды и лактозного концентрата, кото-
рый можно дальше превращать в сладкую лактулозу, 
востребованную кондитерскими фабриками.  

  
Единственный вопрос, который можно здесь за-

дать во весь голос: где вы – эффективные творож-
ные менеджеры? Вопрос риторический, потому что 
такие личности появляются в условиях существова-
ния сильного общественного спроса на перемены 
в производственной жизни. В политической жизни 
общества такой ветер перемен появился, а молочная 
промышленность, как видно, расположена в непро-
дуваемом квартале.

ции – график в целом по России (рис. 1). Тут же появилась бы са-
мостоятельная неизбежная мысль: летом выработать продукт, 
моментально заморозить и заложить в резерв на осенне-зим-
ний период. А с октября и далее превращать творожный моно-
лит в свежий творог, сырки и творожную массу, торгуя ими по 
более высокой осенне-зимней цене. Но погрузившись в инфор-
мационное поле, восхищенный собою менеджер узнал бы, что 
именно так уже много лет подряд  поступают в Беларуси.

2. Посчитав логистику перевозок сырья и готовой продукции, 
эффективный менеджер сразу натолкнулся бы на пропорцию 
6,4:1, означающую, что масса творога жирностью 9% меньше 
массы исходного молока в 6,4 раза, а огромный объем образую-
щейся в производстве биологически ценной сыворотки торгов-
ля не желает брать на реализацию. После такого обнаружения 
его обязательно бы посетила вторая здравая мысль. Что если 
в непосредственной близости от ферм поставщиков сразу отде-
лять лактозную часть молока (80% по массе), возвращать «све-
жачок» на ферму и выпаивать ее все тому же мычащему пого-
ловью без превращения в сыворотку? Молочный сахар – это же 
весьма питательная энергетическая составляющая часть в мо-
локе, при этом естественная для телят. Значит, будет тройная 
выгода: животные получат часть питания, которое им биоло-
гически привычно, не потребуется жечь много топлива на пе-
ревозку сырья, можно мирно сосуществовать с партнерами «на 
хвосте» любой молокопереработки – очистными сооружения-
ми канализации. Увы, и эта мысль, свежая для нашего эффек-
тивного менеджера, давно реализована на ряде ферм в некото-
рых странах Европы.    

3. Обратившись к опытным технологам, этот менеджер озна-
комился бы с информацией о том, что наибольший выход да-
ет раздельный метод его выработки (получают обезжиренный 
творог, а уж затем его смешивают со сквашенными сливками). 
Более того, применяя мембранное ультрафильтрационное раз-
деление обезжиренного молока на концентрат белка с содер-
жанием сухих веществ 16% и лактозный фильтрат с содержа-
нием в нем молочного сахара 4,7%, из 1 тонны той же исходной 
нормализованной по жиру молочной смеси получим не тра-
диционные 150 кг 9%-го творога в соответствии с норматива-
ми расхода сырья по ГОСТ Р 52096-2003, а примерно 260-277 кг 
натурального творога указанной жирности. Потребительские 
свойства продукта по новой технологии (усвояемость и биоло-
гическая ценность) выше традиционных за счет наличия на-
туральных сывороточных белков, что доказано современной 
медициной. Соответственно, резко возрастет выручка с сопут-
ствующей ей прибылью и рентабельностью, позволяющей за-
метно снижать цену реализации и без проблем честно конку-
рировать с другими производителями. Это тоже не фантазии, 
а производственный факт, получаемый постоянно уже сейчас 
на одном из заводов в Поволжье.  

4. Глубже изучив возможности мембранной технологии, эф-
фективный менеджер задумался бы над таким фактом. Если 
отделенный на первой стадии желтенький раствор лактозы 

Рисунок 1. 
Сезонность производства и потребления молока

В последние годы заимствованное из-за границы 
словосочетание «эффективный менеджер» стало 
употребляться с ироническим оттенком, потому 
что действия многих лиц, притворяющихся управ-
ленцами, зачастую сводятся к манипулированию 
техникой, персоналом и финансами.

Белок в сыром молоке – самый дешевый 
из легкоусваиваемых белков, получае-
мых от домашних животных посто-
янно в период их собственной продук-
тивной жизни.
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Творожная экономика
То, что продукты питания с содержанием животного белка 

будут и дальше востребованы – вне всякого сомнения. Соот-
ветственно, их всегда будут покупать, причем цена на творог 
не будет заоблачной. Прежде всего, по той причине, что белок 
в сыром молоке – самый дешевый из легкоусваиваемых белков, 
получаемых от домашних животных постоянно в период их соб-
ственной продуктивной жизни.

С естественным постепенным уменьшением численности ква-
лифицированных практиков-технологов в сфере переработки 
молока, сюда приходят бизнес-ориентированные молодые лю-
ди. Им поневоле приходится решать современные проблемы, ча-
ще всего уже не технической, а организационно-экономической 
направленности. Типовая ошибка, которую они совершают, за-
ключается в игнорировании базовой экономической закономер-
ности: переработка отходов («хвостов»), неизбежно имеющихся 
в устаревших технологиях, всегда затратна и низкорентабельна. 
Переход к новым технологиям, работающим прямо с «головы» – 
непосредственно от основного сырья, существенно прибыльнее. 
Далее это будет показано на числовом примере.

Для адекватного реагирования на запросы времени, следует 
вначале запомнить, что обезжиренное сухое молоко, широко 
представленное на рынке различными зарубежными произво-
дителями, – это сухая субстанция после энергозатратной перера-
ботки молока (сушки распылением), с содержанием в ней белков 
только 36%. Зато лактоза представлена 52%, 5% – влага, остальные 
7% – минеральные соли и следы молочного жира. Да и предвари-
тельную стадию созревания такое молоко не проходило.  

Если белковый «живой» продукт – творог–  производить из 
биологически «мертвого» СОМ, как наивно предполагают неко-
торые начинающие бизнесмены, то больше половины от массы 
сухого молока растворится и уйдет с сывороткой. Да и денатури-
рованный белок имеет не стопроцентную растворимость в воде.  
Посчитайте-ка при таком раскладе себестоимость получившего-
ся продукта не первой свежести.

Молодые ученые нынешнего поколения не поверили давно 
известной истине об ущербности выпуска творога из сухого 
молока и в истекшем году провели в Барнауле серию экспери-
ментов, результаты которых опубликовали вместе со своим 
разочарованием в них в виде комментариев. Истина предыду-

Схема Цена 
сырья

Стоим. 
перера-
ботки

Итого 
затрат

Количе-
ство 9% 
творога

Цена опт. 
реали-
зации

Выручка
Коли-
чество 

сметаны

Цена опт. 
реали-
зации

Выручка 
за сме-

тану
Выручка 

всего Прибыль
Рент. по 
отнош. 
к пере-
работке

Ед. изм. Руб. Руб. Руб. Кг Руб. Руб. Кг Руб. Руб. Руб. Руб. %

Традиц. 14000 7500 21500 150 96 14400 107,5 90 9675 24075 2575 34,3

Новая 14000 9000 23000 260 96 24960 58 90 5220 30180 7180 95,7

щих поколений молокопереработчиков подтверди-
лась в очередной раз.

Тем временем мы подсчитаем по сокращенной схе-
ме (три первых пункта из вышеизложенных раз-
мышлений эффективного менеджера) экономиче-
ские возможности того, что может рассматриваться 
по минимуму для  последующего внедрения в сопо-
ставлении с традиционно сохраняющимся производ-
ством. Цифры для расчета сырья и реализуемой про-
дукции берем усредненные в целом по России, чтобы 
выявить на этой стадии какую-то тенденцию (если 
она существует). 

Творогу всегда сопутствует выработка сметаны, так 
как эти два продукта хорошо дополняют друг дру-
га. Даже в одной семье кому-то нравится пожирнее, 
а другому – попостнее, что регулирует сметана, до-
бавляемая к нежирному творогу. В данном случае 
в расчете учтен так называемый полужирный про-
дукт 9%-й жирности (табл. 1). 

Рентабельность рассчитана по отношению прибы-
ли, полученной на каждый рубль собственных уси-
лий, к затратам по переработке. Такой подсчет прояв-
ляет истинный смысл предпринимательства: я лично 
проработал идею, привлек к расчетам знающих лю-
дей, действую сам в выбранном направлении, плюс 
вкладываю рубль и получаю на него столько-то копе-
ек прибыли. А если и обращаюсь за кредитом, то для 
обеспечения гарантий его возврата, рентабельность 
моего бизнеса должна быть истинно и заметно вы-
ше процентной ставки на заемные средства.  Можно 
убедиться численно, что современный подход суще-
ственно эффективнее устоявшегося традиционного.

Но и это еще не все возможности переработки мо-
лока на творог. Подключив вышеупомянутый чет-
вертый пункт расширенного выпуска продукции 
с питьевой водой и концентратом лактозы, есть ре-
альный шанс еще больше повысить заводскую рен-
табельность. 

Заметьте, в данной статье показываются горизонты 
получения на безотходной основе массы продукции 

Таблица 1. 
Выработка творога и сметаны из 1000 кг молока по традиционной и новой схеме

Молодые ученые нынешнего поколения 
не поверили давно известной истине об 
ущербности выпуска творога из сухого 
молока и в истекшем году провели в Бар-
науле серию экспериментов.

Переработка отходов, неизбежно имеющихся в уста-
ревших технологиях, всегда затратна и низкорента-
бельна. Переход к новым технологиям, работающим 
прямо с «головы» – непосредственно от основного 
сырья, существенно прибыльнее.
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ственный кисломолочный продукт не исчезнет еще 
несколько грядущих столетий. Поэтому при любых 
рыночных колебаниях его можно будет уверенно про-
изводить.  Тем более что творог может выполнять по-
лезную роль «буферной» продукции с длительными 
сроками хранения, смягчающей сезонные колебания 
в поступлении молока на переработку.

Взяв за основу «живое» молоко для получения «жи-
вого» кисломолочного продукта – творога, следует до-
полнить сырье такой последовательностью производ-
ственных операций (называемой технологией), при 
которой сохраняются плюсы исходных частей при-
родной биологической жидкости. Название подобной 
последовательности – биотехнология. Это настолько 
просто и естественно, что дополнительные поясне-
ния лишь ухудшают восприятие истины. Комбини-
рование творога с растительными компонентами сей-
час модно, существенно расширяет ассортимент, но 
процент добавок обязан сохраняться в разумных пре-
делах и не испытывать на прочность генетику наших 
собственных организмов.  

Современные технологии в любой области челове-
ческой деятельности, прилагаемые к разнообразно-
му природному сырью для переработки, опираются 
на максимальную степень извлечения из этого сырья 
полезных свойств. Соотношение «молоко-творог» тех-
нологически уже отстает от определения «современ-
ное», так как сопровождается отторжением больших 
объемов сыворотки белково-углеводного состава – 
до половины от исходного количества поступивших 
в переработку сухих веществ! Отсюда и невысокие 
экономические результаты у предприятий, занима-
ющихся выпуском творога в больших объемах. 

В данном случае полезную информацию дало бы 
применение логистики с расчетами возможных вари-
антов по всей цепочке товародвижения. А дальше – 
дело за использованием информации в производстве 
и реализации, к чему должен приложить руку совре-
менный менеджмент капиталистического направле-
ния. Ведь настоящий капитализм при рентабельности 
почти под 100% по отношению к собственным затра-
там на его выработку – это однозначные действия по 
немедленному инвестированию средств (собственных 
и заемных) в совершенствование, обновление и раз-
витие данного типа производства, чего в отечествен-
ной молочной промышленности не наблюдается. За-
метно лишь упаковочное разнообразие, вызванное 
жесткими требованиями повышения реализацион-
ного потенциала на потребительском рынке. 

Все же будем оптимистично полагать, что у творо-
га впереди хорошие перспективы, которые наглядно 
и устойчиво демонстрирует нам соседняя Беларусь. 

из свежего молока. Поэтому не затронуто само понятие «вто-
ричное молочное сырье» – термин из уходящего типа мышле-
ния, пронизывающего всю молочную сферу: от научных школ 
до мастеров производственных цехов. Коль скоро наша прежняя 
логика допускала отходы от перерабатываемого молока (кото-
рое вообще-то все млекопитающие на планете Земля пьют без 
остатка), в ней закреплялась мысль о первичности и вторично-
сти компонентов. Затем технологии фиксировали «нормаль-
ность» отходов, а производственники десятилетиями без нерв-
ных потрясений сбрасывали некоторые компоненты товарного 
молока в канализацию. И мирятся с подобным до сих пор, что 
не нормально. Как художественно выразился один современный 
российский полиглот, «вчерашпиль мне царапает глазавтра».   

В противоположность здравому экономическому смыслу у нас 
пока что продуктом называют и торговые издержки. Что мож-
но возразить? Только то, что слабое и неадекватное мышление 
не способно к практической отдаче с хорошими результатами.  

Творогу всегда сопутствует выработка 
сметаны, так как эти два продукта хорошо допол-
няют друг друга.

Взяв за основу «живое» молоко для получения «жи-
вого» кисломолочного продукта – творога, следу-
ет дополнить сырье такой последовательностью 
производственных операций (называемой техно-
логией), при которой сохраняются плюсы исход-
ных частей природной биологической жидкости.

Современные технологии, прилага-
емые к разнообразному природному 
сырью для переработки, опираются 
на максимальную степень извлече-
ния из этого сырья полезных свойств.

Заключение
Согласно одному из сохраняющихся по сей день определений 

из XIX века, земная жизнь есть способ существования белковых 
тел. И подобно тому, как для постройки и ремонта каменного 
дома нужны камни, для постройки и ремонта белковых тел нуж-
ны белки. Творог,  как раз, и есть один из устойчивых видов 
белковых молочных продуктов, вырабатывавшихся на террито-
рии России в течение длительного времени. Спрос на этот каче-

Творог «оде-
вают» перед 
его выходом 
к потребителю.
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Вы с детства были лидером в компании? Какие игры любили?  
– Я всегда стремилась быть лидером, с третьего класса была старостой. 
Позже лидерство выражала неофициальными способами, скорее даже 
уклонялась от формального лидерства, предпочитая быть лидером не-
формальным. Никогда не любила играть в куклы, игрушки. Попросту 
их ломала, чтобы посмотреть, как они внутри устроены. Сломав, теря-
ла к ним интерес. Предпочитала с раннего детства книги и активное  
общение с друзьями и одноклассниками.
– У Вас характер отца? Назовите три главные черты.
– Мой характер – это «компромисс» характеров моих родителей: твер-
дость и целеустремленность – от матери и дипломатичность и чест-
ность – от отца. 
– Из всех решений, которые пришлось принимать в жизни, какое Вы 
считаете самым важным? 
– Выбор профессии – журналистика и PR, реклама и маркетинг.
– В Вашей жизни был человек, которого Вы могли бы назвать сво-
им Учителем?  
– Я учусь постоянно у многих окружающих меня людей, и не только 
в профессиональном плане, но и во многих других. Многого достичь 
в профессии мне дала шанс главный редактор томской газеты «Крас-
ное знамя» Т. Е. Кондрацкая, «натаскал» как пишущего журналиста  
А. Б. Бережков, в рекламе прорывалась благодаря Н. В. Аршавской. Как 
руководитель сейчас очень многому учусь у своего генерального дирек-
тора А. П. Тютюшева.
– Какими качествами, на Ваш взгляд, должна обладать современная 
business woman? Что отличает женщину в бизнесе?  
– Я считаю, что женщина в бизнесе – это норма. Современная business 
women, прежде всего, должна обладать чувством собственного достоин-
ства, иметь стержень, цель. Тогда и окружающие будут к ней относиться 
с заслуженным уважением. Уверена, что женщину отличает от мужчин 

1. Фамилия, Имя:  

Бойкова Наталия 

2. Дата рождения:  

3 ноября 1976 года

3. Место рождения:  

Томск

4. Образование:  

журналистика ТГУ, маркетинг ТГУ  
(оба диплома с отличием); в настоящее 

время обучается в МБА ТГУ

5. Название компании, должность:  

ЗАО «Сибирская Аграрная Группа», 
заместитель генерального директора 

по информационной политике 
и социальным вопросам 

6. Сколько времени Вы работаете  

на руководящей должности: 

в целом 8 лет

7. Основные достижения в карьере: 

награды – «Лучший сотрудник 
компании-2005», «Благодарность 

губернатора Томской области-2007», 
«Диплом Пресс-Служба года 2010», 

«Диплом Акулы пера-2011» 

8. Семейное положение:  

разведена, воспитывает 10-летнего сына

9. Хобби:  

вышивание

досье

Наталия  
Бойкова:  
Я считаю, 
что женщина 
в бизнесе – 
это норма!

женские правила
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– Формирование сплоченной команды.
– Подчиненные делают Вам скидку 
как женщине на плохое настроение, 
излишнюю эмоциональность?  
– Думаю, нет. Точнее надеюсь, что, нет. 
Я очень эмоциональный руководитель. 
Это и плюс, и минус одновременно.

Никогда не любила играть 
в куклы, игрушки. Попро-
сту их ломала, чтобы по-
смотреть, как они внутри 
устроены. Сломав, теряла 
к ним интерес. 

Самое сложное для жен-
щины-руководителя – 
это, во-первых, вписаться 
в агрессивный мир муж-
чин, оставаясь при этом 
женщиной, а во-вторых, 
не вызывать зависть 
у коллег своего пола.

вильно ею пользоваться. Уверена, 
что лучший стимул к работе – это не  
наказание и не материальное поощ-
рение, а искренняя похвала за достой-
ную работу. Сама по себе знаю, что от  
заслуженной похвалы просто горы хочет-
ся свернуть. Вот тут и уместна мягкость.

– Дело «с большой буквы» изменило 
Вас как человека, внутренне как-то 

переформатировало? 
– Глобально, нет. Но я стала более 

системной, более конкретной.
– Что Вам приносит в работе 
наибольшее удовлетворение?
– Пусть прозвучит банально, но 

это прекрасный результат. Рабо-
та ради работы – не про меня, мне 

может нравиться процесс, но как 
возможность реализовать идею. Мне 

нравится видеть, когда тот или иной 
проект удается. В каждый я действитель-
но вкладываю душу, как и моя команда. 
Мы не ждем благодарности, но когда по-
нимаешь, что проект удался и это при-
знают окружающие, за спиной крылья 
вырастают, глаза горят, хочется снова  
и снова приносить радость и пользу лю-
дям. Это практически как наркотик.
– Как Вы отбираете людей в свою 
команду? 
– Очень долго и непросто. Есть люди, ко-
торые работают со мной давно, есть те, 
с которыми я дружу по жизни, а есть те, 
которые пришли недавно и сразу «попа-
ли в яблочко», стали своими. А бывает, 
что кто-то уходит через три месяца сам. 
– Какие качества в людях Вы не при-
емлете? И каким нужно быть, чтобы 
Вам понравиться? 
– Не смогу простить лени, лицемерия 
и предательства. Чтобы мне понравиться,  
нужно быть честным, прямым, темпе-
раментным, самостоятельным, надеж-
ным, верным.
– Есть ли что-то, чему Вы в жизни еще 
хотели бы научиться? 
– Конечно! Это безумная мечта – купить 
и научиться управлять мотоциклом!
– В семье Вы тоже босс?
– Однозначно: дома я  тоже босс.
– Есть ли у Вас любимый стиль в одежде?
– Да. Люблю сочетать классику с эле-
ментами других стилей. 
– Если бы Вам пришлось заниматься 
другим бизнесом – то каким?
– Жизнь не любит сослагательного  
наклонения… «Если бы»… Но если бы 
я занималась другим бизнесом, то хоте-
ла бы стать очень хорошим врачом. 

– Бизнес – дело жесткое, и здесь, как 
говорится, не до сантиментов. Но, 
тем не менее, можете ли Вы позво-
лить себе такую роскошь, как мяг-
кость? В каких случаях?
– Да, могу позволить и мягкость. Мяг-
кость – это огромная сила, если пра-

большая дипломатичность, миролюби-
вость, гибкость, порядочность, возмож-
ность абстрагироваться и принимать 
взвешенные и продуманные решения.
– Вы согласны с мнением, что муж-
чине быть руководителем легче, чем 
женщине?  Что самое сложное для 
женщины-руководителя?  
– Нет, не согласна. Многие женщины 
отлично справляются с ролью руково-
дителя, гораздо лучше коллег-мужчин. 
Прямо просятся слова Екатерины, глав-
ной героини из фильма «Москва слезам 
не верит»: «Научишься управлять тро-
ими, а остальное – дело техники, и ко-
личество не имеет значения». Самое 
сложное, на мой взгляд, для женщины-
руководителя – это, во-первых, вписать-
ся в агрессивный мир мужчин, остава-
ясь при этом женщиной, а во-вторых, не 
вызывать зависть у коллег своего пола.
– Что Вы считаете главным достиже-
нием за время своего руководства? 

У меня есть безумная 
мечта – купить и на
учиться управлять 
мотоциклом!
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Гость:
Владимир 
Пономаренко, 
генеральный директор 
компании Reich 
в Санкт-Петербурге

отрасль в полях

досье

Как Вы начинали свою карьеру?
– Устроился механиком в фирму,  

продающую мясоперерабатывающее 
оборудование.

– Помните ли Вы свою первую 
продажу?

– Первая продажа – она же самая зна-
чимая – произошла через год после 
начала моей работы. Это был замеча-
тельный клиент из Пензы, который, 
кстати, до сих пор покупает у меня 
оборудование. 

– Какие, на Ваш взгляд, качества ха-
рактеризуют хорошего продажника?

– Главное качество продажника – это 
понимание того, что он делает и для че-
го он работает. Искусству продаж нигде 
специально не учился – только смотрел 
на других и впитывал в себя знания.  
Я – продажник от природы. 

– То есть родные с детства Вам про-
рочили карьеру продавца?

Владимир  
Пономаренко:  
Убеждать 

легко, когда 

говоришь 

правду

Беседовала:
Елена 
Максимова

1. Фамилия, Имя:  

Пономаренко Владимир

2. Дата рождения:  

23 января 1978 года

3. Место рождения:  

Таллин, Эстония

4. Название компании, должность:  

Компания Reich в Санкт-Петербурге, 
генеральный директор

5. Работает в продажах:  

15 лет

6. Общая сумма заключенных контрактов:  

около 100 000 000 евро

7. Места, где был в командировках:  

все города России  
и многие города мира

8. Семейное положение:  

женат
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Искусству продаж нигде 
специально не учился – 
только смотрел на других 
и впитывал в себя знания.

Для меня все клиенты 
равны, а каждый кон-
тракт уникален.

– Вы любите «экстремальные» пере-
говоры? Сколько времени Вы готовы 
потратить на них?

–  Экстремальных переговоров не 
люблю. А самые длинные мои перего-
воры длились 4 года.

– Вам легко удается отключаться от 
работы? 

– Нет. Я довольно часто обсуждаю 
свою работу в нерабочее время.

– Что Вам ближе: работа в офисе или 
«в поле»?

– В поле. Это моя стихия.
– Если бы Вы имели неограниченные 

ресурсы, что бы Вы подарили своему 
клиенту на юбилей?

– Самое лучшее, что есть в этом брен-
ном мире, – камеру REICH.

–  Чт о  д л я  В а с  в а ж н е е  в с е г о 
в жизни?

–  Семья. Еще очень люблю книги – 
без них не могу.  

– Когда я был юн, мама сказала мне: 
«Ты будешь или юристом, или врачом». 
Так и вышло: одну половину времени 
я провожу с договорами, а другую – 
в белом халате.

– Вы легко убеждаете людей?
– Убеждать легко, когда говоришь 

правду и сам уверен в том, в чем 
убеждаешь.

– С чего Вы начинаете разговор с но-
вым клиентом? 

– Я с ним знакомлюсь. И мне нужно 
совсем немного времени, чтобы соста-
вить определенное мнение о новом че-
ловеке. 

– Обращаете ли Вы внимание на пол 
клиента, общаясь с ним?  

– Нет.
–  Выделяете ли Вы особенных клиен-

тов или особенно важные контракты?
– Для меня все клиенты равны, а каж-

дый контракт уникален.

Мама сказала мне: 
«Ты будешь или 
юристом, 
или врачом».  
Так и вышло:
одну половину 
времени я провожу 
с договорами, 
а другую –  
в белом халате.

День 
«в поле»

– В деловую поездку я обязательно беру  
с собой самое главное оружие продаж – себя.

– Находясь в пути, я стараюсь не думать о пред-
стоящих переговорах и в основном предаюсь 
чтению. 

– Собираясь на переговоры, всегда беру  
с собой подарки.

– Если мой потенциальный клиент опоздал на 
встречу – я пью еще один кофе.

– Как правило, я могу определить, готов ли 
человек подписать контракт, на первой мину-
те общения.

– Хотя бывает, контракт с клиентом заключил, 
а предоплаты так и не дождался.

– После подписания договора мы, как ни стран-
но, привозим клиенту наши камеры.
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отрасль / события и факты

К 2014 году рынок  
мороженого 
вырастет на 5% 

До финансового кризиса рос-
сийский рынок мороженого 
показывал уверенный рост 
на 2-3% в год, и за последние 
десять лет здесь не было от-
мечено серьезных падений. 

Тем не менее, в связи с холод-
ными сезонами 2008-2009 годов ры-
нок стал показывать отрицательную 
динамику продаж. К неблагопри-
ятному влиянию погодных условий 
добавился экономический кризис и, 
как следствие, подорожание сырья. 
По данным специалистов компании 
«Маркет Аналитика», производ-
ство мороженого в кризисные годы 
не упало, многие предприятия вы-
держали это испытание, а некото-
рым удалось даже нарастить свой 
потенциал. В 2010 году произо-
шел резкий скачок объема произ-
водства, когда рост составил 13%. 
Увеличение наблюдалось ежеквар-
тально, но самое заметное при-
шлось на III квартал из-за аномаль-
ной жары июля-августа 2010 года. 
По прогнозам экспертов, в период 
2010-2014 годов рынок вырастет на 
5% по сравнению с 2010 годом. Вос-
становление после кризиса всех по-
казателей макроэкономики также 
не могло не повлиять на положи-
тельную динамику рынка.

Стоит отметить, что на него  
оказывает влияние ситуация на 
рынках сырья (рынок сухого и цель-
ного молока, рынок тропических ма-
сел) и рынке упаковки. Увеличение 
стоимости молочного сырья и огра-
ничение использования тропиче-
ских жиров способствовали значи-
тельному удорожанию мороженого, 
цена на которое увеличилась более 
чем на 30% с 2008 года.

РБК.Исследования рынков 

Старт проектов 
в Московской области 
Строительство пяти совре-
менных комплексов по про-
изводству молока планиру-
ется начать в Подмосковье 
в 2012 году, в 2011 году пред-
полагается ввести в строй два 
таких комплекса, сообщила 
в конце минувшего года пресс-
служба Министерства сель-
ского хозяйства и продоволь-
ствия Московской области. 

«За период с 2006 по 2010 го-
ды в Московской области в молоч-
ном животноводстве реализовано 
42 проекта в области модернизации, 

реконструкции и строительства но-
вых современных, высокотехнологич-
ных комплексов по производству мо-
лока на сумму около 5 млрд рублей. 
В 2011 году планируется ввод еще 
двух объектов»,  – говорится в  со-
общении.  Первый объект – это мо-
лочный комплекс в ЗАО «Племзавод 
«Раменское» Раменского района, рас-
считанный на 2,4 тыс. коров с цехами 
по переработке молока и производ-
ства органо-минеральных удобрений 
общей стоимостью 4,7 млрд рублей.  
С вводом этого объекта в IV квартале 
2011 года на предприятии будут до-
полнительно трудоустроены 106 че-
ловек со среднемесячной заработной 
платой более 28 тыс. рублей. Произ-
водственная мощность комплекса со-
ставит 22 тыс. тонн молока в год. 

Второй объект – молочный ком-
плекс в ФГУП АПК «Непецино» Коло-
менского района на 1,2 тыс. коров. Об-
щий объем привлеченных инвестиций 
составляет 430 млн рублей. Производ-
ственная мощность комплекса соста-
вит более 7 тыс. тонн молока в год.

В перспективе на 2012 год 
планируется начать строитель-
ство еще пяти молочных комплек-
сов с общим объемом производства 
27 тыс. тонн молока в год и  объ-
емом привлекаемых инвестиций 
в размере около 2 млрд рублей.  
Министр сельского хозяйства 
и  продовольствия Подмосковья 
Николай Савенко отметил, что ввод 
новых комплексов по производству 
молока в регионе способствует на-
ращиванию объемов производства 
продукции животноводства и вы-
полнению планов по обеспечению 
населения страны продовольствием 
собственного производства. 

dairynews.ru

Более 50% молока 
произвели ЛПХ
Накануне новогодних празд-
ников Первый заместитель 
председателя Правитель-
ства РФ В. А. Зубков под-
вел основные итоги развития 
агропромышленного ком-
плекса России в 2011 году на 
встрече с представителями 
Ассоциации крестьянских 
(фермерских) хозяйств и 
сельскохозяйственных коо-
перативов России (АККОР). 

«Сегодня в личных подсобных 
и крестьянских хозяйствах произ-
водится более 50% от общего объе-
ма производства сельхозпродукции, 
в  том числе около 22% зерновых, 
более 50% молока, 42% мяса, – со-
общил Виктор Зубков. – Напомню, 
что Государственной программой  

развития сельского хозяйства пред-
усмотрено субсидирование процент-
ных ставок по кредитам для малых 
форм хозяйствования в размере 95% 
ставки рефинансирования. На субси-
дирование процентных ставок феде-
ральным бюджетом по кредитам для 
малых форм в 2011 году предусмо-
трено 5,3 млрд рублей, в 2012 году – 
6,3 млрд рублей».

По словам Зубкова, в ушедшем 
году собран хороший урожай зер-
на – порядка 93 млн тонн, высокие 
показатели по другим культурам, по 
некоторым – рекордные, в том числе 
почти 47 млн тонн сахарной свеклы, 
1,6 млн тонн сои. Россия восстано-
вила позиции на мировом зерновом 
рынке, вошла в тройку крупнейших 
экспортеров пшеницы в мире. Объ-
ем экспорта, запланированный по 
итогам сельскохозяйственного го-
да, составляет 24 млн тонн.

Сохранилась положительная 
динамика развития в животновод-
стве. Прирост производства мяса 
птицы превысил 300 тыс. тонн (уве-
личение на 12%), свинины – более 
100 тыс. тонн (увеличение на 10%).

На 1 декабря действует свыше 
160 тыс. таких кредитных догово-
ров на общую сумму более 52 млрд 
рублей. При этом 74% суммы – кре-
диты Россельхозбанка. Банком 
также разработаны специальные 
программы финансирования фер-
мерских хозяйств, сельскохозяй-
ственных кооперативов и личных 
подсобных хозяйств.

В 2012 году продолжится ре-
ализация программы развития се-
мейных животноводческих ферм. За 
год планируется создать и модерни-
зировать еще 150 таких ферм. Все-
го до конца 2014 года будет создано 
или реконструировано 450 ферм.

Также фермеры уже сейчас 
имеют возможность компенсиро-
вать из бюджета половину расхо-
дов на оформление земель в соб-
ственность. Эта мера поддержки 
начала действовать, уже в этом го-
ду на эти цели направлено 120 млн 
рублей, в 2012 году будет выделено 
более 1,4 млрд рублей, что позво-
лит оформить в собственность око-
ло 3 млн га земель. 

С 2012 года начнется реализа-
ция и новой программы поддержки 
начинающих фермеров. Она пред-
усматривает гранты до 1,5 млн ру-
блей на создание крестьянского хо-
зяйства и единовременную помощь 

на бытовое обустройство начина-
ющего фермера в размере 250 тыс. 
рублей. Реализация программы до 
2014 года позволит создать около 
7,7 тыс. новых хозяйств. 

Продолжается доработка за-
конопроекта, разрешающего фер-
мерам вести строительство жилья 
на землях сельскохозяйственного 
назначения. В числе авторов зако-
нопроекта – глава АККОР Владимир 
Плотников. 

Кроме того, с этого года АККОР 
будет принимать непосредствен-
ное участие и в программе обнов-
ления парка сельскохозяйствен-
ной техники, оператором которой 
также выступит «Росагролизинг». 
Объем финансирования составит 
около 8,5 млрд рублей, включая 
3,5 млрд рублей из федерального 
бюджета и 5 млрд рублей из соб-
ственных средств госкомпании.

Еще одно ключевое направле-
ние работы Правительства – созда-
ние комфортных условий для жиз-
ни и работы в сельской местности. 
Федеральным бюджетом на 2012 год 
предусмотрено около 8 млрд ру-
блей на финансирование целевой 
программы «Социальное развитие 
села». Около 6 млрд рублей будет 
выделено на строительство сель-
ских дорог. 

ИА DairyNews 

ФАС хочет 
увеличить штрафы 
для ритейлеров

Федеральная антимонополь-
ная служба снова задумалась 
о введении оборотных штра-
фов для торговых сетей. 

Идея оборотных штрафов ак-
тивно обсуждалась в 2010 году. 
Депутаты тогда предлагали дове-
сти их размер для «рецидивистов» 
до 3% от выручки. К примеру, Х5 
в  случае повторного нарушения 
могла бы заплатить штраф в  раз-
мере около 10 млрд рублей. Одна-
ко депутатское предложение бы-
ло отклонено, и с конца 2010 года 
максимальный штраф за «пороч-
ный» договор поставки и игнори-
рование норм Закона «О торговле» 
составил 5 млн рублей. Тогда как, 
к примеру, оборот лидера рынка 
Х5 Retail Group в 2010 году достиг 
342,6 млрд рублей. По мнению ФАС, 
штрафы должны быть чувствитель-
ными для торговли, чтобы повысить 
риски компаний при нарушении за-
кона, заявил начальник Управле-
ния контроля социальной сферы 
и торговли ФАС Тимофей Нижего-
родцев.

Прежде чем принимать реше-
ние, антимонопольное ведомство 
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Алтайский край 
профинансирует 
молочников 
В Алтайском крае утверждена 
ведомственная целевая про-
грамма «Развитие молочной 
промышленности Алтайско-
го края» на 2012-2016 годы, 
сообщили в Управлении пи-
щевой, перерабатывающей 
и фармацевтической промыш-
ленности Алтайского края.

Общий объем бюджетно-
го финансирования мероприя-
тий программы на период 2012-
2016 годов составляет 212,0 млн 
рублей. Из них по годам: в 2012 го-
ду – 50,0 млн рублей; в 2013 году – 
63,0 млн рублей; в 2014 году – 35,0 млн 
рублей; в 2015 году – 28,0 млн рублей; 
в 2016 году – 36,0 млн рублей.

«При написании програм-
мы целью стало создание условий 
для стабильного развития молоч-
ного животноводства в Алтайском 
крае на основе формирования ин-
новационной молокоперерабаты-
вающей отрасли. На протяжении 
последних пяти лет потребление 
молочных продуктов в регионе зна-
чительно превышает показатель, 
сложившийся в среднем по стране 
(показатель в 2010 году: Россия – 
262 кг/год/чел., Алтайский край – 
330 кг/год/чел.).  

Для достижения необходимо-
го уровня конкурентоспособности 
предприятия должны поддерживать 
высокие темпы изменения техноло-
гии и улучшения основных показате-
лей выпускаемой продукции. В свя-
зи с этим задачами программы стали: 
техническое перевооружение отрас-
ли; вовлечение в оборот вторичных 
ресурсов; повышение конкуренто-
способности и продвижение продук-
ции; повышение занятости и уровня 
жизни сельского населения», – гово-
рится в сообщении  Управления пи-
щевой, перерабатывающей и фарма-
цевтической промышленности.  

«В прошлом году специальной 
программы, направленной именно 
на развитие молочной промышлен-
ности, не было, но был ряд краевых 
мероприятий на поддержку пере-
рабатывающей промышленности 
в целом, – отметил Евгений Ноз-
драчев, начальник сектора мар-
кетинга Управления.  – В  этом 
году в регионе ожидается увели-
чение в 2016 году (по сравнению 
с  2011 годом): объемов произ-
водства молочной продукции на 
10,4%; доходов от реализации про-
дукции на 50,1%. А также вовлече-
ние в хозяйственный оборот 100% 
вторичных ресурсов, получаемых 
при переработке молока». 

ИА DairyNews 

хочет посмотреть, какая судебная 
практика сложится в рамках этой 
проблемы. Первой ласточкой ста-
нет Metro Cash&Carry. В конце но-
ября ФАС выявила в договоре не-
мецкой сети противоречие ст. 13 
Закона «О торговле» и обвинила ее 
в дискриминации поставщиков ры-
бы. В начале этого года замруково-
дителя антимонопольного ведом-
ства Андрей Кашеваров назначит 
штраф по этому делу.

Скорее всего, Metro Cash&Carry 
обратится в суд, чтобы оспорить ре-
шение ФАС. По крайней мере, до сих 
пор так поступали все ритейлеры, 
не нашедшие компромисса с регуля-
тором в вопросах дискриминации. 
Именно в ходе процесса с Metro 
Cash&Carry ФАС получит факты, на 
основе которых сделает выводы, со-
размерно ли наказание нарушению. 
Если наказание будет слишком мяг-
ким, антимонопольщики начнут вы-
ступать за увеличение штрафов. 
«Мы будем думать на тему, как вос-
становить принцип правовой сораз-
мерности: в виде уточнения в дей-
ствующий закон либо возвращения 
к идее оборотных штрафов, – от-
метил г-н Нижегородцев. – Торго-
вая сеть должна платить штраф 
за нарушение закона в отноше-
нии каждого поставщика отдель-
но, а не по факту нарушения, ко-
торое может быть одновременно 
отнесено к сотне контрагентов». 
Исполнительный директор Ассо-
циации компаний розничной тор-
говли Илья Белоновский не видит 
никаких предпосылок для возвра-
щения к идее оборотных штра-
фов. «Сейчас ситуация абсолютно 
управляемая, ФАС штрафует компа-
нии в рамках Закона «О торговле» 
и КоАП», – пояснил он. «Оборотные 
штрафы абсолютно неправильны 
для ритейла, где чистая прибыль и 
так составляет всего 1-3% от обо-
рота», – говорил ранее совладелец 
«Магнита» Сергей Галицкий.

RBC Daily 

Татарстан – лидер 
производства
По данным на 10 января 
2012 года, сельхозпредпри-
ятиями республики за про-
шедшие сутки произведено 
2898,7 тонн молока, что со-
ставляет 8% от общего объ-
ема молока, произведенного 
предприятиями АПК России. 

По надоям и реализации моло-
ка Татарстан занимает лидирующее 
положение по сравнению с другими 
регионами РФ. 

По республике надой на одну 
корову в среднем составил 11,8 кг, 
по России – 10,4 кг. В производстве 
молока лидируют работники живот-

новодческих комплексов Атнинско-
го, Сабинского, Актанышского, Кук-
морского и Балтасинского районов. 
У них надой на одну корову составил 
от 16,3 до 14,5 кг. Предстоит увели-
чить среднесуточный надой работ-
никам ферм Тетюшского, Азнакаев-
ского, Менделеевского, Лаишевского, 
Зеленодольского и других районов 
РТ, где от каждой коровы получают за 
сутки от 8,2 до 9,5 л молока.

С превышением уровня преды-
дущего года по валовому надою моло-
ка работают хозяйства Актанышского, 
Сабинского, Кукморского, Бавлинско-
го и некоторых других районов. Зна-
чительно меньше, чем в прошлом году, 
надаивают животноводы Пестречин-
ского, Бугульминского, Зеленодоль-
ского и Спасского районов.

kazan24.ru

Газовые разногла-
сия отразились 
на сырном рынке 
Спустя сутки после заявле-
ния Украины о сокращении 
закупок российского газа 
главный санитарный врач 
России Геннадий Онищен-
ко высказал претензии к ка-
честву украинских сыров. 

«Сырный вопрос» во взаимо-
отношениях России и Украины вы-
зревал достаточно давно. Пред-
ставители российских союзов 
производителей молочных про-
дуктов еще в прошлом году писали 
обращения в Минсельхоз с прось-
бой ограничить импорт украин-
ских сыров. Они утверждали, что 
украинские компании под видом 
сыра ввозят в Россию так называ-
емые «сырные продукты», изготов-
ленные с добавлением пальмово-
го масла. Подозрений россиянам 
добавлял и тот факт, что при су-
щественном сокращении объемов 
производства молока Украина од-
новременно наращивала объемы 
поставок своего сыра в Россию. 
На официальном сайте Роспотреб-
надзора был опубликован доку-
мент «О мерах по обеспечению 
прав и законных интересов потре-
бителей при поставках молочных 
продуктов из Украины». В докумен-
те выражается обеспокоенность 
качеством ввозимой с Украины 
продукции и содержится список 
из девяти предприятий, чьи сыры 
вызвали беспокойство у Геннадия 
Онищенко. Роспотребнадзор ини-
циировал проверку украинской мо-
лочной продукции, которая может 
привести к тому, что через суд по-
ставленные в Россию сыры отзовут.

Украинские эксперты называ-
ют претензии российской стороны 
надуманными, а список недобро-

совестных поставщиков – «взятым 
с потолка». «Перечень украинских 
предприятий, чьи сыры вызвали 
подозрения у г-на Онищенко, нас 
удивил, – заявил директор укра-
инского отраслевого информа-
гентства «Инфагро» Василий 
Винтоняк. – Половина из приве-
денных в списке предприятий во-
обще не поставляют сыр в Россию. 
Одни по причине отсутствия раз-
решения на поставку, другие – по-
тому что лишь недавно открылись 
и  их деятельность еще не могли 
проверить, третьи и вовсе не про-
изводят сыр, специализируясь на 
других молочных продуктах».  

По его словам, Украина дей-
ствительно существенно увеличи-
ла производство сырных продуктов 
с  содержанием растительных жи-
ров. «Однако наши экспортеры не 
рискуют возить в Россию дешевые 
сырные продукты, этот рынок очень 
ценен, и никто не хочет его поте-
рять, – отметил г-н Винтоняк. – Тем 
более что для сбыта сырных про-
дуктов есть Казахстан и Молдавия, 
где к ним относятся лояльнее». 

По данным информагентства 
«Инфагро», общий объем производ-
ства сыра (включая сырные продук-
ты) на Украине в 2011 году составил 
порядка 193 тыс. тонн, из которых 
61 тыс. тонн была экспортирована 
в Россию. По данным российского 
аналитического центра «Инфомоло-
ко», доля украинских сыров на на-
шем рынке в 2011 году составила 
8,5%, при этом объем импорта из со-
седней страны увеличился на 4,6% 
к 2010 году.

RBC Daily 

Итальянцы  
в России
Представители одной из ита-
льянских компаний выступи-
ли с инициативой строитель-
ства в Пензенской области 
уникального для России жи-
вотноводческого комплекса. 

Итальянцы считают, что все 
российские фермы рассчитаны 
только на приобретение импортных 
животных, а селекционную работу 
на них вести невозможно. На них не 
предусмотрена возможность подра-
щивания и должного ухода за телка-
ми и бычками, нет соответствующих 
помещений и оборудования.

Сейчас даже крупные молоч-
ные комплексы продают импорт-
ный высокопродуктивный молодой 
скот населению, а могли бы, дово-
дя телочек до нетелей, ремонтиро-
вать свое стадо и продавать личным 
подсобным и крестьянско-фермер-
ским хозяйствам по гораздо более 
высокой цене. Итальянцы предла-
гают исправить это недоразуме-
ние и вести селекционную работу с 
крупным рогатым скотом в России, а 
также гарантируют надои 40-44 л в 
сутки на фермах, построенных по их 
технологии.

ИА PenzaNews
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Цены на молоко  
останутся 
стабильными
Цены на молоко в России 
в 2012 году останутся стабиль-
ными. Об этом сообщил предсе-
датель правления Националь-
ного союза производителей 
молока Андрей Даниленко на 
пресс-конференции «Пищевые 
фальсификаты в России: пер-
вые результаты мониторинга». 

По его словам, дефицита молоч-
ных продуктов в следующем году не 
будет. На сегодняшний момент в Рос-
сии самые стабильные цены на моло-
ко за последние годы. Так, стоимость 
одного литра сырого молока состав-
ляет 14 рублей. По словам председа-
теля Национального союза произво-
дителей молока, нет никаких причин 
для резкого повышения цен на молоч-
ную продукцию и в следующем году. 
Согласно прогнозам Даниленко, так-
же не предвидится и недостатка мо-
лочной продукции в 2012 году. По 
его словам, ни последствия прошло-
годней аномальной летней засухи, ни 
проводимые многочисленные инспек-
ции в розничной торговле с целью вы-
явления фальсификата в последние 
полгода не приведут к дефициту на 
молочные продукты.

ИА DairyNews 

Реклама молока 
зальет Россию
Весной этого года начнется 
рекламная кампания, направ-
ленная на популяризацию 
молока. Инициатором ее про-
ведения стал Национальный 
союз производителей молока. 

Телевизионный эфир оплатят из 
бюджетных средств. Разработка ре-
кламной концепции и все производ-
ство финансируется из средств чле-
нов «Союзмолоко». 

«Мы планируем к весне 2012 го-
да запустить на телевидении ре-
кламные ролики. Помимо этого, мы 
будем использовать наружную ре-
кламу и интернет, – рассказала ру-
ководитель пресс-службы «Союз-
молоко» Ксения Бурданова. – Все 
это поможет изменить имидж молока 
и по-новому рассказать о его полез-
ных свойствах».  Рекламная кампа-
ния также начнется в блогах и со-
циальных сетях. Возможно, в целях 
популяризации продукта будет раз-
работано игровое приложение для 
смартфонов. При этом на первых эта-
пах рекламная кампания будет рас-
считана на мам детей в возрасте от 
3 до 8 лет. «В будущем мы хотим ох-
ватить все категории населения. Но 
вначале сосредоточимся на одной. 
В этом возрасте дети уже питаются 

Рост производства  
сыра и творога  
в России 
Согласно новому маркетин-
говому исследованию «Рос-
сийский рынок сыра и тво-
рога. Текущая ситуация 
и прогноз», проведенному ком-
панией Intesco Research Group, 
в 2010 году объем российского 
производства этих видов  
молочной продукции вырос на 
9,3% и превысил 1 млн тонн. 
В 2011 году рост объема про-
изводства сыра и творога 
ожидается на уровне 1,9%.

В федеральной структуре про-
изводства сыра и творога крупней-
шими федеральными округами яв-
ляются Центральный, Приволжский, 
Сибирский и Южный федеральные 
округа. В Центральном ФО было 
произведено 44% всего отечествен-
ного сыра и творога, на Приволж-
ский пришелся 21% продукции. 
Доли Сибирского и Южного окру-
гов составили соответственно 13% 
и 10% общего производства.

В региональной структуре про-
изводства сыра и творога лидирует 
Московская область. На ее долю 
приходится 13% объема производ-
ства. По 7% составили доли Крас-
нодарского и Алтайского краев.  
От  3  до 6% распределились доли 
Башкортостана, Татарстана, Воро-
нежской области и Москвы. 

Крупнейшими отечественны-
ми предприятиями, производящими 
сыры являются: ЗАО «Янтарь», ООО 
«Хохланд Руссланд», ОАО «Рязанский 
завод плавленых сыров», ТНВ «Сыр 
Стародубский», филиал ОАО «Вимм-
Билль-Данн» в Рубцовске и «Карат», 
ЗАО «Московский завод плавленых 
сыров». Крупнейшими производи-
телями творога в России стали: ООО 
«Данон Индустрия», ОАО «Вимм-
Билль-Данн», ООО «Молочное дело», 
ООО «Молочное дело – Алатырь» 
и  Санкт-Петербургский молочный 
завод «Пискаревский». 

Российский экспорт сыра и тво-
рога в 2010 году вырос на 1,4%, до-
стигнув 21,7 тыс. тонн.  В 2011 году 
рост может составить 4,0%, а объем 
поставок – превысить 22 тыс. тонн.  

Российский сыр и творог при-
обретают Казахстан, Украина, Азер-
байджан, Узбекистан, Молдова, 
Киргизия, Грузия и Армения. Их круп-
нейшим импортером в 2010 году был 

«по-взрослому», но все еще трепет-
но слушаются своих мам», – уточни-
ла Ксения Бурданова.  «Мы надеемся 
на финансовую помощь Минсельхоза. 
В государственной программе разви-
тия сельского хозяйства есть специ-
альная статья о расходах на социаль-
ную рекламу. На эти средства мы бы 
хотели приобрести рекламный эфир 
на федеральных каналах», – сказала 
она. Увеличение доходов молочных 
компаний ожидается только через 
3 года после запуска рекламы.  

«В бюджете Минсельхоза пред-
усмотрены средства на социальную 
рекламу товаров отечественного 
производства, – рассказал источник 
в пресс-службе ведомства. – О сумме 
пока речи не идет и конкретных реше-
ний пока не принято». При этом в бюд-
жетах 2011 и 2010 годов таких трат 
предусмотрено не было, поскольку не 
запускались подходящие проекты. 

«Несомненно, подобная соци-
альная реклама очень важна в со-
временном мире. Хотя сложно се-
бе представить, что сегодня кто-то 
не знает о пользе молока, к приме-
ру, для детей,  – отмечает пресс-
секретарь Общества защиты прав 
потребителей Юлия Шарапова. – 
Однако не стоит забывать, что моло-
ко должно быть действительно мо-
локом, а не суррогатом, разведенным 
порошком и т. д. Потребление нена-
туральных продуктов вряд ли может 
принести пользу кому бы то ни было. 
Прежде чем финансировать много-
миллионные проекты и помогать 
производителям увеличивать свои 
прибыли, государству необходимо 
навести порядок в сфере производ-
ства продуктов, ввести регламенты 
и установить штрафные санкции та-
кого уровня, чтобы производить сур-
рогат стало бы просто невозможно».

Напомним, что первая реклам-
ная кампания молока была запущена 
в 2009 году. Тогда по центральным 
каналам транслировался ролик со 
слоганом «Время пить молоко». Она 
создавалась полностью на бюджет-
ные средства. Был объявлен тендер 
на 105,1 млн рублей, который выигра-
ла компания Smart Communications. 

По мнению аналитиков, в этот 
раз на рекламную кампанию средств 
понадобится не меньше, а скорее 
больше. «Примерно 120 млн рублей 
понадобится на мероприятия. Зна-
чительная часть из этой суммы уйдет 
на оплату эфиров. Чтобы эффекты 
от рекламы были, нужно крутить ро-
лик 5-6 раз в день. Причем в дневное 
время с учетом аудитории», – говорит 
президент Ассоциации коммуника-
ционных агентств России Влади-
мир Евстафьев. 

dairynews.ru

Казахстан, на долю которого при-
шлось 40% объема российского экс-
порта сыра и творога. Почти третью 
часть составил экспорт продукции 
в Украину, на Азербайджан и Узбеки-
стан пришлось соответственно 11% 
и 3% совокупного объема экспорта. 

Российский экспорт сыра 
и творога является сезонным. Мак-
симальные объемы поставок на-
блюдаются в  весенние и осенние 
месяцы. Минимум приходится на ян-
варь-февраль, а также на май-июнь. 
В натуральном выражении большую 
его часть занимают молодые сыры. 
С вступлением России в ВТО геогра-
фия отечественного экспорта сыра 
и творога расширится.

РБК. Исследования рынков

Мировые цены 
на молочную про-
дукцию снизились
И в Новой Зеландии, и в Ав-
стралии значительно увели-
чились объемы производства 
молока. По предваритель-
ным оценкам, общий объем 
производства молока и мо-
лочной продукции в обеих 
странах вырастет на 7,2%. 

В августе объем производства 
молока в Европе вырос на 1,1% в годо-
вом исчислении, а по оценкам экспер-
тов сезон 2011 года стал рекордным 
за последние 5 лет. Производство мо-
лока в США также выросло на 1,6% за 
2010 год, а с начала 2011 года его объ-
ем составил 88,9 млрд литров.

Устойчивый рост мирово-
го производства молочной про-
дукции привел к значительному 
падению цен на мировых молоч-
ных рынках. Цены на молоко сни-
жаются уже 7 месяцев подряд. 
Спрос на молоко со стороны Китая 
и России немного снизился, а опа-
сения по поводу экономической 
нестабильности продолжают ока-
зывать негативное давление на ми-
ровые рынки. Однако несмотря на 
продолжительное падение, цены 
на молоко и молочную продукцию 
остаются сильными и даже реаги-
руют повышением на определенные 
факторы. Так, в октябре цены на мо-
локо выросли на 6,3% по сравнению 
с показателями предыдущего года 
и  на 4,8% по сравнению со сред-
ним показателем за последние 5 лет. 
Единственная вещь, которая продол-
жает смущать участников мирового 
молочного рынка, это вопрос о том, 
насколько сильно увеличится объем 
производства молока в ЕС после от-
мены молочных квот в 2014 году.

milknet.ru
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проведена в целях развития Единого 
экономического пространства и Тамо-
женного союза. «Показатель по по-
ставкам молока и молочной продукции 
согласован с небольшим увеличением 
и составит 3,7 миллиона тонн», – сооб-
щила глава российского минсельхоза. 

Кроме того, мяса и мясопродуктов 
(в пересчете на мясо) из Беларуси в РФ 
планируется поставить 270 тыс.тонн, са-
хара-песка 200 тыс. тонн. Распределе-
ние поставок сахара в течение 2012 го-
да предусматривается равномерно по 
50  тыс. тонн ежеквартально. Россия 
в Беларусь в следующем году намере-
на поставить 41 тыс. тонн молока и мо-
лочной продукции, 1,2 тыс. тонн мяса 
и мясопродуктов и 0,1 тыс. тонн сахара-
песка. По данным пресс-службы рос-
сийского Минсельхоза, торговля 
сельскохозяйственной продукцией 
и продовольствием в рамках Союзного 
государства России и Белоруссии со-
храняет тенденцию к росту. По итогам 
9 месяцев текущего года товарообо-
рот аграрной продукции увеличился 
на 23% по сравнению с аналогичным 
периодом прошлого года и достиг 
2,96 млрд долларов США.

dairynews.ru

ТС создаст единый 
механизм реги-
страции брендов
Страны Таможенного союза 
создадут единый механизм  
регистрации брендов, сооб-
щил руководитель УП «Бел-
патентсервис» Белорусской 
торгово-промышленной па-
латы Валентин Рачковский. 

«Вступая в Единое экономическое 
пространство, три страны будут работать 
в новом правовом формате по охране 
товарных знаков. Единый механизм ре-
гистрации уже на подходе», – сказал он. 
При этом он отметил, что трем странам, 
которые пока имеют свои системы защи-
ты товарных знаков, на пути к созданию 
ЕЭП надо создавать «единое ведомство 
по регистрации товарных знаков». 

Рачковский указал на то, что 
в  странах ТС на сегодняшний день 
даже сроки регистрации товарных 
знаков разные. Так, если в Белорус-
сии он составляет 3,5-4 года, то в Ка-
захстане в ускоренном режиме это 
можно сделать за полгода. «Страны 
Таможенного союза должны унифи-
цировать законодательство для за-
щиты своих брендов. Пока на про-

странстве ТС остаются проблемы, 
связанные с дискриминацией това-
ров, работ и услуг», – сказал в свою 
очередь председатель ассоциации 
«Белбренд» Альберт Таипов. 

По его словам, на политическом 
уровне созданы условия для про-
движения товаров на постсоветском 
пространстве, в рамках Таможенного 
союза есть меры в отношении дви-
жения товаров в третьи страны, од-
нако на практике белорусские това-
ры продвигаются не просто. При этом 
напомнил о так называемых «молоч-
ных» и «кондитерских войнах» при 
поставке продукцию в Россию. 

Он также указал на несовер-
шенство законодательства в рамках 
ТС в сфере защиты интеллектуальной 
собственности. Единый механизм 
необходимо выработать и в борьбе 
с контрафактной продукцией, так как 
в каждой из трех стран само понятие 
контрафакта трактуется по-разному. 
Кроме того, не урегулированы отно-
шения с поставками продукции, кото-
рая имеет советские бренды. 

«Фактически общеизвестные со-
ветские бренды не допускаются на рын-
ки трех стран», – сказал Альберт Таипов. 
Он считает необходимым принять соот-
ветствующий документ, который «по-
зволял бы продвигать товары под эти-
ми брендами по территории стран ТС».  
«Работа по развитию брендинга в Бе-
лоруссии может положительно повли-
ять на формирование общего имиджа 
страны за рубежом», – сказал пресс-
секретарь МИД Белоруссии Андрей 

Савиных. По его словам, имидж страны 
формируется многими факторами, в том 
числе людьми, экономикой, культурой и, 
конечно же, брендами.

vz.ru 

Россия и Беларусь  
договорились 
Под председательством Елены 
Скрынник и Михаила Русого 
в формате видеоконференции 
состоялось заседание колле-
гий Министерств сельского 
хозяйства Российской Федера-
ции и Республики Беларусь.

По данным пресс-службы аграр-
ного ведомства Беларуси, Республи-
ка планирует поставить в Россию 
в  соответствии с разработанными 
балансами 3 млн 700 тыс. тонн моло-
ка и молочной продукции. При этом 
предусматривается распределение 
поставок согласованных объемов мо-
лочной продукции по кварталам в те-
чение 2012 года с учетом сезонного 
(летнего) роста производства молока 
в целях предотвращения существен-
ного снижения цен на поставляемую 
в этот период молочную продукцию.

Как отметила Министр сельско-
го хозяйства РФ Елена Скрынник, 
«прогнозные балансы согласованы 
с отраслевыми союзами и профессио-
нальными объединениями двух стран 
и полностью отвечают интересам на-
циональных экономик». Эта работа 
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Чем наука может помочь 
молочному производству?

Молочная промышленность являет-
ся одной из ведущих отраслей в обеспече-
нии продовольственной и экономической 
безопасности России. В общем объеме 
производства пищевых продуктов в стра-
не она занимает третье место и является 
важной составляющей агропромышлен-
ного комплекса. 

Молочная продукция играет важную 
роль в питании людей, поскольку молоч-
ные продукты содержат множество нуж-
ных организму веществ: белков, углеводов, 
жиров, витаминов. Академик И. П. Пав-
лов говорил: «Между сортами человече-
ской еды в исключительном положении 
находится молоко... пища, приготовлен-
ная самой природой, отличающаяся лег-
кой удобоваримостью и питательностью 
по сравнению с другими видами пищи...».

Отметим, что объем мирового производ-
ства молока в 2011 году составит по прогно-
зу 724 млн тонн, что на 1,4% больше, чем 
в 2010 году (рисунок 1).

Молочная отрасль России имеет существен-
ный потенциал улучшения своего состояния. 
Например, увеличение общего объема про-
изводства молока, сокращение сезонности, 
повышение товарности до уровня хотя бы 
80%, улучшение качества до среднеевропей-
ских показателей, особенно по содержанию 

белка и микробиологическим показателям, при этом молоко должно иметь 
максимально конкурентоспособную цену.

Сегодня в отрасли есть такие проблемы, как весьма отсталая матери-
ально-техническая база большей части молочно-товарных ферм и пере-
рабатывающих предприятий, требующая огромных средств и времени на  
модернизацию, кадровый голод, особенно среди специалистов, отсутствие 
эффективного банковского кредитования и т. д.

Россия в 2011 году, по прогнозам FAO, опустится с третьего на шестое  
место, произведя 31,1 млн тонн. Вместе с тем участники отрасли неодно-
кратно отмечали, что реальное производство товарного молока в России 
меньше декларируемого на 7-10 млн тонн.

Данные об объемах производства молока в Воронежской области приве-
дены в таблице 1.

Исследование информации о перспективах развития молочного рынка 
позволило выделить несколько основных факторов, влияющих на разви-
тие молочной промышленности (рисунок 2).

Комментируя предложенный рисунок, надо отметить, что введение 
в действие Федерального закона «О техническом регулировании» приве-
ло к ужесточению контрольных мер по обеспечению безопасности молоч-
ной продукции со стороны государственных органов, а вопросы, связанные 
с качеством, в условиях жесткой конкуренции в большой степени переш-
ли в сферу рыночных отношений. Основной задачей производителей стало 
удовлетворение потребителей и непрерывного улучшения качества.

Однако технический регламент внес существенные изменения в привыч-
ный процесс производства, переработки и торговли. Излишки сырья, кото-
рые каждую весну возникают из-за увеличения надоев, перерабатывающие 
предприятия раньше высушивали на зиму. Но теперь продукту из порошка 
под названием «молочный напиток» потребители отдают меньшее предпо-
чтение, хотя прежде его охотно покупали со словом «молоко» на этикетке.

Кроме того, с одной стороны, в России самообеспеченность молочной 
продукцией снижается. Зависимость от импорта с каждым годом растет.  
Наблюдается снижение уровня самообеспеченности в таких растущих сег-
ментах рынка, как сыр и сухие молочные продукты. За 11 месяцев 2010 года 
уровень самообеспеченности внутреннего рынка по этим продуктам соста-
вил 53% и 34% соответственно, что на 2% и 27% ниже показателей 2009 года.

С другой стороны, потребители все более сокращают потребление мо-
лока и молочных продуктов, несмотря на прогресс в их ассортименте.  

Таблица 1. Производство молока в Воронежской области, тыс. тонн

В сред-
нем 

за 1996-
2000 гг.

В сред-
нем 

за 2001-
2005 гг.

2006 г. 2007 г. 2008 г. 2009 г. 2010 г. План 
на 2011 г.

791,9 727,2 619,8 641,5 647,3 675,0 664,0 713,4
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До сих пор не достигнута планка совет-
ского потребления молока на челове-
ка – 370 кг в год. Сейчас в Москве, где 
социальный статус населения выше, по-
требление молока в среднем составляет 
300 кг в год, хотя в Башкирии – 360 кг, 
Алтайском крае – 330 кг.

Для решения существующих проблем 
сегодня необходима интеграция науки 
и производства.

В интеграции науки и производства мож-
но выделить несколько основных направ-
лений. Первое – использование разно
образных форм государственно-частного 
партнерства как института содействия ин-
новационно-технологическому развитию 
бизнеса: государственно-частных коопера-
ционных соглашений в области исследо-
ваний и разработок, инновационно-техно-
логических партнерств, кооперационных 
исследовательских центров промышлен-
ности и университетов регионов. Второе – 
расширение форм взаимодействия бизне-
са, науки и высшего образования: научных 
парков, агентств по передаче технологий 
и др. Третье – формирование государствен-
ной научно-технической политики, в ко-
торой учитываются новые условия гло-
бальной конкуренции, технологические 
вызовы будущего, образовательное и демо-
графическое состояние трудовых ресурсов.

Для развития молочного производства на-
учно-исследовательский институт экономи-
ки и организации АПК Центрально-Черно-
земного региона России может предложить:

1. Разработку целевой программы разви-
тия молочного производства и функциони-
рования молочного рынка.

2. Разработку рекомендаций по государ-
ственному регулированию молочного рынка.

3. Разработку прогноза основных макро-
экономических параметров развития мо-
лочного производства в регионах.

4. Разработку рекомендаций по созданию 
региональной маркетинговой службы.

5. Разработку рекомендаций по организа-
ции и развитию информационно-консуль-
тационных служб.

6. Разработку рекомендаций по проведению маркетинговых исследова-
ний молочного рынка.

7. Разработку рекомендаций по организации и развитию маркетинговой 
службы сельскохозяйственного предприятия.

8. Разработку рекомендации по проведению маркетинговых исследований.
9. Разработку бизнес-плана предприятия.
10. Разработку маркетингового плана (стратегии) предприятия.
11. Проектирование экономического развития специализированного  

интегрированного формирования.
12. Проектирование формирования и развития кооперативно-ин-

тегрированной производственной структуры товаропроизводителей  
регионального АПК.

13. Методические положения по установлению внутренних расчетных 
и планово-учетных цен на производимую продукцию (оказываемые услуги)  
в интегрированном формировании.

14. Рекомендации по адаптации структуры управления сельскохозяй-
ственных предприятий к условиям рынка.  

Глобализация.
Происходит постоянное совер-
шенствование работы глобальных 
транспортных и логистических  
сетей. Становится возможным  
отправлять даже такие скоропор-
тящиеся продукты, как молочные, 
почти в любое место на планете. 
Компании получают возможность 
охватить иностранные рынки  
гораздо эффективнее.

Рост количества  
взаимозаменяемых 

товаров и услуг.
Увеличение количества похо-
жих молочных продуктов при-
водит к  появлению в разных 
отраслях товаров, которые все 
более взаимозаменяемы. В этих 
условиях сильный бренд служит 
единственной характеристикой, 
отличающей товар или услугу от 
предложений конкурентов.

Высокое ценовое 
давление.

В высококонкурентной среде  
компании с талкиваются со 
значительным ценовым давле-
нием. Они не могут продавать 
свои товары по более высоким 
ценам только потому, что пред-
лагают особые функциональ-
ные преимущества. Бренды  
могут обеспечивать покупате-
лям дополнительную ценность, 
поскольку включают в себя 
и коммуницируют как матери-
альные, так и нематериальные 
факторы.

Гиперфрагментация 
рынка.

Традиционный маркетинг стре-
мится к поиску новых ниш или 
к узкому сегментированию рын-
ка, в результате чего происхо-
дят гиперфрагментация рынка 
и развитие локального марке-
тинга. Выход индивидуального 
продукта на рынок требует ин-
дивидуальной маркетинговой 
программы, что резко увеличи-
вает затраты на продвижение 
и снижает прибыль.

Изменение менталитета 
потребителей.

Результаты исследований дока-
зывают факт падения эффектив-
ности торговых марок в целом, 
усиление чувствительности по-
купателя к цене и сервису в про-
тивовес интересу к имиджу.

Интенсивное генериро-
вание новых брендов.

Современные технологии позво-
ляют легко трансформировать 
товар, добавляя в него новые  
характеристики. Ограничением 
является только пространство  
магазина. Поэтому производи-
тели заранее планируют, какой 
бренд уступит место новинке.

Рост значимости 
«продавцов».

Это проявляется в концентрации 
дистрибуции в сфере стандар-
тизированных потребительских 
товаров. С рынка уходят мелкие 
независимые розничные тор-
говцы, интенсивно развиваются 
российские и иностранные сети. 
Именно продавцы контролируют 
точки контакта товаров с потре-
бителями, проводя политику мер-
чандайзинга.

Введение в действие 
Федерального закона 

от 12.06.2008 г. №88-ФЗ 
«Технический регламент на мо-
локо и молочную продукцию».

Снижение самообе-
спеченности и потре-

бления молока.

МОЛОЧНАЯ 

ПРОМЫШ-

ЛЕННОСТЬ

Гиперконкуренция.
Гиперконкурентные рынки ха-
рактеризуются интенсивными 
и стремительными действиями 
конкурентов. Конкуренты вы-
нуждены действовать очень 
быстро, постоянно совершая 
попытки разрушить конк у-
рентное преимущество своих 
соперников, с тем чтобы опе-
редить их.

Повышение сложности.
Сегодня компании перестали  
продавать отдельный товар 
или услугу – теперь они про-
дают решения. В этих условиях  
бренды могут стать важным  
инструментом для снижения  
подобной сложности и комму-
никации основной и  актуаль-
ной информации о товаре, ус-
луге или предприятии.

Рисунок 2. 
Факторы, влияющие на развитие молочной промышленности

Рисунок 1. 
Мировое производство молока
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Рынок 
мороженого 

Ice-cream is product we all used to from the 
childhood. And as far as the personal foundation 
is laid in the childhood such trifle as love of ice-
cream is extended to the whole life. Some people 
are conservatives and adhere to beloved marks, 
fillings, forms and some people stick variety of 
assortment with pleasure.

General characteristics
In Soviet period due to the lack of confectioner’s 

goods, ice-cream was of special value. Now one 
can see a wide variety of products. But still there 
are some who is looking for «the very same» 
«Lakomka», eskimo, or ice-cream. This is one 
of the peculiarities of Russian market. Another 
peculiarity is a high percentage of «impulse» 
purchases due to the culture of ice-cream 
eating right in the streets. This is not typical 
for European countries, and that explains rather 
small volume of «family packs» sales.

Мороженое – продукт, к которому мы привыкли 
с детства. А поскольку основы личности закладыва-
ются именно в детстве, то и такая мелочь, как лю-
бовь к мороженому, растягивается на всю жизнь. 
Кто-то остается консерватором и придерживается 
излюбленных марок, начинок, форм, а кто-то с удо-
вольствием отмечает разнообразие сортов.

Основные характеристики
В советское время, из-за недостатка кондитер-

ских изделий, мороженое особенно ценилось. Сей-
час можно наблюдать широчайший выбор продук-
ции. И все же остаются те, кто ищет «ту самую» 
лакомку, эскимо или пломбир. Это относится к од-
ной из особенностей российского рынка. Еще одна 
особенность – высокая доля «импульсных» поку-
пок, вызванная культурой потребления мороже-
ного непосредственно на улице. Это не присуще 
европейским странам, что объясняет незначитель-
ный объем продаж «семейных» упаковок.

Ice-cream 
market

The ice-
cream 
market is 
very sensitive 
to seasonal 
fluctuations. 
That is why 
the possibility 
to control 
production in 
every season 
is a key to 
success.

Рынок мороженого очень чувствителен к сезонным колебаниям.  
Именно поэтому умение контролировать производство в каж-
дом отдельном сезоне является ключом к успеху.
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Рынок мороженого очень чувствителен к сезонным 
колебаниям (в особенности в России). Именно поэто-
му умение контролировать производство в каждом 
отдельном сезоне является ключом к успеху.

В период с января по июнь 2011 года в России 
было произведено почти 173 тонны мороженого, 
что меньше уровня производства за аналогичный 
период прошлого года. Это объясняется тем, что 
в 2010 году в период аномальной жары отмечалось 
значительное увеличение потребления мороженого. 
Аналитики ГК Step by Step прогнозируют снижение 
объемов производства мороженого российскими 
предприятиями в 2011 году до уровня 373 тыс. тонн.

В целом на рынке мороженого ожидается посте-
пенный рост производства в период с 2012-го до 
2015 года, что объясняется повышающейся актив-
ностью потребителей, а также увеличением про-
изводственных мощностей крупнейших игроков 
рынка. Производство мороженого должно достичь 
417 тыс. тонн к 2015 году, что превысит показате-
ли производства в 2005 году.

В 2010 году основной объем производства при-
ходился на три федеральных округа: Сибирский 
(97 тыс. тонн), Приволжский (88 тыс. тонн) и Цент
ральный (76 тыс. тонн) федеральные округа. Си-
бирский ФО выпустил почти четверть общерос-
сийского объема. Суммарно их удельный вес 
(Приволжского, Центрального и Сибирского ФО)  
составил 68% производства в целом по России. 

По оценке экспертов, в 2010 году объем рын-
ка мороженого в стоимостном выражении соста-
вил 46,38 млрд рублей (в ценах производителей). 
В сравнении с предыдущим годом объем рынка 
в денежном выражении вырос на 23%, с учетом то-
го, что инфляция составила 8,8%.

Средние расходы на покупку мороженого со-
ставляют 887,3 рублей в год на потребителя. По 
данным экспертов рынка, мороженое в России 
потребляют 79,317 млн человек. Таким образом, 
объем рынка в розничных ценах можно оценить 
в 70,4 млрд рублей.

Импорт и экспорт
Общий объем импорта  в Россию составил 

6,4 тыс. тонн, что в стоимостном выражении со-
ставляет  26,7 млн долларов.

Основными импортерами продукции являются 
Германия, Франция и Швейцария. Доли этих стран 
составляют 32,2%, 19,1% и 17,3% в натуральном вы-
ражении соответственно и 27,1%, 24,3% и 23,5% 
в стоимостном выражении.

The ice-cream market is very sensitive to 
seasonal fluctuations (especially in Russia). That 
is why the possibility to control production in 
every season is a key to success.

From January to June, 2011 Russia produced 
almost 173 tons of ice-cream, and this is less than 
as compared to the same period of last year. This 
is explained by the fact that in 2010 during the 
abnormal heat wave they noted considerable 
increase of ice-cream consumption. Analysts of 
Step by Step Group forecast decrease of ice-
cream production volumes by Russian enterprises 
in 2011 to the level of 373 thous. tons.

In the whole the ice-cream market will see 
gradual production growth in 2012 to 2015, which 
is explained by the rising activity of consumers and 
increase of production capacities of the largest 
market players. By 2015 the ice-cream production 
volume shall reach 417 thous. tons which is over 
2005 values of production.

In 2010 the major volume of production was 
accounted for three federal districts: Siberian 
(97 thous. tons), Volga (88 thous. tons) and Central 
(76 thous. tons). Siberian FD accounted for almost 
quarter of total Russian output. Totally their relative 
weight (Volga, Central and Siberian FD) accounted 
for 68% of output of Russian volume.

According to experts, in 2010 in terms of value the 
volume of ice-cream market amounted to 46.38 bln. 
rub (producer’s market). As compared to the last 
year, the volume of the market in terms of value 
grew by 23% given that inflation amounted to 8.8%.

Average expenses for the ice-cream amount to 
887.3 rubles a year per consumer. According to 
market experts, ice-cream in Russia is consumed 
by 79.317 mln. people. Thus, the market volume in 
retail prices can be valued at 70.4 bln. rub.

Import and export
Total volume of import in Russia amounts to 6.4 thous. 

tons, i.e. in terms of value accounts for 26.7 bln. dollars.
The main importers are Germany, France and 

Switzerland. The shares of these countries amount to 
32.2%, 19.1% and 17.3% in natural value respectively 
and 27.1%, 24.3% and 23.5% in terms of value.

The highest price of import in dollars per 1 unit 
is that of Switzerland (5.6 dollars/kg). The lowest 
import price is that of China (1.4 dollars/kg).

The major import producers for Russia are 
Germany and Switzerland. The shares of these 
countr ies amount to 32.2% and 17.3 % in 
natural value respectively and 27.1% and 23.5% 
in terms of value.

Total volume of export in Russia amounts to 7.6 thous. 
tons, i.e. in terms of value accounts for 20.1 bln. dollars.

The main exporters of products are Kazakhstan 
and Mongolia. The shares of these countries amount 
to 57.5% and 14.7% in natural value respectively and 
49.7% and 18.6% in terms of value.

The highest is the export price to Ukraine 
(5.46 dollars/kg). The lowest export price is that of 
Kazakhstan and Abkhazia (2.3 dollars/kg).

На рын-
ке моро-
женого 
ожида-
ется по-
степен-
ный рост 
произ-
водства 
в период 
с 2012-го 
до 2015 
года, что 
объясня-
ется  
повыша-
ющейся 
активно-
стью  
потре-
бителей, 
а также  
увеличе-
нием  
мощ-
ностей 
крупней-
ших игро-
ков рынка. 
Производ-
ство мо-
роженого  
должно 
достичь 
417 тыс. 
тонн 
к 2015 году.

The ice-cream market will see gradual 
production growth in 2012 to 2015, which is 
explained by the rising activity of consumers 
and increase of production capacities of the 
largest market players. The ice-cream pro
duction shall reach 417 thous. tons by 2015.
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Наиболее высокой является цена импорта в долла-
рах за 1 штуку из Швейцарии (5,6 долларов/кг). Наи-
меньшая цена импорта из Китая (1,4 долларов/кг).

Основными странами-производителями импор-
та для России являются Германия и Швейцария. 
Доли этих стран составляют 32,2% и 17,3 % в на-
туральном выражении соответственно и 27,1% 
и 23,5% в стоимостном выражении.

Общий объем экспорта в Россию в 2010 году со-
ставил 7,6 млн тонн, что в стоимостном выраже-
нии составляет 20,1 млн долларов.

Основными экспортерам продукции являются Ка-
захстан и Монголия. Доли этих стран составляют 
57,5% и 14,7% в натуральном выражении соответ-
ственно и 49,7% и 18,6% в стоимостном выражении.

Наиболее высокой является цена экспорта 
в Украину (5,46 долларов/кг). Наименьшая цена 
экспорта в Казахстан и Абхазию (2,3 долларов/кг).

Особенностью рынка мороженого в России яв-
ляется невысокий внешнеторговый оборот: им-
портная продукция занимает не более 3% рынка. 
Удельный вес товаров, идущих на экспорт, тоже 
невелик. Из-за увеличения объемов внутреннего 
потребления, доля экспорта в объеме производ-
ства по итогам 2010 года немного снизилась. 

Производители продукции
На современном этапе можно выделить двух са-

мых крупных производителей мороженого, кон-
куренция между которыми на российском рын-
ке продолжается уже больше 10 лет: «Инмарко» 
и «Русский холод». «Инмарко» с 2008 года является 
частью Unilever, «Русский холод» самостоятельно 
развивается и постепенно продвигается на Запад 
(их продукция представлена в странах ЕС и США). 
Постепенно происходит сокращение количества 
мелких производителей в Центральной России, 
так как рынок все больше поглощается крупны-
ми концернами с развитыми торговыми марками.

Расширение ассортимента происходит посто-
янно в связи с техническими нововведениями,  
а также необходимостью создания отличительных 
сортов мороженого. Однако основной набор в виде  
рожков, стаканчиков, пломбиров и фруктовых 
льдов остается неизменным.

Главной проблемой, касающейся производства 
мороженого, является плохое качество исходного 
материала, особенно остро встает вопрос примене-
ния растительных жиров, так как данный ингре-
диент, по мнению экспертов, уже превращает мо-
роженое в качественно другой продукт – мелорин. 
Однако использование кокосового или пальмово-
го масел на порядок дешевле использования сли-
вочного масла, а значит, и производители, стре-
мясь сократить затраты на производство, с трудом 
откажутся от заменителя сливочного масла в поль-
зу чего-то более дорогостоящего. 

Для крупных компаний характерна инновацион-
ная активность. Так, в числе новых предприятий 
можно назвать фабрики мороженого «Русский хо-
лод» (Московская обл.), «Талосто» (г. Шахты, Ро-
стовской обл.). Компания «Калинов мост» (Ниже-

The peculiarity of Russian ice-cream market is a 
low external turnover: import products accounts 
for no more than 3% of the market. The relative 
weight of goods for export is low too. Due to the 
increase of domestic consumption, the export 
share in the production volume in 2010 also 
slightly decreased. 

Producers
At the current stage one can define two largest 

ice-cream producers the competition of which 
lasts for over 10 years in Russian market: Inmarko 
and Russki Holod. Inmarko is a part of Unilever 
from 2008, Russki Holod develops on his own and 
gradually extends to the West (their products are 
represented in EU countries and the USA). Central 
Russia sees gradual reduction of the number of 
small producers because the market is absorbed by 
the large holdings having developed trade marks.

The line extension is constant due to technical 
novelties as well as due to the necessity to create 
peculiar ice-cream types. However, the common 
set comprising cornets, wafers, ice-creams and fruit 
ices is the same.

The main problem attributed to the ice-cream 
production is a low quality of raw material. The issue 
of use of vegetable oil is especially acute because 
this ingredient, according to experts, transforms 
ice-cream into other product - melorine. But the 
use of cocoa or palm oil is cheaper than the use of 
milk fat, and the producers who want to cut costs of 
production will hardly refuse the substitute of milk 
fat in favor of something more expensive. 

The large companies are characterized by 
innovation activities. Thus, the new enterprises 
include Russki Holod plant (Moscow region), 
Talosto (Shakhty, Rostov region). Kalinov Most 
(Nizhny Novgorod region) completes the 
construction of new plant and refrigerator, new 
refrigerator is launched in Omsk by Inmarko. In the 
long run Inmarko plans to construct an ice-cream 
plant in Tula with output of 45-50 thous. tons per 
year, investment will amount to 50 mln. dollars; 
Borodino plans to invest 8-10 mln. dollars into the 
production of ice-cream.

At the ice-cream market the producer strives to 
act also as a distributor and retail seller. This helps 
both to reduce commercial costs and accurately 
manage the production in the conditions of strong 
seasonality.

Except for Inmarko and Russki Holod the largest 
ice-cream producers are: Baskin-Robbins, Nestle, 
Chistaya Liniya and Iceberry.

Competition at the market
Today one can see the trend of appearance of 

oligopoly at the ice-cream market. That is the large 
producers take over small plants, and this leads 
to appearance of 5-6 main producers. Ice-cream 
assortment is very wide but every producer tries to 
capture all new directions because there is demand 
for all types of products.
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городская обл.) завершает строительство новой 
фабрики и холодильника, запущен новый холо-
дильник компанией «Инмарко» в городе Омске. 
В перспективе «Инмарко» предполагает постро-
ить фабрику мороженого в Туле производитель-
ностью 45-50 тыс. тонн в год, вложив в нее около 
50 млн долларов; компания «Бородино» планирует 
инвестировать 8-10 млн долларов в развитие про-
изводства мороженого.

На рынке мороженого производитель стремится 
выступать также в роли дистрибьютора и рознич-
ного продавца. Это помогает как снизить издержки  
на коммерческие расходы, так и более грамотно  
управлять производством в условиях сильной под-
верженности эффекту сезонности.

Помимо «Инмарко» и компании «Русский холод», 
наиболее крупными производителями морожено-
го на российском рынке можно назвать: Baskin-
Robbins, Nestle, «Чистую линию» и «Айсберри».

Конкуренция на рынке
Сегодня наблюдается тенденция к появлению 

олигополии на рынке мороженого, то есть круп-
ные производители поглощают мелкие комбина-
ты, что приводит к выделению 5-6 основных про-
изводителей. Ассортиментный ряд мороженого 
очень широк, но каждый производитель старается 
охватить все основные направления, так как спрос 
существует на все виды продукции.

Основные производители на рынке морожено-
го – это крупные иностранные компании, имеющие 
свои производственные мощности на территории 
России. Данные компании стремятся либо открыть 
в России свои заводы, либо провести сделку слияния/
поглощения с какими-либо крупными отечествен-
ными компаниями. В ближайшие несколько лет тен-
денция к консолидации рынка только усилится, что 
приведет к образованию нескольких крупных игро-
ков, контролирующих до 90% рынка.

Среди наиболее успешных дистрибьюторов мо-
роженого на российском рынке можно выделить:

• Tradeby;
• «Зимняя сказка»;
• «Замороженные продукты»;
• Dimarco-Trade;
• «Ледар».
Сейчас работа дистрибьютора уходит на второй 

план, так как производители берут данную функ-
цию на себя (ярким примером являются ларьки 
«Айсберри»), поэтому дистрибьюторам все сложнее 
привлечь клиентов. Из-за данных сложностей вы-
рабатываются дополнительные функции, которые 
компании готовы предоставить клиенту. На рынке 
представлен широкий спектр дистрибьюторов, но 
в основном они делятся на поставщиков мороже-
ного ресторанам/кафе и продуктовым магазинам.

Среди дистрибьюторов нет компаний, которые за-
нимаются только реализацией мороженого. Это объ-
ясняется тем, что в силу сезонности продаж моро-
женого оборудование будет простаивать. Из-за этого 
в зимние месяцы оптовые компании увеличивают 
в ассортименте долю полуфабрикатов и заморожен-

The main producers at the ice-cream market 
are the large foreign companies which have their 
facilities at the territory of Russia. These companies 
try either to open their plants in Russia or to take 
over/merge with some large domestic companies. In 
the next years the tendency to market consolidation 
will only strengthen, and this will lead to creation 
of several large players controlling up to 90% of 
the market.

The most successful distributors of ice-cream at 
the Russian market are:

• Tradeby;
• Zimnyaya skazka;
• Zamorozhennye producty;
• Dimarco-Trade;
• Ledar.
Nowadays the work of distributors is in the middle 

distance because producers take up this function 
(the spectacular example is Iceberry booths) 
that is why it is more difficult for distributors to 
attract clients. Due to these complexities there are 
additional functions appear that are provided to 
clients by the companies. The market is represented 
by wide range of distributors but they generally 
are divided into the suppliers of ice-cream to 
restaurants/cafes and grocery stores.

Among the distributors there are no companies 
which deal only ice-cream. This is explained by 
the fact that due to seasonality of ice-cream the 
equipment will stand idle. This determines the 
situation when during winter months the wholesale 
companies increase the share of semi-finished 
product and frozen fruit-and-vegetable products in 
their assortment. Moreover, the majority of market 
producers try to act as distributors as well, and this 
makes the share of income of wholesale companies 
received from ice-cream insignificant.

Consumption structure 
according to ice-cream types
The structure of ice-cream consumption differs in 

different cities. According to Proryv, in summer the 

Central 
Russia sees 
gradual 
reduction of 
the number 
of small 
producers 
because the 
market is 
absorbed 
by the large 
holdings 
having 
developed 
trade marks.

industry / trends

Диаграмма 1/Diagram 1

Объем российского производства мороженого в 2005-2010 гг. 
и прогноз до 2015 г., тыс. тонн

Volume of ice-cream production in russia in 2005-2010. 
and forecast by 2015, thous. tons

Источник: 
ГК Step by 
Step на основе 
данных ФСГС
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by Step Group 
based on 
FSSS data
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ной плодовоовощной продукции. Кроме этого, боль-
шинство производителей на рынке стремятся вы-
ступать также в роли дистрибьюторов, что делает 
незначительной долю выручки от продаж мороже-
ного в общей выручке оптовых компаний.

Структура потребления 
по видам мороженого
Структура потребления мороженого в разных 

городах различается. По данным компании «Про-
рыв», в летние месяцы в регионах особым спросом 
пользуются вафельные стаканчики, эскимо и бри-
кеты в вафлях. В Москве же спрос на различные со-
рта мороженого более равномерный, при этом ли-
дируют в продажах рожки, вафельные стаканчики 
и эскимо. Однако если в регионах на вафельные 
стаканчики и эскимо приходится 38,7% и 22,3% со-
ответственно, то в Москве данные продукты зани-
мают 19% и 15% соответственно, в то время как на 
рожки приходится 20% продаваемой продукции.

В итоге можно отметить, что в Москве и других 
крупных городах потребители выбирают различ-
ные сорта мороженого, в то время как по России 
в целом можно отметить высокий уровень попу-
лярности недорогих видов мороженого.

Степень активности 
в потреблении мороженого 
Объем потребления мороженого в экономи-

чески развитых странах значительно выше, чем 
в России. Так, средний американец съедает в год 
14,5 кг мороженого, а средний европеец – 9,5 кг; 
а в России этот показатель составляет всего 4,8 кг 
на человека в год. 

По оценкам аналитиков, доля потребителей мо-
роженого (людей, которые едят его не реже чем 
1 раз в полгода) в России находится в пределах 53-
56% от всего населения страны – 79-81 млн чело-
век. В 2008-2009 годах потребление мороженого 
в России падало.

Доля тех, кто любит полакомиться мороженым, 
наиболее высока среди молодежи в возрасте от 18 
до 24 лет – 86%. Среди потребителей мороженого 
более двух третей – представительницы слабого 
пола. Больше и чаще едят мороженое традицион-
но в более жарких, то есть южных, районах нашей 
страны. Тех, кто каждый день лакомится сладким 
десертом, в Южном регионе в два раза больше 
(17%), чем в среднем по России (7%). В Централь-
ном и Северно-Западном регионах таких россиян 
уже намного меньше. В весенне-летний период, 
особенно в жаркую погоду, потребление мороже-
ного увеличивается в 2-3 раза. 

Потенциальный покупатель мороженого чаще 
всего принимает решение импульсивно, так как 
данный продукт не является частью его основно-
го рациона. В России доля «импульсного» мороже-
ного, по разным оценкам, достигает 75-80% в нату-
ральном выражении, что почти в 2,5 раза больше 
доли продаж этой категории в США. Кроме того, 
сегмент мороженого импульсной покупки пред-
лагает гораздо больший выбор вкусов и наполни-

demand of wafer ice-cream, eskimo ans wafer bars 
is significant in regions. In Moscow the demand for 
the different ice-cream types is more unified; at this 
cornets, wafers and eskimo lead. However, if in the 
regions the wafers and eskimo account for 38.7% 
и 22.3% respectively than in Moscow the same is 
19% and 15% respectively and cornets account for 
20% of sales.

As a result, one can note that in Moscow and 
other large cities the consumers choose different 
types of ice-cream while in Russia as a whole the 
cheaper types of ice-cream are more popular.

Level of activity  
in ice-cream consumption 
The volume of ice-cream consumption in 

economically developed countries is much higher 
than in Russia. Thus, the common American eats 
14.5 kg of ice-cream a year, and common European 
- 9.5 kg; and in Russia this value amounts to only 
4.8 kg per person per year. 

According to analysts, the share of ice-cream 
consumers (people who eat ice-cream at least once 
a half a year) in Russia is approximately 53-56% of 
the population - 79-81 mln. people. In 2008-2009 
the ice-cream consumption in Russia decreased.

The share of those who like ice-cream is the 
highest with youth from 18 to 24 years old - 86%. 
Among the ice-cream consumers about two thirds 
is female persons. More substantial and more 
frequent is the purchase of ice-cream in more 
warm, i.e. southern, regions of our country. Those 
who eat ice-cream every day is twice more in South 
region (17%) than in Russia (7%). There are much 
less such people in Central and North-Western 
regions of Russia. In summer and spring, especially 
when it is hot, the ice-cream consumption increases 
2-3 times. 

Potential buyer of ice-cream often adopts 
decision on impulse because the product is not 
an every day part of his general meals. In Russia 
the share of «impulse» ice-cream, according to 
different estimations, reaches 75-80% in natural 
terms, which is almost 2.5 times more than the 
share of the category in the USA. Moreover, the 
segment of impulse purchase of ice-cream offers 
more choice of tastes and fillings than the segment 
for home consumption. 

The wish to buy an ice-cream more often appears 
after overseen advertisement or other person with 
ice-cream. The visual feelings are accompanied 
with taste sensors which remind of the taste of ice-
cream. This chain leads to the purchase.

Places of purchase
The majority of ice-cream amateurs bought it 

earlier and continues to buy it in common shops 
in the neighborhood. For example, in 2006 73% 
of Russians behaved that way, in 2010 - 65%. This 
shows that ice-cream was and remains to be every 
day product for Russians. As well as four years 
ago, 17% of Russians tend to buy ice-cream in 
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телей, чем сегмент мороженого для домашнего 
потребления. 

Желание приобрести мороженое чаще всего по-
является у потребителя после случайно увиден-
ной рекламы или другого человека с мороженым. 
К зрительному восприятию подключаются вкусо-
вые рецепторы, которые напоминают о вкусе мо-
роженого. Эта цепочка приводит непосредствен-
но к покупке.

Места покупки
Большинство любителей мороженого покупали 

ранее и продолжают покупать его в обычных ма-
газинах по соседству. Например, в 2006 году так 
поступали 73% россиян, а в 2010 году – 65%. Это го-
ворит о том, что мороженое было и остается для 
россиян повседневным продуктом. Приобретать 
мороженое в специализированных киосках, как 
и четыре года назад, склонны 17% россиян. А вот 
количество тех, кто предпочитает покупать ла-
комство в супермаркетах, гипермаркетах и дру-
гих крупных магазинах, растет. В 2006 году так 
поступали 10% любителей мороженого, а в 2010 
году – уже 16%. Доля мороженого, потребляемо-
го в кафе и ресторанах, по-прежнему невелика – 
1-2% россиян.

Рост популярности предприятий современной 
торговли как мест совершения покупок обуслов-
лен удобством формата самообслуживания, а так-
же желанием покупателей сэкономить. Класси-
ческие магазины у дома и продовольственные 
рынки, как правило, проигрывают ценовые вой-
ны крупным сетевым игрокам, особенно диска-
унтерам и гипермаркетам – именно эти форматы 
предлагают потребителям наиболее низкие цены.   

Основные тенденции 
в потребительском сегменте
Растущая популярность здорового образа жизни 

и заботы о здоровье – основной тренд, который 
будет стимулировать развитие российского рынка 
молочной продукции и рынка мороженого, в част-
ности, на протяжении ближайших 5 лет. Наиболее 
ярко влияние этого тренда отражается на выпуске 
новинок. Многие производители откликнулись 
выпуском низкокалорийных видов мороженого 
с пониженным содержанием жиров и с натураль-
ными наполнителями из фруктов и ягод.

По прогнозам, в период с 2009-го по 2014 год поду-
шевое потребление порционного мороженого на во-
дной и молочной/сливочной основе вырастет соот-
ветственно на 23% и 7% в натуральном выражении.

Постоянно растущая конкуренция также выну-
дит производителей выпускать мороженое с новы-
ми вкусами и полезными дополнительными свой-
ствами – например, с содержанием витаминов или 
с ингредиентами, способствующими укреплению 
иммунитета. 

К новым веяниям также можно добавить усиле-
ние позиций торговых сетей, для которых рынок 
мороженого выглядит достаточно привлекатель-
но в качестве поля для развития частных марок.  

specialized booths. And the number of those who 
prefers to buy the dainty in the supermarkets, 
hypermarkets and other large stores, grows. In 
2006 10% of Russians behaved that way, in 2010 - 
16%. The share of ice-cream consumed in cafes and 
restaurants is still small - 1-2% of Russians.

The growth of modern trade enterprises 
popularity as places of purchases is stipulated by 
the convenience of the self-service formate and 
wish of the buyers to save money. Classic shops 
near the house and production markets, as a rule, 
lose price war to large chain players, especially 
to discounts and hypermarkets - these formates 
propose lower prices to the consumers. 

General trends of consumer segment
Growing popularity of healthy life-style and 

concerns about health is the main trend to 
stimulate development of Russian dairy market 
and, particularly, ice-cream market within the next 
5 years. The brightest influence of the trend is 
reflected in the launch of novelties. Many producers 
launched low-calorie types of ice-cream with 
reduced volume of fats and with natural fillings of 
fruits and berries.

According to forecasts, from 2009 to 2014 the per 
capita consumption of portion ice-cream based on 
water and milk/ cream will increase respectively by 
23% and 7% in natural terms.

The growing competition will force producers 
to output ice-cream with new tastes and useful 
additional properties - for example, containing 
vitamins or with ingredients ensuring strengthening 
of immune resistance. 

The new trends also include strengthening of 
commercial chains positions for which the ice-
cream market is rather attractive as a field to 
develop certain marks. 

Диаграмма 2/Diagram 2

Структура розничных продаж в Москве и России в 2010 г. (летние месяцы), %

Structure of retail sales in Moscow and Russia in 2010 (summer), %

Источник: компания «Прорыв», 2010 г./Source: Proryv, 2010

At the ice-
cream 
market the 
producer 
strives to 
act also as 
a distributor 
and retail 
seller. This 
helps both 
to reduce 
commercial 
costs and 
accurately 
manage the 
production 
in the 
conditions 
of strong 
seasonality.



30 молочная сфера    №1 (40) 2012

компании / события и факты

«Вологодское масло» 
защитило свой бренд
В палате по патентным спо-
рам Федеральной службы по 
интеллектуальной собствен-
ности, патентам и товарным 
знакам (ФСИС) в декабре ми-
нувшего года рассмотрели 
возражение представителей 
Вологодского Учебно-опыт-
ного молочного завода име-
ни Верещагина против ре-
гистрации товарных знаков 
«Вологодское золото» и «Во-
логодские узоры», зареги-
стрированные на имя некоей 
вологодской фирмы в отно-
шении молочных продуктов. 

Данные регистрации были осу-
ществлены неправомерно, так как не 
соответствовали требованиям зако-
нодательства РФ в области товарных 
знаков. Как рассказала патентный 
поверенный Вологодской области 
Людмила Разумова, товарные знаки 
были зарегистрированы на имя лиц, 
которые не производили продукцию, 
а тем более не имели никакого отно-
шения к производству «Вологодского 
масла». Интересы вологодских про-
изводителей представляла Гильдия 
Вологодских маслоделов. В итоге, как 
сообщила Разумова, «было вынесе-
но решение об аннулировании реги-
страций товарных знаков «Вологод-
ское золото», «Вологодские узоры», 
так как оспариваемые товарные знаки 

сходны с маркой «Вологодское мас-
ло». Они являются производными от 
наименования географического объ-
екта – Вологодская область.

На протяжении десятилетий 
Вологодская область предпринима-
ет большие усилия, чтобы сохранить 
бренд «Вологодское масло» и защи-
тить интересы производителей на-
стоящего вологодского продукта. 
Поэтому данное решение ФСИС – нуж-
ное и правильное, считают эксперты. 
Добавим, что наименование места 
происхождения товара (НМПТ) – од-
но из направлений интеллектуаль-
ной собственности, позволяющее 
в  установленном законом порядке 
закрепить за производителем пра-
ва на данное наименование. Основ-
ным отличием, например, от товар-
ного знака является связь качества 
товара с регионом, где выпускается 
данный товар. Наиболее известными 
в мире НМПТ являются шампанское 
и бургундское вина, пармская вет-
чина и сыр пармезан. Теперь в этом 
достойном списке  – знаменитое 
«Вологодское масло», которое про-
изводится на Учебно-опытном молоч-
ном заводе имени Верещагина.

vologda.mk.ru

Глубокский комбинат 
отправит продукцию 
в Нью-Йорк
Глубокский молочно-кон-
сервный комбинат плани-
рует выйти в 2012 году на 
новые рынки сбыта, сооб-
щили на предприятии. 

В первом полугодии комби-
нат планирует отправить опытную 
партию молочных консервов в США. 
В Нью-Йорк отправится 21 тонна сгу-
щенного молока в ассортименте. Про-
дукция рассчитана в первую очередь 
на реализацию среди иммигрантов из 
стран постсоветского пространства. 
Договоренности о тестовой поставке 
с американскими партнерами уже до-
стигнуты.

Также в 2012 году комбинат на-
мерен осуществить пробную постав-
ку продукции в Республику Бенин 
(Западная Африка) и увеличить по-
ставки на освоенные рынки сбыта.

За 2011 год предприятие экс-
портировало продукции на 43 млн 
долларов, что составило 102% к уров-
ню 2010 года. Небольшой рост обу-
словлен значительной базой преды-
дущего года. Удельный вес экспорта 
в общем объеме реализации по ито-
гам января-ноября составил 52,8%. 
Поставки осуществлялись в Россию, 
Казахстан (на эти рынки приходится 
основная доля экспорта, так как здесь 
действуют два собственных Торговых 
дома Глубокского молочно-консерв-
ного комбината с развитой товаро-
проводящей сетью), Украину, Арме-
нию, Израиль и другие страны.

belta.by 

Arla Foods расширяет 
бизнес в Шотландии
Arla Foods намерена уве-
личить свой бизнес в Шот-
ландии и планирует создать 
новый технический центр 
близ Глазго для обработ-
ки дополнительного моло-
ка и молочных продуктов. 

Как говорится в официальном 
сообщении Arla, кооператив  плани-
рует увеличить производственные 
мощности почти на 40%, что позволит 
компании удовлетворять растущий 
спрос на продукцию. Новые склад-
ские помещения будут иметь потен-
циал для реализации свежих мо-

лочных продуктов непосредственно 
в магазине, а также других продуктов 
для собственных клиентов и третьего 
участника через сети Arla. 

Пол Ллойд, вице-президент 
по операциям в Arla, комментирует 
это следующим образом: «Это пред-
ложение соответствует   стратегии 
роста Arla, новые технические цен-
тры в  Шотландии создадут проч-
ную основу для поставок свежего 
молока. К сожалению, в результате 
этих изменений небольшое количе-
ство персонала может быть сокра-
щено, тем не менее, другие рабочие 
места будут созданы из-за увели-
чения мощности на производстве 
молочных продуктов. Рабочие, по-
терявшие места, будут тщатель-
но проконсультированы, им будет 
оказана помощь в поиске работы».  
Проект по расширению в Шотлан-
дии Arla планирует начать в марте 
2012 года.

ИА DairyNews 

Украинский 
рынок ожидает 
громких сделок
Украинский молочный рынок 
начинает консолидироваться. 
Наиболее вероятный претен-
дент на покупку украинских 
заводов – компания Lactalis 

Участники украинского молоч-
ного рынка ожидают серию слияний-
поглощений в ближайшие 5-7  лет. 
«Все приобретения будут опреде-
ляться по уровню консолидации рын-
ка. Например, в Дании и Швеции уро-
вень консолидации рынка составляет 
более 80% – там уже точно никаких 
покупок не будет, потому что рынок 
контролируется одной компани-
ей – Arla Food, – говорит Вадим Ча-
гаровский, председатель совета 
директоров Союза молочных пред-
приятий Украины. – Если говорить 
о рынке Польши, то там рынок тоже 
консолидирован, общая доля трех 
польских компаний – больше 35%».   

В Украине консолидации рын-
ка крупными игроками пока нет. 
Однако в ближайшие 5-7 лет здесь 
произойдут слияния и поглощения, 
прогнозируют эксперты. Сегодня 
в Украине работает 32 группы мо-
лочных предприятий, в состав кото-
рых входит больше 3 предприятий.  
В мировом масштабе наибольший 
консолидатор – компания Lactalis, ко-
торая за последние 5 лет осуществи-
ла 25 покупок. В Украине у Lactalis 
три предприятия – торговое предпри-
ятие и две производственные пло-
щадки. Доля рынка компании – 6%. 
«Зная об агрессивности этой компа-
нии, можно предположить, что она 
может начать поглощения и в Укра-
ине», – говорит Вадим Чагаровский.  

Также среди активных консоли-
даторов в мировом масштабе – компа-

нии Arla Food и «Вимм-Билль-Данн». 
«Рабобанк» в исследовании стоимости 
компаний из Восточной Европы оце-
нил и ряд молочных предприятий. Так, 
в начале 2011 года компания «Вимм-
Билль-Данн оценивалась в 2,740 млрд 
евро, «Укрпродукт групп» – 16 млн ев-
ро, «Галактон» – 22 млн евро, «Жито-
мирский маслозавод» – 25 млн евро. 
«Если нас оценивают – значит, за на-
шим рынком следят», – говорит Вадим 
Чагаровский.  

delo.ua

«Русагро» 
может распродать 
молочное стадо
Вступление России в ВТО се-
рьезно влияет на планы раз-
вития группы «Русагро», под-
контрольной сенатору Вадиму 
Мошковичу. Три месяца назад 
она приостановила реализа-
цию проекта по строитель-
ству крупного свинокомплек-
са в Челябинской области, 
а в скором времени может из-
бавиться от молочного стада. 

Сейчас норма рентабельности 
в этом секторе минимальна, а всту-
пление в ВТО может сделать произ-
водство молока невыгодным.

Выступая в декабре минувше-
го года на «круглом столе» рабочей 
группы по АПК Общественной пала-
ты, гендиректор «Русагро» Максим 
Басов заявил, что отдача от инве-
стиций в молочное животноводство 
существенно хуже по сравнению 
с  другими подотраслями сельского 
хозяйства и, соответственно, группа 
не планирует инвестировать в это на-
правление. Как рассказали два участ-
ника мероприятия, г-н Басов также 
заявил, что если государство не соз-
даст дополнительных мер поддерж-
ки для молочного животноводства, 
то кроме энтузиастов этим бизнесом 
никто заниматься не будет, особенно 
с учетом вступления в ВТО. «Мы по-
дождем вступления в ВТО и, если си-
туация будет развиваться по негатив-
ному для нас сценарию, рассмотрим 
возможность продажи молочного 
стада, принадлежащего сейчас груп-
пе», – заявил г-н Басов. 

В настоящее время «Русагро» 
владеет тремя молочными фермами 
в Белгородской области с числен-
ностью поголовья 6 тыс. коров. По-
лученное молоко реализуется мест-
ным молочным заводам. Этот бизнес 
не является основным для агрохол-
динга. Профильными направления-
ми деятельности «Русагро» являются 
свиноводство, свеклосахарная и мас-
ложировая отрасли. Выручка группы 
за девять месяцев 2011 года составила 
29,3 млрд рублей. В апреле 2011 года 
«Русагро» в ходе IPO на Лондонской 
фондовой бирже продала 22 млн GDR 
и привлекла 330 млн долларов.

Пожертвовать молоком будет 
легче всего: норма рентабельности 
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порядка 25 тыс. га. На данный момент 
она уже управляет 10 тыс. га в Рязан-
ской области. 

«Перед нами стоит задача, что-
бы земельный портфель не только 
окупал себя, но и приносил стабиль-
ный доход», – заявил заместитель 
гендиректора ОПИН Сергей Чер-
нышов. По его словам, часть зе-
мель сельхозназначения, принад-
лежащих компании, сейчас сдается 
в аренду различным агропредпри-
ятиям. Кроме того, ОПИН начала 
поиск крупных партнеров для со-
вместного проекта в аграрном сек-
торе. Направления могут быть 
самыми различными: молочное жи-
вотноводство, мясное скотоводство, 
свиноводство, семеноводство, са-
доводство и овощеводство. Других 
подробностей выяснить не удалось.

По данным ОПИН, на текущий 
момент порядка 500 тыс. га подмо-
сковных сельхозугодий сосредоточе-
ны в руках 20-25 землевладельцев. 
В  основном это многопрофильные 
холдинги, которые приобретали зем-
лю под развитие девелоперских про-
ектов. Из этого объема для сельхоз-
деятельности используется только 
25%, или около 125 тыс. га.

По оценке Geo Development, 
общая площадь земельных угодий 
в Московской области составляет 
4,6 млн га, из них порядка 1,4 млн га – 
земли сельхозназначения. Примерно 
1 млн га находится в руках частных 
собственников и около 60% от это-
го объема обрабатываются, говорит 
гендиректор компании Максим Ле-
щев. «Собственники в основной сво-
ей массе обрабатывают землю на ми-
нимальном уровне, чтобы избежать 
ее изъятия», – добавляет он.  

В то же время благоприятные 
изменения, произошедшие в сель-
ском хозяйстве в последнее время, 
в  том числе меры господдержки, 
формируют интерес к нему крупно-
го бизнеса, считает гендиректор 
Института конъюнктуры аграрно-
го рынка Дмитрий Рылько. К при-
меру, в конце ноября стало известно 
о планах АФК «Система» Владимира 
Евтушенкова купить сельхозактивы 
в Ростовской области.

rbcdaily.ru

Nutricia и «Юни-
милк» обратились 
с жалобой в ФАС
Год назад производителя дет-
ского питания Nutricia не до-
пустили к участию в тендере 
на поставку детских про-
дуктов на молочные кухни 
столичных поликлиник. Про-
изводитель обратился в ФАС 
и арбитраж, где это дело до 
сих пор рассматривается. 

В 2011 году условия аналогич-
ного тендера оказались во многом 
схожими с прошлогодними. Nutricia 
и «Юнимилк», чья продукция не под-
ходит под объявленные условия тен-
дера, обратились с жалобой в ФАС, 
и антимонопольная служба потребо-
вала изменить условия тендера.

в молочном животноводстве ниже, 
чем в птицеводстве и свиноводстве, 
кроме того, отрасль заметно усту-
пает другим направлениям по объ-
ему частных инвестиций и их воз-
вратности, говорит председатель 
правления Национального союза 
производителей молока («Союзмо-
локо») Андрей Даниленко. «Банки 
очень мало кредитуют предприятия 
отрасли, даже крупные переработчи-
ки молока не делают масштабных ин-
вестиций в развитие собственной сы-
рьевой базы», – отмечает он.

Вступление России в ВТО под-
разумевает снижение пошлин на им-
портную молочную продукцию, в том 
числе на сухое молоко. Его стои-
мость  – главный регулятор цен на 
сырое молоко в любой стране мира. 
Рост импорта сухого молока и более 
тяжелые условия для отечественных 
производителей – первый вывод из 
членства в ВТО, отмечает г-н Данилен-
ко.  По его словам, для поддержки мо-
лочного животноводства необходи-
мо повысить его привлекательность 
для частных инвестиций. Во многих 
странах мира эта отрасль либо актив-
но дотируется, либо поддерживается 
через механизм государственных за-
купок сухого молока, масла и сыра.

rbcdaily.ru

ОПИН займется 
разведением коров
Интерес к сельскому хозяй-
ству проявил Михаил Про-
хоров. Его девелоперская 
компания «Открытые инве-
стиции» (ОПИН) сообщила 
о поиске партнеров для ре-
ализации проектов в расте-
ниеводстве и молочном жи-
вотноводстве в Подмосковье 
и близлежащих областях. 

Основой для агробизнеса ста-
нут земельные активы г-на Прохорова, 
размер которых составляет 40 тыс. га. 
Сейчас ОПИН владеет землями в Мо-
сковской, Владимирской и Тверской 
областях. Из 40 тыс. га 15% зарезер-
вированы под девелоперские проекты, 
5% непрофильных участков компания 
планирует выставить на продажу, 10% 
предназначены под развитие произ-
водства строительных материалов, от-
мечается в сообщении ОПИН.

На базе оставшихся неиспользу
емых земель компания приня-
ла решение создать собственный 
аграрный бизнес в партнерстве 
с крупными российскими и междуна-
родными игроками, говорится в со-
общении. Управлять землями в сфере 
сельского хозяйства будет ООО «Аг-
рорезерв» – эта компания получит 

Ежегодно департамент здраво-
охранения Москвы проводит тендер 
на поставки детского питания на го-
родские молочные кухни. Тендер де-
лится на две части: поставки сухих 
смесей и жидкой кисломолочной про-
дукции для детей раннего возраста. 
В 2010 году компания Nutricia (под-
разделение детского питания Danone) 
предприняла попытку представить 
свою продукцию на конкурс в кате-
гории сухих молочных смесей, а так-
же продукцию «Danone-Юнимилк» – 
в категории кисломолочного питания. 
В участии компаниям было отказано 
на основании несоответствия пред-
ложения тендерному заданию, го-
ворит представитель компании 
Danone Олеся Леонтьева. Впослед-
ствии представители Nutricia неод-
нократно обращались в департамент 
здравоохранения Москвы с просьбой 
о встрече с его руководителем, рас-
сказала г-жа Леонтьева. Ответа на об-
ращения не было получено.

В итоге аукцион выиграли ком-
пании «Вимм-Билль-Данн» (ВБД) 
и  «Москва Златоглавая». В январе 
2011 года Nutricia обжаловала в ФАС 
условия тендера, и антимонопольная 
служба отменила его. В мае Nutricia 
обратилась в Арбитражный суд Мо-
сквы, требуя признать госзаказ не-
действительным. Летом прошлого 
года решение ФАС оспорили в суде 
и компании-победители аукциона.

В ноябре департамент Москвы 
по конкурентной политике и ГУП «Сто-
личные аптеки» в очередной раз объ-
явили о проведении конкурсов на по-
ставку детской молочной продукции. 
Заказчиками выступили 11 департа-
ментов здравоохранения администра-
тивных округов Москвы. Начальная 
сумма контракта по кисломолочным 
продуктам оценивается в 2,02 млрд 
рублей, по сухим молочным смесям – 
еще на 200 млн рублей.  Изучив усло-
вия участия предстоящего аукциона, 
Nutricia и «Юнимилк» обнаружили, что 
они мало чем отличаются от прошло-
годнего, рассказала г-жа Леонтьева. 
Обе компании даже не стали подавать 
заявки на участие в тендере и обрати-
лись в ФАС, требуя приостановить аук-
цион и внести в него изменения.

В жалобе «Юнимилка», направ-
ленной в ФАС, говорится, что техни-
ческие условия тендера заужены по 
сравнению с действующим законо-
дательством и ограничивают доступ 
к тендеру производителей детско-
го питания. Так, в техническом за-
дании к обогащенному витаминами 
молоку установлено требование на 
содержание в нем витамина С в диа-
пазоне от 5 до 7% от суточной по-

требности. В то же время, согласно 
единым санитарно-эпидемиологиче-
ским требованиям, этот показатель 
установлен в диапазоне от 5 до 15% 
от суточной потребности. Также со-
гласно техническим требованиям тен-
дера, в биокефире, обогащенном про
биотическими культурами, кальция 
должно содержаться от 55 до 56 мг 
на 100 мл продукта, а энергетическая 
ценность установлена в пределах 60-
90 Ккал. В то же время по действую-
щему закону в обогащенном биоке-
фире кальция может содержаться не 
менее 60-150 мг на 100 мл, а ограни-
чение энергетической ценности и во-
все не предусматривается.

В декабре 2011 комиссия мо-
сковского управления ФАС признала 
жалобы Nutricia и «Юнимилка» обо-
снованными в части ограничения 
количества участников размещения 
заказа и выдала предписание о вне-
сении изменений в документацию. 
Антимонопольные органы потребо-
вали разместить заказ на поставку 
детских молочных продуктов с соот-
ветствующими изменениями.

rbcdaily.ru

«Юнилевер Русь» 
полностью заполу-
чили «Инмарко»
ФАС через три года после  
сделки одобрила ходатай-
ство международного ги-
ганта о присоединении 
к нему российского про-
изводителя мороженого.

С момента покупки компанией 
Unilever сибирского производителя 
мороженого «Инмарко» прошло бо-
лее 3 лет. И вот, наконец, компании 
вошли в финальную стадию инте-
грации бизнеса. 

Российская антимонопольная 
служба удовлетворила ходатай-
ство компании «Юнилевер Русь» 
о присоединении сибирского про-
изводителя. Покупкой «Инмарко»  
ранее интересовались многие игро-
ки рынка, однако никто не смог  
договориться о цене с главой ком-
пании – Дмитрием Докиным. 

Напомним также, что осенью 
2011 года компания приобрела еще 
одного производителя мороженого – 
финскую Ingman. Поскольку сделка 
подлежит обязательному одобрению 
со стороны регулирующих органов, 
ее планируется завершить в начале 
2012 года. Как полагают в компании, 
данное приобретение упрочит кон-
курентные преимущества Unilever 
в сегменте мороженого и идеально 
дополнит уже существующую ли-
нейку продукции компании, состоя-
щую из таких сильных брендов, как 
Magnum, Cornetto и Carte d’Or.

sostav.ru 
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Danone и Nestle 
приостановят 
заводы в Китае
Мировые производители  
продуктов питания – француз-
ская компания Danone и швей-
царская Nestle – заявили, что 
в ближайшее время  будут  
вынуждены  приостановить  
или закрыть заводы в Китае,  
сообщил ряд зарубежных СМИ. 

Как отмечают аналитики, это вы-
звано жесткой конкуренцией со сто-
роны местных игроков молочного 
рынка. Danone намерен приостано-
вить деятельность на одном из двух 
своих заводов по производству йогур-
тов, поставляемых в азиатские страны, 
в то время как Nestle намерен закрыть 
одно из трех предприятий по произ-
водству мороженого и замороженных 
овощей. По словам аналитиков, ино-
странные производители молочных 
продуктов боролись  за рынок в Ки-
тае, где местные компании, такие как 
Sanyuan-group, Yili Industrial Group 
и China Mengniu Dairy производят про-
дукцию по более низкой цене.

«Иностранные компании, произ-
водящие молочные продукты в Китае, 
не имеют конкурентное преимуще-
ство», – комментирует Ма Wenfeng, 
консультант Пекинской фирмы 
Beijing Orient Agribusiness Consultant 
Ltd. – Китайцы отдают большее пред-
почтение продуктам местных компа-
ний». В ответ на это представитель 
Danone в Китае г-н Сюй Цзе говорит, 
что сегодня компания работает над но-
вым централизованным планом для ре-
ализации свежих молочных продуктов 
на китайском рынке. «Да, мы работаем 
в состоянии тяжелой конкуренции, но 
при этом ведем постоянные разработки 
по продвижению своей продукции», – 
отмечает он.

Нэнси Он, пресс-секретарь 
Nestle (China) Ltd, сообщила, что ком-
пания закроет завод мороженого в вос-
точной части Китая, а также приоста-
новит розничные продажи в том же 
регионе, но при этом сосредоточится 
на севере и юге страны.

ИА DairyNews

«Галактика» 
перевооружается 
В конце 2011 года подписано  
трехстороннее соглашение 
между правительством  
области, Фаленским районом  
и ООО «Галактика Вятка»,  
сообщила пресс-служба  
регионального правительства.

Соглашение подписали губер-
натор Кировской области Н. Белых, 
глава Фаленского района В. Лысков 
и генеральный директор ООО «Галак-

тика Вятка» С. Беляков.  Его предме-
том стало сотрудничество сторон при 
выполнении мероприятий, направлен-
ных на развитие переработки молока 
и расширение ассортимента выпуска-
емой молочной продукции на терри-
тории Фаленского района, а именно: 
модернизация и техническое перево-
оружение завода, восстановительный 
ремонт инженерной инфраструктуры 
в  п. Фаленки для обеспечения дея-
тельности предприятия и создание на 
его базе Центра качества молока с це-
лью повышения качества поставляе-
мого на завод молока-сырья. 

Губернатор области Ники-
та Белых сообщил, что подписан-
ное соглашение касается реализа-
ции инвестпроекта по реконструкции 
и  запуску Фаленского молокозаво-
да – предприятия, которое на сегод-
няшний день не работает и не являет-
ся налогоплательщиком. В настоящее 
время имущественный комплекс быв-
шего завода приобрело ООО «Галак-
тика Вятка» – юридическое лицо, вхо-
дящее в крупный российский холдинг 
«Галактика». Соглашением, в частно-
сти, предусмотрены правовые и эко-
номические механизмы поддержки 
данного инвестпроекта со стороны 
областной и муниципальной власти.  

«Благодаря понятной, открытой, 
деловой и структурированной позиции 
губернатора и правительства области 
выбор был сделан в пользу вашего ре-
гиона, – подчеркнул И. Дю.  – Убеж-
ден, что наш совместный проект обре-
чен  на успех. Только на первом этапе 
в него будет вложено порядка 150 млн 
рублей, после чего завод должен выйти 
на переработку 50 тонн молока в  сут-
ки, что позволит создать 50 новых ра-
бочих мест».Открытие первой очере-
ди Фаленского молочного комбината 
«Галактика Вятка» должно состояться 
1 июня 2012 года. 

ИА DairyNews 

R&R Ice Cream 
укрепляет пози-
ции в Европе
Крупнейший в Европе произ-
водитель мороженого, компа-
ния R&R Ice Cream, продолжил 
экспансию на европейском 
континенте, приобретя устав-
ной капитал немецкой ком-
пании Durigon Gelato. 

Приобретение позволит R&R Ice 
Cream значительно расширить пред-
лагаемый ассортимент, а также по-
лучить дополнительные мощности, 
необходимые ей для обеспечения не-

давно заключенного контракта с ком-
панией Kraft, на поставку морожено-
го. Джеймс Ламберт, генеральный 
директор R&R Ice Cream, сообщил, 
что компания уже получила устное 
разрешение от немецкого антимоно-
польного ведомства (German Federal 
Cartel Office) на проведение данной 
сделки. «Мы купили Durigon, потому 
что это хороший бизнес, с современ-
ным производством и квалифициро-
ванным персоналом», – отмечает он.

Штат Durigon Gelato составляет 
около 70 человек. Производство рас-
полагается в пригороде Бремена, не-
далеко от принадлежащего R&R Ice 
Cream предприятия, что также повли-
яло на принятие решение о покупке.

Помимо производства мороже-
ного Durigon Gelato занимается про-
изводством этикетки и владеет се-
тью предприятий, осуществляющих 
розничную торговлю на всей терри-
тории ЕС.  В планах R&R Ice Cream не 
только сохранить компанию Durigon 
Gelato, но и в ближайшем време-
ни осуществить плановые инвести-
ции в завод для увеличения продаж.  
Данное приобретение укрепит пози-
ции R&R Ice Cream в качестве второго 
крупнейшего игрока на Европейском 
рынке производства мороженого 
и даст возможность более эффектив-
но конкурировать с лидером рынка – 
компанией Unilever. 

FoodNewstime.ru 

Danone построит 
ферму на Украине
Дочерняя компания пищевой 
группы Danone (Франция) ком-
пания «Danone Украина» наме-
рена построить кооперативную 
учебную молочную ферму в 
Покровском районе Днепропе-
тровской области до 2013 года. 

Об этом сообщил генераль-
ный директор «Danone Украина» 
Дарио Маркетти. Проект будет фи-
нансироваться за счет средств фон-
да «Danone Екосистем» при участии 
фонда «Хейфер Интернешнл»  (США) 
и Канадского Агентства Междуна-
родного развития. Первую очередь 
фермы планируется сдать в эксплу-
атацию в мае 2012 года, вторую – до 
ноября 2012 года.

Сейчас, по данным Маркетти, 
для культивации земли, выращива-
ния нетелей (молодых коров) для по-
полнения молочного стада, заготов-
ки силоса, сена, концентрированных 
кормов ведется закупка оборудова-
ния – силосопаковальной машины, 
комбайнов, 5 тракторов, косилок. Для 
фермы ангарного типа также будет 
закуплено 120 коров. Стоимость про-
екта – 1,5 млн евро.  Как сообщалось 
ранее, «Danone Украина» до 2012 года 

планирует инвестировать 1 млн евро 
в поддержку мелких сельскохозяй-
ственных производителей Украины 
для развития сырьевой базы завода 
«Danone Дніпро».

delo.ua 

Китай: 
Животноводческая компания из 

Китая CMCI, специализирующаяся на 
разведении коров и телят, производ-
стве и реализации молока и продаже 
органических удобрений, завершила 
сделку по приобретению другой китай-
ской компании – Shangzhi Yulong Ко.

Компания подписала соглаше-
ние о слиянии в передаче 100% акций 
компании из Shangzhi Yulong. Как со-
общает пресс-служба CMCI, в связи 
с приобретением ожидается увеличе-
ние производственных мощностей по 
выпуску молока с 30 тыс. тонн в год до 
110 тыс. тонн. Китайские животноводы 
ожидают, что в связи с приобретени-
ем смогут получить до 5 млн долларов 
чистой прибыли за 2012 финансовый 
год. Напомним, что с недавних пор Ки-
тай стал интересен на мировом рынке 
молока в качестве площадки для стро-
ительства там молочных ферм. Лидер 
рынка, новозеландский кооператив 
Fonterra в 2011 году подписал согла-
шение с китайскими властями о стро-
ительстве третьей и четвертой молоч-
ных ферм на территории КНДР. Первая 
ферма Fonterra работает в Китае уже 
более двух лет.

ИА DairyNews 

Латвия:
АО Rīgas Piena Kombināts заклю-

чило договор с банком SEB о выделении 
займа в размере 6 545 тыс. евро для фи-
нансирования закупки нового обору-
дования по производству мороженого, 
сообщили в банке. Комбинат решил сде-
лать инвестиции в модернизацию про-
изводства, чтобы начать изготовление 
нового мороженого и других молочных 
продуктов. «У Рижского молочного ком-
бината на 2012 год достаточно амбици-
озные планы. В частности – сохранить 
позиции лидера на рынке мороженого 
в Латвии, поэтому мы и закупаем новое 
оборудование. Новые технологии дают 
возможность расширить ассортимент 
мороженого», – пояснил председатель 
правления АО Rīgas Piena Kombināts 
(RPK) Раймонд Миса. Планируется, что 
уже в апреле новое оборудование для 
мороженого начнет работать в тестовом 
режиме, оно позволит производить бо-
лее широкий ассортимент мороженого, 
а также обеспечит стабильное и неиз-
менное качество продукта. Новые виды 
мороженого будут интересными как по 
своей форме, так и по составу. Иннова-
ционные технологии позволят произво-
дить такое мороженое, которого сейчас 
нет не только в Латвии, но даже в Евро-
пе. Как свидетельствуют последние до-
ступные данные The Nielsen Company, 
несмотря на жесткую конкуренцию, RPK  
в прошлом году сохранил ведущие по-
зиции в сегменте производства мороже-
ного в Латвии и по-прежнему является 
лидером почти с 40% от общего рынка 
мороженого. 

nasha.lv 
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Компания: «Глазов-молоко»

сыворотка по стандартам ЕС

Качество  
в сухом остатке

России – группу компаний «КОМОС 
ГРУПП». Сегодня агрохолдинг объеди-
няет 12 предприятий – производителей 
продуктов питания в Удмуртской Респу-
блике и Пермском крае, в том числе 4 мо-
локоперерабатывающих завода. 

Первого декабря 2011 года генераль-
ный директор «КОМОС ГРУПП» Анд
рей Шутов запустил в работу основной 
производственный участок баромем-
бранных технологий. Конечный про-
дукт – сухая деминерализованная 
сыворотка. Она используется для про-
изводства спортивного, детского пи-
тания, функциональных диетических 
продуктов, находит широкое примене-
ние в кондитерской, мясной и рыбной 
промышленности. Сухая деминерализо-
ванная сыворотка пользуется большим 
спросом не только в России и странах 
СНГ, но и во всем мире. Для того что-
бы продукт «Глазов-молоко» был вос-
требован на мировом рынке, он должен 
соответствовать высоким стандартам 
качества и при этом иметь конкурент-
ную цену. Именно на это был ориенти-
рован проект реконструкции, особен-
но актуальный накануне вступления 

Сергей  
Коновалов:
«Сегодня на нашем  
предприятии работает 
самое крупное отделе-
ние хранения сырья  
в Удмуртии общей мощ-
ностью 700 тонн».

Прямая 
речь

В конце 2011 года на предприя-
тии «Глазов-молоко», расположенном 
в г. Глазов Удмуртской Республики, за-
вершился второй этап реконструкции 
цеха производства сухих продуктов. 
В работу запущен участок баромембран-
ных технологий. Реконструкция позво-
лила создать второй по уровню осна-
щенности в России комплекс глубокой 
переработки сыворотки. 

С 2007 года «Глазов-молоко», одно из 
старейших предприятий пищевой про-
мышленности Удмуртии, входит в круп-
ный агропромышленный холдинг 

России в ВТО. Инвестиции агрохолдин-
га «КОМОС ГРУПП» во второй этап ре-
конструкции составили 177 млн рублей. 
К реализации проекта были привлече-
ны лучшие разработчики – ведущие рос-
сийские ученые и передовые зарубеж-
ные компании. Специалисты из Чехии, 
Словакии, Дании, Украины и России ра-
ботали единой и сплоченной командой 
профессионалов. В рамках этого проекта 
современное оборудование было постав-
лено не только на «Глазов-молоко», но  
и на ОАО «Кезский сырзавод», который 
также работает в составе агрохолдинга. 

В результате реконструкции произ-
водственная мощность цеха увеличи-
лась с 2 тыс. тонн до 5,55 тыс. тонн сухих 
продуктов в год. На этом оборудовании 
можно получать различные виды деми-
нерализованной сыворотки согласно 
стандартам ЕС. «Благодаря внедренным 
технологиям в 4 раза сократилось время 
обработки 1 тонны сыворотки, энерго-
затраты уменьшились на 30%, – отмеча-
ет управляющий компании «Глазов-
молоко» Сергей Коновалов. – Сегодня 
на нашем предприятии работает са-
мое крупное отделение хранения сырья 
в Удмуртии общей мощностью 700 тонн. 
Новое оборудование позволит перера-
батывать разные виды сыворотки – под-
сырную, творожную, казеиновую – при-
нимая сырье с предприятий Удмуртии 
и сопредельных регионов». 

Предварительное концентрирование 
сыворотки происходит на самих пред-
приятиях, где ее объемы уменьшаются 

Уникальный проект:

1. Участок кристаллизации
2. Отделение хранения сырья
3. Электродиализная установка
4. Установка нанофильтрации

1.

2.

3. 4.
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в 3 раза, что снижает затраты на транспортировку. Од-
ним из основных участков технологической линии явля-
ется установка нанофильтрации. Данное оборудование 
предназначено для концентрирования молочной сыво-
ротки, что обеспечивает удаление около 70% влаги. На-
личие установки нанофильтрации позволяет повысить 
качество готового продукта вследствие исключения 
температурной нагрузки на белки молочной сыворотки.

Концентрированная молочная сыворотка подвер-
гается деминерализации на установках электродиа-
лиза с использованием ионоселективных мембран. 
Важный этап – кристаллизация сыворотки. Кристал-
лизация предназначена для формирования кристал-
лов лактозы с определенными размерами. Данный 
процесс осуществляется в кристаллизаторах, работа-
ющих в автоматическом режиме, что позволяет ис-
ключить «человеческий фактор». Кристаллизованная 
сыворотка не слеживается, обладает высокой сыпу-
честью и наиболее подходит для производства слож-
ных комбинированных сухих молочных продуктов, 
смесей, а также при производстве продуктов, подвер-
гающихся термической обработке.

К официальному открытию участка была приуроче-
на международная научно-практическая конференция 
«Современные методы мембранной обработки молоч-
ного сырья». В конференц-зале «Глазов-молоко» собра-
лись известные российские ученые – корифеи молочной 
промышленности, представители зарубежных компа-
ний, руководители и специалисты молочного направле-
ния агрохолдинга «КОМОС ГРУПП». В течение двух дней 
заслушивались доклады, проводились «круглые столы». 
В числе гостей были руководители и ведущие специа-
листы предприятий Gea Filtration (Дания), Vzduchotorg 
(Словакия), Milking (Словакия), «МЕГА ПрофиЛайн» (Рос-
сия, дочерняя компания АО «Мега», Чехия). 

«Установки, работу которых мы увидели в Глазове, 
это огромный научный труд, они создавались на базе 
исследований, начатых еще в 1980-х годах. Прошли го-
ды, прежде чем теоретические разработки выросли до 
промышленного оборудования. Замечательно, что на-
шлась команда, которая поверила в этот проект, – вы-
разил общее мнение доктор технических наук, про-
фессор СевКавГТУ Иван Евдокимов. – В производстве 
использованы мембранные технологии, в результа-
те себестоимость продукта существенно снижается. 
Но теперь наступает следующий этап. Я надеюсь, что 
с профессионалами «КОМОС ГРУПП» мы пойдем еще 
дальше – разделим конечный продукт, то есть полу-
чим сывороточные белки, лактозу, соли – такие про-
дукты, которых на российском рынке пока нет. Обо-
рудование, которое здесь установлено, позволяет 
получить различные виды деминерализованной сы-
воротки согласно стандартам Европейского Сообще-
ства. В настоящее время данные продукты в России 
не производятся и поставляются на российский ры-
нок из-за рубежа». По мнению участников конферен-
ции, «Глазов-молоко» может выйти на передовые по-
зиции в стране как по объему переработки сыворотки, 
так по качеству и ассортименту продукции. Уже сегод-
ня к продукции предприятия проявили интерес ино-
странные компании: Campina, Mars, Unilever, Hochland, 
Nutritek, Autspan International. 

– Данная технология – одна из  
самых передовых в мире – позволя-
ет максимально использовать все 
составляющие части молока. Пред-
приятия закупают основное сырье –  
молоко, и следовательно, перед ни-
ми должна стоять задача извлекать 
из него как можно больше прибы-
ли. Работая с «КОМОС ГРУПП», я был 
приятно удивлен стремлением лю-
дей развиваться, чтобы стать самой 
передовой компанией в данном  
направлении в стране.

– В 70-х годах прошлого века 
«Глазов-молоко» стало одним из 
первых предприятий Советского 
Союза, где было установлено обо-
рудование компании Vzduchotorg. 
Наше сотрудничество возобнови-
лось 30 лет спустя. Считаю, что ре-
конструкция была успешной. «КО-
МОС ГРУПП» выйдет на ведущие 
позиции в России как по объему пе-
реработки сыворотки, так и по каче-
ству,  ассортименту продукции. 

– Экскурсия по заводу показала, 
что все выполнено на очень высо-
ком уровне. Оборудование работает 
без сбоев, а сроки запуска были на-
много короче, чем предполагалось 
изначально. Это предприятие ждет 
большое будущее. Качество продук-
ции «Глазов-молоко» находится на 
уровне мировых стандартов. Выйти 
на европейские рынки – это сложная 
задача, однако технически здесь все 
для этого есть. 

 
– Сотрудничество с «КОМОС 

ГРУПП» – первая работа «Милкинг» 
в России. Оно оказалось очень при-
ятным и интересным, поскольку 
я встретил здесь профессионалов 
своего дела, заинтересованных в но-
вых технологиях, – это видно как по 
менеджерам, так и по простым со-
трудникам предприятия.  

Мнения участников конференции

Дмитрий 
Володин, 
к. э. н., директор 
компании «МЕГА 
ПрофиЛайн» 
(Россия):

Павел Мертин,  
генеральный 
директор 
компании 
«Вздухоторг» 
(Словакия):

Лайф Харбо, 
директор по 
продажам 
АО «ГЕА 
Фильтрейшн» 
(Дания):

Йожеф 
Штефанович, 
директор ООО 
«Милкинг» 
(Словакия): 
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Новая сенсация  
от REICH
Фирма REICH с 1 января 
этого года начинает при-
нимать заказы на эксклю-
зивную линейку камер, не 
имеющих аналогов в мире. 

Новая серия получила индекс 
IC (InterCooler). Уникальность при-
мененной при ее разработке техно-
логии заключается в следующем: 
процесс приготовления мясных, рыб-
ных и сырных продуктов происходит 
в одной камере без перекатывания 
или перемещения между сегмента-
ми – то есть вы вкатываете «сырую» 
продукцию в камеру, проводите суш-
ку, копчение, варку и даже запека-
ние, и затем по готовности камера 
переходит к автоматическому интен-
сивному охлаждению, не передвигая 
тележки в отдельную зону охлажде-
ния. В итоге вы выкатываете продукт, 
охлажденный до температуры упа-
ковки и, соответственно, с минималь-
ным бактерицидным фоном. 

Камеры могут быть любого раз-
мера и исполнения, например, тун-
нельными и тупиковыми. Исполне-
ние в одном корпусе без отдела для 
охлаждения серьезно экономит пло-
щадь – камера в 2 раза меньше, чем 
подобные аналоги у конкурентов, 
и  работает практически в 2,5 раза 
быстрее за счет новой запатентован-
ной технологии. Камеры прошли ис-
пытания на нескольких европейских 
предприятиях и показали фантасти-
ческий результат.  

Более подробно о продукции можно 
узнать в представительстве 

компании REICH в Санкт-Петербурге 
по телефону: (812) 380-42-14  
и на предстоящей выставке  

ANUGA в Кельне.

Пакет-контейнер 
для молока
RPC Containers Market Rasen 
в конце прошлого года выпу-
стил инновационную упаковку 
для молока. Новый контейнер 
Jugit создан из переработан-
ных материалов и является 
многоразовым в плане даль-
нейшего использования. 

После успешных испытаний мо-
локо в контейнере Jugit стали про-
давать по всей Великобритании, 
а в настоящее время интерес к новой 
упаковке возник во всем мире. 

Jugit совмещает в себе формат 
саше со специальным пластиковым 
верхом, который одновременно вы-
полняет функцию закрепления меш-
ка: у него есть ручка и открывающе-
еся горлышко для удобного розлива. 
В упаковке используется значитель-
но меньше материала, чем в обычных 
пластиковых контейнерах для моло-
ка, контейнер на 75% легче в сравне-
нии с традиционными пластиковыми 
бутылками. Jugit может использо-
ваться много раз – достаточно вновь 
залить молоко. 

Пакет-контейнер Jugit очень 
прост в использовании. Мешок кре-
пится к пластмассовой части при 
помощи встроенного зажима, а кол-
пачок является частью всей крыш-
ки (или же верхней части упаков-
ки), он держится на ней при помощи 
автоматически перфорированного 
крепления. После запуска в  2010 
году упаковка получила широкое 
признание среди покупателей. Она 
появилась во многих магазинах 
Великобритании. Этому в немалой 
степени поспособствовали Служба 
клиентских услуг Dairy Crest и пря-
мые поставки в розничные сети 
Sainsbury и Tesco.

Интерес к Jugit также проявля-
ют зарубежные компании. В настоя-
щее время упаковка экспортируется 
во многие страны мира, где развита 
молочная промышленность и упаков-
ка молока в классические пакеты.

Джон Мидлтон, старший 
бренд-менеджер Dairy Crest , го-
ворит: «Наши клиенты активно под-
держали запуск новой упаковки для 
молока. Они понимают, насколько 
эффективней Jugit в плане сокраще-
ния отходов и снижения углеродного 
следа при производстве по сравне-
нию с пластиковыми бутылками».

RPC Design Team тесно сотруд-
ничали с Dairy Crest, чтобы приспо-
собить Jugit к требованиям удобства 
дизайна и функциональности. В ре-
зультате в первый год продаж спрос 
на молоко в этой упаковке постоянно 
рос. Брюс Маргеттс, генеральный 
директор RPC Market Rasen, отме-
тил: «Разнообразие стран, которые 
заказывают упаковку Jugit, просто 
потрясает воображение. Это дает 
уверенность в том, что молоко в па-
кетах все еще имеет огромные пер-
спективы для развития и что Jugit – 
это именно то предложение, которое 
точно работает».

 «Мы рады успеху Jugit, очень 
интересно наблюдать за тем, как вне-

дряются наши инновации, а позже 
к ним растет интерес по всему миру. 
RPC проделал огромную творческую 
работу на всех этапах разработки 
Jugit и продолжает работать с на-
ми в плане обмена идеями о том, как 
развить этот успех», – делает вывод 
Джон Мидлтон.

upakovano.ru 

Особенные крышеч-
ки WalkiLid для пор-
ционных упаковок
Крышечки для йогуртов, сме-
таны и других молочных 
продуктов в стаканчиках 
должны защищать содержи-
мое от загрязнения и попа-
дания света, обеспечивать 
необходимую прочность и 
при этом еще легко уста-
навливаться и сниматься. 

Финская компания Walki, один из 
ведущих производителей технических 
многослойных и защитных упаковоч-
ных материалов, выпускает особенные 
крышечки под маркой WalkiLid, кото-
рые отвечают всем требованиям про-
мышленности, однако пригодны для 
вторичной переработки. Как отме-
чается в пресс-релизе Walki, матери-
ал для них изготавливается из бумаги 
и пластика, которые могут быть отде-
лены друг от друга для дальнейшей от-
правки бумаги на обычную переработ-
ку. Крышка с покрытием, наносимым 
методом экструзии, отличается вы-
сокой износостойкостью, на ней лег-
ко выполнять печать и ее можно под-
гонять под разные размеры и формы. 
Самое важное, по мнению разработ-
чиков, состоит в том, что потребитель 
может легко отсоединить бумажную 
составляющую крышки, не разорвав 
ее, и затем утилизировать ее вме-
сте с другими бумажными отходами. 
«Сначала мы начали разработку кры-
шек на волокнистой основе для упа-
ковки молочных продуктов, посколь-
ку считали, что они будут прочнее по 
сравнению с обычными крышками из 
алюминия, – говорит Хейкки Лумме 
(Heikki Lumme), управляющий то-
варной линией упаковочных мате-
риалов в компании Walki. – Но сей-
час аспект охраны окружающей среды 
приобрел такую же важность». 

Крышка на бумажной основе, 
практически единственным про-
изводителем которой является 
компания Walki, характеризуется 
прочностью к проколам, что обу-
славливается ее структурой. 

«Поскольку обычные крыш-
ки также было практически невоз-
можно открыть, не разорвав их, мы 
увидели свободную нишу для кры-
шек на бумажной основе, которые 

были бы как прочными, так и удоб-
ными для открывания, – отмеча-
ет Хейкки Лумме. – В целом мы по-
лагаем, что наша крышка усиливает 
уверенность потребителя в каче-
стве продукта, который она защища-
ет, что, по нашему мнению, улучша-
ет доходность розничной торговли». 
К преимуществам крышечек из мно-
гослойного материала WalkiLid отно-
сятся хорошие печатные свойства. На 
них можно печатать сложные изобра-
жения современными полиграфиче-
скими способами. По данным компа-
нии, в последние годы производство 
крышек WalkiLid значительно увели-
чилось. В 2010 году рост составил 
25%, а в 2011 году ожидается увели-
чение объема продаж на 15-20%.

«Основным рынком до сих пор 
были Скандинавские страны, но у нас 
есть клиенты в далеких Австралии 
и Африке. Это доказывает, что про-
дукт является действительно между-
народным, – говорит Хейкки Лумме. – 
Теперь, когда крышка доработана 
для использования с более широким 
спектром молочных продуктов, мы 
нацелены на рост, в особенности за 
пределами Скандинавии». Он подчер-
кивает, что крышка WalkiLid подходит 
для широкого спектра молочных про-
дуктов, поставляемых в однопорци-
онной упаковке. 70% сырья для этого 
материала составляет бумага. Поэ-
тому, по мнению Хейкки Лумме, бла-
годаря использованию материалов 
в разных сочетаниях можно избежать 
неблагоприятного влияния колеба-
ния цен на сырье на мировом рынке.

upakovano.ru

Проект BASF и Cargill 
Межнациональные гиганты 
BASF и Cargill объединились 
в проекте, на который пла-
нируется потратить 100 млн 
евро для поставки генети-
чески модифицированного 
рапсового масла, богатого 
Омега-3-формами EPA и DHA, 
на рынок к 2020 году.

Альянс возник после пяти лет 
детальных исследований и 50-милли-
онных инвестиций BASF Plant Science 
в потенциал ГМ-рапсового масла для 
достижения коммерчески приемле-
мых уровней DHA и EPA, которые мо-
гут состязаться с морскими и водо-
рослевыми источниками.

Andy Beadle, руководитель 
проекта BASF по полиненасы-
щенным жирам (PUFA), сказал 
NutraIngrediants, что лабораторные 
результаты были многообещающими 
и что временные рамки, истекающие 
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к концу десятилетия, являются боль-
ше регулирующей мерой, чем осно-
ванной на научных прогнозах, так 
как BASF существенно продвинулась 
вперед за счет использования техник 
интеграции генов водорослей в рапс 
для увеличения урожайности.

В свою очередь Jenny Verner, 
президент Cargill Specialty Canola 
Oils, отметил, что учитывая стремле-
ние к стабильности и снижению цен, 
можно быть уверенным в том, что 
EPA/DHA-рапсовое масло будет оце-
нено изготовителями пищи, фарма-
цевтической продукции и пищевых 
добавок по всему миру.

foodinnovation.ru

«Золотая жила»  
диабетических  
продуктов 
Продукты, отмеченные для 
диабетиков, являются неразра-
ботанной золотой жилой, кото-
рая может принести миллиар-
ды фунтов, заявляют эксперты.

Профессор Jeya Henry, веду-
щий научный сотрудник в области 
питания человека, сказал: «По мо-
ему мнению, компания, которая пер-
вой выйдет на этот рынок, заработа-
ет миллиарды. Посмотрите на Китай 
и Индию. В них встречается двести 
миллионов случаев диагностирова-
ния диабета второго типа. На каждый 
диагностированный случай прихо-
дится три или четыре недиагности-
рованных или предиабетных».

US Centers for Disease Control 
and Prevention предполагает, что 
к 2025 году 438 миллионов человек по 
всему миру – или 7,8% взрослого на-
селения – будет поражено диабетом.

На данный момент количество 
пищевых продуктов для диабетиков 
ограничено неуверенностью в том, 
как их лучше продавать, и недостат-
ком привлекательных ингредиен-
тов, пригодных для диабетической 
пищи, говорит Henry.

«Как нам позиционировать эти 
продукты без определения их как 
«медикализованных» – главный во-
прос. Это не научный, а скорее ком-
мерческий вопрос или парадигма 
PR», – добавил он. Henry предска-
зывает, что хлеб и безалкогольные 
напитки будут первыми диабети-
ческими продуктами, которые за-
воюют широкую популярность. 
Хлеб – это основа жизни в Европе, 
а безалкогольные напитки необы-
чайно популярны. И те и другие 
обладают высоким глицемическим 
индексом, что значит, что они под-
нимают уровень сахара в крови.

Недостаток привлекательных 
натуральных ингредиентов также ме-
шает продвижению диабетических 
продуктов. «Если вы хотите есть хоро-
шее мясо (в отношении уровня саха-
ра в крови), вам сначала надо съесть 
стручковые бобы и творожный пирог, 
что не очень привлекает людей. Но 
продукты вроде орехов и фруктов мо-
гут привлечь людей. Теперь вы сможе-
те питаться не только полезными, но 
и вкусными продуктами».

foodinnovation.ru

«Пармалат» выбрал 
инновационную 
упаковку «Тетра Пак»
Компания «Пармалат» стала 
первым производителем  
молочной продукции в России,  
выбравшим инновационную 
упаковку Tetra Brik Aseptic Edge 
1000 ml с винтовой крышкой 
LightCap для выпуска ультра-
пастеризованного молока. 

Это одна из последних разра-
боток «Тетра Пак» в области упако-
вочных решений, обладающая целым 
рядом функциональных преимуществ 
и подчеркивающая премиальный ха-
рактер бренда Parmalat.

Принимая решение о смене 
упаковочного формата, специали-
сты «Пармалат» в первую очередь 
уделяли внимание таким  характе-
ристикам, как функциональность 
и уникальность, которые позволят 
выделить привычный потребителю 
продукт на полке. Форма упаковки 
TBA Edge полностью соответствует 
этим требованиям.

Впервые компания «Тетра Пак» 
представила упаковочный формат 
Tetra Brik Aseptic Edge  в 2010 го-
ду, и некоторые производители на 
мировом рынке уже успели оценить 
возможности ее продуманного ди-
зайна. Упаковку удобно держать 
в руке, уникальный формат  предот-
вращает расплескивание молока при 
наливании, а пластиковая крышка 
упрощает процесс использования 
открытого пакета. 

Широкий диаметр крышки по-
зволяет производителям использо-
вать упаковку TBA Edge 1000 ml для 
вязких  продуктов или продуктов 
с содержанием  фруктов. Упаков-
ка Tetra Brik Aseptic Edge 1000 ml 
с винтовой крышкой выделяет про-
дукт на полке и привлекает к нему 
внимание потребителей, а верхняя 
грань предоставляет дополнитель-
ную площадь для размещения мар-
кетинговой информации. При этом 
новая упаковка надежно сохраня-
ет полезные и питательные свой-
ства продукта в течение длительно-
го времени и является экологичным 

решением, так как на 3/4 состоит из 
картона, произведенного из возоб-
новляемого материала – древесины.  

«Разрабатывая упаковку Tetra 
Brik Aseptic Edge 1000 ml с винтовой 
крышкой, «Тетра Пак» опиралась на 
потребности покупателей молочных 
продуктов и свой многолетний опыт 
в области разработки упаковочных 
решений. Сегодня рынок молочных 
продуктов предъявляет высокие тре-
бования к экологичности и функцио-
нальности упаковки, и мы учитывали 
их при создании нового формата. На-
деемся, что благодаря новой упаков-
ке молоко Parmalat станет заметнее 
на полке и ближе российским потре-
бителям», – комментирует  регио-
нальный директор компании Ни-
колай Васильев.

По сообщению  
компании «Тетра Пак»

В России создадут  
биоэнергетические  
фермы 
Около 40 птицефабрик, свино-
ферм и молочных хозяйств, мо-
дернизированных при помощи 
биоэнергетических техноло-
гий, может появиться в России 
до конца 2012 года, сообщил 
замгенерального директора 
Российского энергетического 
агентства Владимир Басков.

«В России созданы 12 работаю-
щих биоэнергетических комплексов. 
В этом году разработана докумен-
тация еще 20. К концу следующего 
года в пределах 40 комплексов бу-
дут либо уже работать, либо будет 
начато их строительство», – сказал 
Басков в ходе международной кон-
ференции по энергоэффективности, 
энергосбережению и возобновляе-
мой энергетике. 

Российское энергетическое 
агентство провело анализ более 
50 птицефабрик и свиноводческих 
комплексов с целью создания на 
их территории биоэнергетических 
проектов, однако все упирается 
в первоначальное финансирование. 
В частности, от строительства од-
ной биоэнергетической фермы тре-
буют около 1,5 лет, при этом оно мо-
жет вестись только в теплое время 
года, и окупаемость таких проектов 
составляет около 10 лет.

«В сельском хозяйстве эта те-
ма новая: и молочные хозяйства, 
и свинокомплексы, и птицефабрики 
должны в конечном счете перейти 
на экологически чистое производ-
ство, перерабатывая все отходы. 
Они могут работать на собствен-
ной электроэнергии и в собствен-
ном тепле, плюс ко всему получают 
удобрения для выращивания кор-
мов», – пояснил Басков.

По словам председателя об-
щественного совета при Мини-
стерстве сельского хозяйства 
РФ Андрея Даниленко, благодаря 
биоэнергетическим фермам эконо-
мия в молочном производстве мо-
жет доходить в капитальных затра-
тах до 5-10% и в общей затратной 
части – до 5%.  

«Ключевой сложностью здесь 
является то, что мы не можем по-
требить столько энергии, сколько 
будет вырабатываться от наших от-
ходов. Здесь ключевыми вопроса-
ми являются выработка правильной 
финансовой схемы кредитования, 
субсидирования кредитов на эти 
объекты и, самое главное, продажа 
выработанной электроэнергии дру-
гим потребителям, в первую очередь 
близлежащим населенным пунктам. 
Избыточную энергию надо реализо-
вывать по тарифам, которые позволя-
ли хотя бы в десятилетний срок оку-
пать вложения», – сказал Даниленко.

РИА-Новости

Чистота еще 
никому не вредила
В Европе мытье яиц клас-
са А, которые подготовлены 
для употребления в пищу 
человеком, не поощряется 
с целью предотвратить по-
вреждение тонкой кожицы 
и образование микротрещи-
нок, позволяющих бактери-
ям проникать внутрь яйца. 

Однако, например, В США и Шве-
ции яйца непременно очищаются 
перед поступлением в розничную 
продажу. Последнее исследование 
выявило, что санация яиц с соблюде-
нием специальных норм не повреж-
дает систему естественной защиты. 
Совместное исследование бель-
гийского Института исследования 
сельского хозяйства и рыболовства 
(Institute for Agricultural and Fisheries 
Research) в Мелле и шотландского 
Университета медико-биологиче-
ских и ветеринарных наук в Глазго 
выявило, что санация яиц с соблюде-
нием специальных норм не повреж-
дает систему естественной защиты, 
при этом очищая скорлупу от много-
численных бактерий и загрязнений.  
В данном исследовании предлагает-
ся алгоритм, при котором яйца об-
рабатываются специальным раство-
ром с красящим пигментом, который 
позволяет использовать визуальную 
проверку качества и сканирование 
электронным микроскопом. Резюми-
руя, ученые говорят: «Нет никаких ос-
нований считать, что процесс мытья 
нарушает качество скорлупы яиц».

По материалам Journal  
of Animal Science
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Настоящее и будущее 
российской сыворотки 

Не по дням, а по часам 
По данным «Анализа рынка молочной 

сыворотки в России», подготовленно-
го BusinesStat, в 2010 году российскими 
предприятиями было произведено более 
1 млн тонн сыра и творога, что соответ-
ствует выработке около 6 млн тонн нату-
ральной сыворотки. Приведенная оценка 
объемов производства отличается от дан-
ных официальной статистики, согласно ко-
торой производство молочной сыворотки 
составляет 1,9 млн тонн. Эта цифра сильно 
занижена производителями с целью увели-
чения показателя переработки сыворотки 
и уклонения от штрафных санкций за нару-
шение экологических предписаний. 

Нормальное функционирование 
молочной отрасли России требует 
повышения эффективности произ-
водства. В первую очередь это каса-
ется ресурсосбережения, так как за-
траты на сырье достигают 80% се-
бестоимости молочных продуктов. 
Проблема дефицита сырья может 
быть решена за счет использования 
молочной сыворотки.

Долгое время сывороточные продукты не находили широкого приме-
нения в российской промышленности. С 2006 по 2010 годы производство 
молочной сыворотки в стране ежегодно сокращалось. Однако, по оценкам 
специалистов, в 2011 году на фоне роста цен на молоко, а также из-за из-
менений в структуре спроса на молочные продукты произойдет рост про-
изводства сыворотки в России. 

Рост цен на молоко заставил пищевые предприятия удешевлять себесто-
имость продукции. Отрасли, ранее использовавшие молоко (производство 
мороженого, йогуртов, шоколада), стали частично заменять сывороткой 
сухое цельное и обезжиренное молоко, что позволило значительно удеше-
вить конечную продукцию.

В рамках Молочного форума-2012, прошедшего в ЛаКвинта (La Quinta), 
Калифорния, США, аналитики Rapobank отметили, что рост продаж в сег-
менте сыров в США, являющийся одним из ведущих показателей цены на 
молоко, в течение последних 40 лет замедлился почти до темпа улитки. 
В то же время спрос на сыворотку, побочный продукт производства сыра, 

Виктория ЗагоровскаяАвтор:
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в настоящее время растет не по дням, а по 
часам. По мнению экспертов, это означает 
падение цен на сыр и рост цены на сыво-
ротку в ближайшее время.

Тим Хант, аналитик в секторе миро-
вого производства молочных продук-
тов Rabobank, заявил, что в 1970-е годы 
спрос на сыр рос на 5% в год. Благодаря 
этому ежегодный рост объемов составлял 
не менее 0,5%. 

Однако, по его словам, мировые продажи  
будут расти на 1,5% в течение следующих 
4 лет. В отличие от других молочных про-
дуктов они вырастут на 2,7%. 

Растущий спрос представители Rabobank 
объясняют, прежде всего, стремлением по-
требителя к здоровому и качественному 
питанию. Все это увеличило спрос на сыво-
ротку и в обозримом будущем изменит ма-
трицу ценообразования сыра и сыворотки.

«В первую очередь складывающаяся си-
туация может поставить в тяжелое по-
ложение тех сыроделов, которые еще не 
инвестировали в развитие технологий, – 
предостерегает Тим Хант. – Больше всех 
выиграют крупные игроки, имеющие пре-
имущество в технологическом плане».

Технологии  
переработки сыворотки
Проблема дефицита сырья в значитель-

ной мере может быть решена за счет пере-
работки и использования регулярных отхо-
дов от производства молочных продуктов. 
Так, по данным 2010 года, ресурсы молоч-
ной сыворотки в России превышают 5 млн 
тонн в год. Между тем используется толь-
ко 20% молочной сыворотки. 

В настоящее время известны два подхо-
да по переработке сыворотки: полное ис-
пользование сухих веществ и раздельное 
использование ее составных компонен-
тов. Самым распространенным способом 
переработки сыворотки в России и мире 
является ее сушка, когда сухая сыворот-
ка вырабатывается на основе молочной 
сыворотки путем сгущения и последую-
щим высушиванием на распылительной 
сушильной установке. 

По данным исследования, проведенного 
компанией «Аберкейд» в 2010 году, круп-
нейшими регионами-производителями 
сухой сыворотки являются Татария, Крас-
нодарский и Алтайский края – на их долю  
приходится соответственно 20, 14 и 13%  
общероссийского объема производства.    

В последние годы уделяется усиленное 
внимание глубокой переработке молоч-
ной сыворотки – получению производных 
из отдельных компонентов (гидролизаты 
молочного жира и белков, производные 
лактозы – лактулоза, лактитол, тагатоза, 

галактоолигосахариды и др.). Производные лактозы – галактоолигосаха-
риды и лактулоза –  превосходные компоненты при составлении рецеп-
тур здоровой пищи, так называемых продуктов функционального пита-
ния. Все направления глубокой переработки молочной сыворотки связаны 
с биотехнологией, позволяющей получать широкую гамму продуктов.  
Следует подчеркнуть, что экономически выгодно получать из сыворот-
ки высокоочищенные белковые компоненты. Например, мировая потреб-
ность только в одном из минорных белков – лактоферрине – оценивается  
в 5 млрд долларов США. 

Одной из ведущих тенденций последних лет в развитии мировой молоч-
ной промышленности является широкое использование мембранных ме-
тодов обработки. Они открыли возможности для получения новых видов 
молочных продуктов и повлекли за собой коренное изменение техноло-
гий переработки сыворотки.

Большинство отечественных производителей считают, что глубокая, 
многоступенчатая переработка сыворотки с получением более доро-
гих продуктов (лактозы, лактулозы, различных пребиотиков) – вопрос  
серьезных капвложений в оборудование. Если завод входит в холдинг, про-
изводящий также цельномолочную продукцию, то на основе сыворотки 
обычно начинают выпускать разные напитки. В остальных случаях ставят  
у себя сушильное оборудование, позволяющее извлекать из сыворотки  
белок альбумин, который используют для детского и диетического пита-
ния, нужд фармакологии и кормового производства.  

Российский рынок молочной сыворотки имеет свою специфику.  
Во-первых, особенность России состоит в том, что у нее есть такой продукт, 
как творог, и как результат – творожно-кислая сыворотка, которая по со-
ставу более минерализована. Творожная сыворотка хороша тем, что после 
сушки поступает как сырье в хлебопекарную промышленность. Во-вторых, 
в стране много малых предприятий, производящих творог в относительно 
небольших количествах, что затрудняет территориальную централизацию 
переработки сыворотки.  Согласитесь, никакая экономика не выдержит 
перевозки на большие расстояния сыворотки, состоящей на 94% из воды.

Отметим, что основными причинами неполного использования сыво-
ротки являются резкая сезонность в ее получении, быстрая порча и недо-
статочная стойкость выработанных из нее продуктов, удаленность мест 
получения сырья от мест сбыта, сравнительно высокая стоимость кормо-
вой единицы сыворотки и затруднения, связанные с транспортировкой.

Уникальные инвестиционные проекты
Будущее, по мнению участников отрасли, за вертикально-интегрирован-

ными комплексами с полным циклом производства. Полученную сыво-
ротку можно даже не сушить, а сгустить, обогатить ее минералами, вита-
минами и вернуть с предприятия в хозяйство для вскармливания скота. 
Похожий цикл производства существует в агрохолдинге «Красный Вос-
ток» в Татарстане. 

Тем не менее, в России существуют реализованные проекты централиза-
ции переработки сыворотки. Например, на «Кузбассконсервмолоко» в сутки  
свозится до 200 тонн сыворотки из всего региона Кемеровской и других 
областей. Схожий проект реализован в компании «Трест Южный Сахар». 
В качестве централизованного предприятия по переработке молочной  
сыворотки был выбран Брюховецкий МКК, на который свозится сыворотка  
с сыродельных предприятий Краснодарского края. В 2009 году на «ГМЗ  
Лискинский» (Воронежская область) была успешно введена в эксплуа-
тацию мембранная установка нанофильтрации для концентрирования  
молочной сыворотки. В этот же период была организована сушка подсыр-
ной сыворотки в ООО «Холод» Быстрянского маслосырзавода. 

Белебеевский молочный комбинат (Башкирия), один из крупнейших 
производителей твердого сычужного сыра в России, входящий в группу 
компаний «Нерал», запустил линию по производству сухой деминерализо-
ванной молочной сыворотки. Мощность линии – 40 тонн в сутки. В 2010 го-
ду предприятием произведено 4,5 тыс. тонн сыворотки, в 2011 году –  
более 5 тыс. тонн.
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Производство сухой деминерализован-
ной сыворотки на Белебеевском молочном 
комбинате основано на применении мем-
бранных методов обработки. В процессе 
переработки используются современные 
технологии: нанофильтрация и обратный 
осмос, которые позволяют получить сыво-
ротку высокого качества, осуществить мак-
симальное использование всех составных 
частей молока-сырья и обеспечить эколо-
гическую безопасность технологического 
цикла переработки молока. Первоначаль-
но предполагалось, что удаление из сыво-
ротки минеральных солей составит 35-40%. 
Фактически удалось добиться уровня деми-
нерализации 50%, что подтвердили прове-
денные исследования образцов в испыта-
тельном центре независимой лаборатории 
и Роспотребнадзора.

ТнВ «Сыр Стародубский» – одно из круп-
нейших сыродельных предприятий Рос-
сии – еще в 2005 году  установил оборудо-
вание для производства сухой молочной 
сыворотки. В 2008 году ассортимент молоч-
ной продукции компании дополнился ли-
нейкой сывороточных напитков. А в марте 
2010 года был реализован проект по пере-
работке молочной сыворотки с использова-
нием нанофильтрации. Запущена в эксплу-
атацию датская установка нанофильтрации 
NF с обратным осмосом производительно-
стью 20 м3/час фирмы «GEA Процессный 
инжиниринг». Нанофильтрация позволя-
ет получить освобожденную от минераль-
ных солей сыворотку. Значительно улуч-
шаются ее органолептические показатели. 
Это позволяет повысить качество готового 
продукта, снизить затраты, а также создать 
экологически чистое, безотходное произ-
водство. Сегодня объем производимой на 
предприятии сухой молочной сыворотки 
составляет 350 тонн в месяц.

Экологические программы, которые все 
чаще становятся конкурентным преиму-
ществом предприятий Алтайского края, 
включают в себя внедрение современ-
ных безотходных технологий, в первую 
очередь по переработке подсырной сы-
воротки. В результате их использования 
компании не только избавляются от не-
обходимости сбросов побочного продук-
та в канализационные сети или на поля 
фильтрации, но еще производят ценный 
продукт. В 2010 году предприятия Алтай-
ского края переработали около 180 тыс. 
тонн подсырной сыворотки, образующей-
ся при производстве сычужных сыров, при 
этом более 75% ее объема направлено на 
вторичную переработку.

В конце 2010 года ОАО «Вимм-Билль-
Данн Продукты Питания» объявил о за-
пуске крупнейшей за Уралом линии по 

производству сухой молочной сыворотки. Линия создана на Рубцовском 
молочном заводе (РМЗ) – одном из наиболее современных и крупных  
сыродельных предприятий в России, выпускающем твердый сыр «Ламбер». 

На производстве применены инновационные технологии молекулярного 
фракционирования. Мощность новой линии, построенной с использованием 
оборудования ЗАО «Калиновского машиностроительного завода» (Украина) 
и GEA WestfailaSurge (Германия), составляет 800 тонн сухой сыворотки в ме-
сяц, что делает ВБД одним из крупнейших производителей сыворотки в Рос-
сии. Общая стоимость инвестиционного проекта – более 7 млн долларов. 

Продукт нового производства используется на собственных площадках 
ВБД и поставляется внешним клиентам – национальным операторам рынка  
сухих молочных продуктов.

В 2011 году на фоне роста цен на молоко, 
а также из-за изменений в структуре спроса 
на молочные продукты произойдет рост про-
изводства сыворотки в России.

Летом 2011 года крупнейший сыродельный холдинг «Киприно» (Барнаул)  
запустил еще один уникальный инвестиционный проект. На террито-
рии «Троицкого маслосыродела», входящего в его состав, был построен  
самостоятельный завод по сушке молочной сыворотки, оснащенный как  
отечественным, так и иностранным оборудованием. Планируемый объем  
производства и сбыта составляет 300 тонн в месяц при максимальной загрузке  
производства и 200 тонн в месяц при минимальной загрузке, которая будет  
варьироваться в зависимости от сезона. Поставки сырья для производства сухой  
молочной сыворотки осуществляются с заводов группы компаний «Киприно» – 
«Третьяковского маслосырзавода», «Кипринского молочного завода». Заявлен-
ные рынки сбыта – Алтайский край, Новосибирская, Кемеровская области, Крас-
ноярский край, Томск, Омск, Челябинск, Екатеринбург и Дальний Восток.

В сентябре минувшего года фирма «Калория» запустила комплексную 
линию по деминерализации кислой сыворотки. На ее основе компания 
планирует продолжить выпускать сокосодержащие напитки с примене-
нием новых, улучшенных технологий.

«Традиционно молочная сыворотка имеет невысокую цену. Неудачи при 
реализации некоторых уже разработанных напитков были обусловлены, 
прежде всего, наличием сывороточного запаха и вкуса, непривычного для 
потребителей. Этот вкус в сыворотке вызван присутствием минерального 
комплекса. Для максимального ослабления сывороточных тонов во вкусе  
и запахе нами было принято решение о подготовке сыворотки путем ее 
деминерализации, – рассказал представитель «Калории». – Использова-
ние в сокосодержащих напитках сыворотки деминерализованной до 50% 
полностью исключает наличие неприятных запахов и привкусов. В нашем 
случае было решено перерабатывать сыворотку с применением мембран-
ных процессов: электродиализа и нанофильтрации». 

А в декабре минувшего года на ОАО «Глазов-молоко», работающем под 
управлением «КОМОС ГРУПП», завершился второй этап реконструкции  
цеха производства сухих продуктов. Реконструкция позволила создать второй 
по оснащенности в России комплекс глубокой переработки сыворотки. Ее сто-
имость составила 177 млн рублей. В результате реконструкции производствен-
ная мощность цеха увеличилась с 2 тыс. тонн до 5,55 тыс. тонн сухих продуктов 
в год. На новом оборудовании можно получать различные виды деминерали-
зованной сыворотки согласно стандартам ЕС. Оно позволяет перерабатывать 
разные виды сыворотки (подсырную, творожную, казеиновую), принимая сы-
рье с предприятий Удмуртии и других регионов. По мнению экспертов, теперь 
«КОМОС ГРУПП» выйдет на передовые позиции в России, как по объему пере-
работки сыворотки, так по качеству и ассортименту продукции. 
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– Как можно оценить объем производства молоч-
ной сыворотки в России и его динамику?  

– Объем производства сырой молочной сыво-
ротки в России по неофициальным экспертным 
данным (исходя из объема производства сыра, 
творога, казеина) составляет около 3,5 млн тонн 
и ежегодно растет.

– Какова специфика российского рынка молочной 
сыворотки? С чем она связана?

– К специфике российского рынка молочной  
сыворотки можно отнести ряд особенностей:

– низкая доля переработки сырой сыворотки, 
особенно кислой сыворотки (по разным данным 
составляет 35%);

– крайне низкое качество сырья. Традиционно 
молокоперерабатывающие предприятия относят-
ся к данной продукции как к отходу молочного 
производства. И это является риском при реали-
зации подобных проектов;

– невысокое качество готовой продукции вслед-
ствие технической отсталости производств;

– низкая глубина переработки.

– Расскажите о дополнительных возможностях, 
которые открывает для молокопроизводителей 
производство сыворотки. Почему такие проекты не 
привлекают большинство молочных компаний?  

– Комплексная переработка сыворотки позволя-
ет решить две основные задачи. Первая – утили-
зация молочных отходов, сокращение вредного 
воздействия на окружающую среду. Вторая – по-
лучение дополнительной прибыли при решении 
первой задачи. Величина прибыли будет зависеть 
как от масштаба производства, так и от  глубины 
переработки сырой сыворотки. 

Проблема состоит в том, что большинство мо-
локоперерабатывающих предприятий не в состо-
янии вложить крупные инвестиции в подобные 
проекты. А для того чтобы окупить подобные про-
екты необходимо большое количество сырья: так, 
по примеру многих стран, проекты по переработ-
ке менее 1 тыс. тонн сырой сыворотки в сутки  не 
рассматриваются вообще. Добавьте сюда логисти-
ческие затраты и т. п. на объем 1 тыс. тонн в сутки! 
В России же пытаются реализовывать проекты от 
100 тонн в сутки, но ясно, что сильного развития 

у таких проектов не будет. По нашему мнению, 
стабильно работающим проектом в России мож-
но назвать от 400 тонн сыворотки в сутки, с пер-
спективой увеличения объема.

– Каковы самые распространенные способы перера-
ботки сыворотки в России и в мире? Что можно ска-
зать о рентабельности установки соответствую-
щего оборудования? 

– Большинство российских компаний произво-
дят сухую, не деминерализованную сыворотку, ли-
бо сыворотку с низким уровнем деминерализации 
(до 30%). В мире основной упор делается на про-
изводство высокодеминерализованной сыворот-
ки и ее производных.

Среди передовых компаний России и иностран-
ных компаний особых отличий нет, все техноло-
гии и оборудование идентичны. 

В целом же, повторюсь, главное отличие – глу-
бина переработки. Сыворотка – это кладезь со-
ставляющих. И причина опять же в объеме пе-
реработки: содержание некоторых компонентов 
в сырье настолько ничтожно, что для промыш-
ленного производства 500 кг в сутки, необходи-
мо перерабатывать несколько тысяч тонн сырой 
сыворотки в сутки, вот и представьте объем ин-
вестиций в такой проект!

Соответственно, о рентабельности таких проек-
тов говорить сложно: она сильно зависит от глуби-
ны переработки и масштабов производства. 

– С Вашей точки зрения, как можно оценить пер-
спективы производства сухой сыворотки на ближай-
шие 2-3 года?

– Тема переработки сыворотки стала очень при-
влекательной, поэтому ближайшие 2-3 года я бы 
охарактеризовал как годы, в которые будут запу-
скаться много мелких проектов по России, что 
приведет к росту конкуренции на рынке готовой 
продукции. 

Несомненно, влияние окажет и ВТО, и ЕТС. 
Крупные, стабильно работающие молокоперера-
батывающие предприятия будут объединяться 
в единые проекты переработки, думаю, даже на 
уровне межхолдинговых и межкорпоративных. 
За такими проектами будущее, они смогут со-
ставить достойную конкуренцию иностранным 
производителям.  

Мнение эксперта

Сергей Коновалов, 
управляющий 
ОАО «Глазов-молоко»:
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Виктория ЗагоровскаяБеседовала:Гость: Айрат Баширов, 
президент ЗАО «Данафлекс» 

Инновационный проект 
«Данафлекс»

Новый завод – совместный проект 
ЗАО «Данафлекс» и ОАО «РОСНАНО». Это 
крупнейшее в Европе производство гиб-
кой упаковки. Продукция завода – высо-
кобарьерные пленочные материалы – не 
имеет аналогов в России. Первая партия 
упаковки с использованием нанотехноло-
гий была выпущена непосредственно во 
время проведения церемонии открытия.  

Это важное событие для республики еще 
раз подчеркивает намерения Татарстана 
выйти в лидеры по внедрению и реали-
зации инновационных проектов. Также 
это событие республиканского масштаба  

имеет большое значение и для развития российской экономики в целом, 
так как предприятие способно заменить импортную продукцию, потре-
бляемую сейчас российскими производителями. 

Об истории становления «Данафлекс» и сегодняшнем развитии, связан-
ном с разработкой и внедрением нанотехнологий, мы поговорили с пре-
зидентом компании Айратом Башировым.

 – Айрат Робертович, расскажите, как Вы пришли в этот бизнес, с чего нача-
лась история Вашей компании?

– На первый взгляд, случайно, хотя ничего случайного не бывает. Я руко-
водил успешной казанской инвестиционной компанией «Диалог-инвест», 
когда мне предложили инвестировать средства в упаковочный бизнес.  
Поначалу дела у созданного с нуля предприятия шли не очень хоро-
шо, и потребовались дополнительные средства и участие в управлении,  

В ноябре прошлого года 
состоялось торжественное от-
крытие нового завода по произ-
водству гибкой упаковки с ис-
пользованием нанотехнологий 
ООО «Данафлекс-Нано». 
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чтобы компания вышла на безубыточный 
уровень и начала получать прибыль. 

Позже я полностью оставил работу на 
фондовом рынке, отдав предпочтение  
новому бизнесу. Я увидел в нем большие 
перспективы и не ошибся.

– «Данафлекс» – новая компания? Или 
Вы появились на базе какого-то старого 
предприятия?

– Мы совершенно новая компания,  
девять лет назад здесь ничего не было. 
Когда мы подыскивали помещение, на 
этом месте был старый цех с разбитыми 
окнами. Мы начали с того, что приобрели 
первую печатную машину и стали учить-
ся на ней работать. У нас не было ни тех-
нологии, ни имени на рынке. Мы не зна-
ли, как на нем работать, чтобы завоевать 
какие-то позиции. Успех пришел не сразу. 
Нам приходилось учиться на своих ошиб-
ках – это очень дорого стоило.

– Какие были ошибки?

– Ошибки были каждый день. Чтобы на-
печатать упаковку, нужно сделать дизайн, 
разделить картинку на восемь цветов, пра-
вильно расположить их друг за другом на 
клише, совместить, задать точки и так  
далее. И так как опыта не было, не было 
ни одного заказа, чтобы он встал на маши-
ну и  напечатался без проблем. Всегда что-
нибудь возникало. Еще большей была проб
лема признания на рынке – никто не хотел 
работать с компанией, которая сегодня по-
явилась и ничего не умеет. Ушло много  
времени, чтобы убедить первого заказчи-
ка доверить нам заказы.

– А кто был первым заказчиком?

– Первой была казанская компания «Хо-
лод». Мы для них печатали упаковку для 
мороженого. Как сейчас помню, это было 
мороженое «Батыр». Можно сказать, мы на 
них  учились, было  много ошибок, но че-
рез это нужно было пройти. 

– Судя по результатам деятельности 
«Данафлекса», Вам с успехом удалось преодо-
леть все трудности.

– Да. Сегодня «Данафлекс» занимает по-
рядка 10-12% российского рынка гибкой 
упаковки. Мы выстояли в кризис. Залог 
устойчивости подобного производства – 
его привязка к пищевой промышленно-
сти, где сокращение спроса идет очень 
медленно. Верным решением стала кон-
центрация на производстве инноваци-
онных продуктов. Нам удалось собрать 
очень сильную команду людей, большин-
ство из них работает здесь по сей день. 
Они поверили, что мы сможем стать луч-

шей компанией в России. Именно такую цель мы поставили себе. Хотя 
некоторые и не верили в то, что вырасти за шесть лет в 15 раз возможно.  

– Неужели вы выросли в 15 раз за 6 лет?

– Да, и сегодня, когда мы перешли этот психологический барьер, видим, 
что и сейчас у нас есть возможности для дальнейшего развития. Тогда это 
выглядело утопично. Но эта амбициозная цель нас сплотила, дала силы, 
чтобы сделать невозможное.

– А что для Вас означает слово «инновационность»?

– Инновационный продукт – самый лучший на рынке и самый привлека-
тельный для клиента по цене. У нас создано специальное подразделение – 
отдел новых продуктов. В нем работают самые светлые головы предприятия, 
специалисты, имеющие большой опыт практической деятельности в сферах 
прикладных научных исследований полимерных материалов и технологий 
производства гибкой упаковки. 

– Дальнейшее развитие «Данафлекса» связано с разработкой и вне-
дрением нанотехнологий. Что такого нанотехнологичного может быть 
в обычной упаковке?

– Мы открыли новый завод по выпуску гибкой упаковки с использо-
ванием нанотехнологий ООО «ДАНАФЛЕКС-НАНО» 11 ноября 2011 года.  
Финансовым соинвестором создания производства выступило «РОСНАНО». 

ЗАО «Данафлекс» создано в 2001 году в Казани. 
Основное направление деятельности – произ-
водство гибких упаковочных материалов. Пред-
приятие осуществляет полный технологический 
цикл производства упаковки методом флексо 
и глубокой печати: от экструзии ПЭ и разработки 
уникального оригинал-макета до изготовления 
готового упаковочного материала.
Компания является крупнейшим производи-
телем гибкой упаковки на российском рынке, 
имеются региональные представительства в Мо-
скве, Санкт-Петербурге, Новосибирске. 
Группа компаний «Данафлекс» занимает 12% 
в  общем объеме российского рынка гибкой 
упаковки. Выручка от реализации готовой про-
дукции в 2011 году составила 3,49 млрд рублей. 
Рост компании по отношению к 2010 году со-
ставил 41%. Объем выпуска готовой продукции 
в 2011 году составил 18 900 тонн гибкой упа-
ковки и 7 900 тонн ПЭ. 

Визитная карточка компании: 

За годы работы ЗАО «ДАНАФЛЕКС» разработало 
и вывело на рынок инновационные виды упа-
ковок, которые стали лидерами в своих сегмен-
тах, а также оценены наградами крупнейших 
международных и российских конкурсов. 
Основа развития бизнеса «ДАНАФЛЕКС»: гиб-
кость в работе со своими клиентами, высокое 
качество продукции, технологические и про-
дуктовые инновации. 
В 2009 году Наблюдательный совет «РОС
НАНО» одобрил проект промышленного про-
изводства гибкой упаковки нового поколения.
Для реализации проекта в июне 2009 года соз-
дана компания ООО «Данафлекс-Нано», участ-
никами которой являются «РОСНАНО» (49%) 
и ЗАО «Данафлекс» (51%).
Общий объем инвестиций за 2009-2011 годы – 
3,1 млрд рублей.
Планируемый объем инвестиций на 2012-
2014 годы – 1,6 млрд рублей.

Схема строения полимерной 
пленки с добавлением нано-
композитов (в частности, 
силикатной наноглины), повы-
шающих барьерные свойства 
упаковочного материала



46 молочная сфера    №1 (40) 2012

производство / упаковка

Продукция нового предприятия – вы-
сокобарьерная полимерная пленка и гиб-
кие упаковочные материалы на ее осно-
ве  – предназначена преимущественно 
для упаковки продуктов питания, быто-
вой химии, косметических средств и кор-
мов для животных.

Основными достоинствами гибкой упа-
ковки являются ее малый вес, безопас-
ность для потребителя, более низкое 
энергопотребление при производстве. 
Кроме того, она не требует использования 
больших складских площадей, а расходы 
при транспортировке существенно ниже 
в сравнении с другими видами упаковки. 
Барьерные свойства пленок, препятствую-
щие проникновению кислорода и других 
газов, большинства встречающихся в бы-
ту химических соединений, влаги, масел, 
жиров, микроорганизмов и ультрафиоле-
тового излучения, обеспечивают сохра-
нение качества продуктов. Важнейшим 
преимуществом новой гибкой упаковки 
с использованием нанотехнологий являет-
ся возможность существенного снижения 
использования консервантов и увеличе-
ние сроков хранения продуктов питания 
и другой продукции, упакованной с при-
менением такой пленки. Гибкая упаков-
ка нового поколения без использования 
фольги позволяет подвергать продукцию 
температурной обработке и разогревать, 
не распаковывая, в СВЧ-печах.

Я убежден в том, что все производители 
заинтересованы в том, чтобы увеличить 
срок жизни своего товара как на полке  
магазина, так и после его приобретения.

– А что из себя представляет новый завод? 

– Завод – крупнейшее в Восточной Евро-
пе предприятие по выпуску гибкой упаков-
ки – построен на территории технополиса 
«Химград» в Казани. 

Проектная мощность нового завода со-
ставляет 46 тыс. тонн пленки и упаковки 
в год. Ожидаемая выручка от реализации 
продукции проекта в 2015 году оценива-
ется более чем в 6 млрд рублей. В настоя-
щее время уже создано 320 новых рабочих 
мест, а в будущем их количество возрас-
тет до 600.

На новом заводе установлено самое со-
временное оборудование немецкой фир-
мы Windmöller & Hölscher. В частности, 
плоскощелевой экструдер Filmex для про-
изводства высокобарьерных полимерных 
пленок с использованием нанотехнологий 
позволяет производить пленки, состоящие 
из 17 слоев. Благодаря этому повышаются 
их физико-механические свойства, и по-
является возможность получения пленок 
с уникальными качествами. В печатном  

цехе смонтированы две машины глубокой печати (с возможностью печати 
до 10 и 12 красок). Это единственное в России оборудование с технологией 
нанесения холодного клея в один прогон, инлайн ламинации и возможно-
стью печати на оборотной стороне пленки. Кроме того, на заводе установ-
лена самая высокоскоростная в России машина флексографической печати. 
Для производства полимерных пленок в цехе выдувной экструзии исполь-
зуются высокопроизводительные трехслойные и пятислойные экструдера.

Мы поставили себе достаточно амбициозную задачу – нарастить объем 
продаж в 3 раза за семь лет.

«Сегодня компания экспортирует свою продукцию 
в Казахстан и Белоруссию, но мы нацелились на западно-
европейских потребителей». 

– За счет чего будет достигнут такой рост?

– Новый вид упаковки даст нам новые возможности. Сегодня наша компа-
ния экспортирует свою продукцию в Казахстан и Белоруссию, но мы наце-
лились на западноевропейских потребителей. Пока у предприятия не было  
достаточных мощностей, оно стремилось утвердиться на отечественном 
рынке. Но стратегия развития предусматривает увеличение доли экспор-
та с нынешних 4 до 20-30% через 5-7 лет.

Мы будем предлагать своим партнерам инновационную продукцию, по 
качеству не уступающую западным аналогам, но по более привлекатель-
ной цене. В Западной Европе, например, цены на упаковочные материа-
лы на 15-20% выше, чем в России, при этом сырье стоит одинаково. Доля 
оплаты труда в стоимости продукта западного производителя – 25-30%, рос-
сийского – менее 10%. Эта огромная разница и позволяет продавать отече-
ственную упаковку гораздо дешевле даже с учетом логистических расходов.

– В России таких заводов еще нет?

– Нет, и сомневаюсь, что появятся в ближайшем будущем. Потому что  
инвестиции в проект огромные – более 100 млн долларов. Мало кто из 
компаний сегодня может на это решиться.
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– Сколько рабочих мест позволит создать 
новый завод?

– Мы посчитали, что когда мы выйдем 
на полную загрузку, у нас будет тысяча ра-
бочих мест. Сейчас в компании работает 
порядка 730 человек.  

– Не могли бы Вы назвать основные 
принципы управления бизнесом? 

– Я делаю ставку на своих сотрудни-
ков, доверяю им, даю возможность реа-
лизоваться. Компания может себе позво-
лить набирать лучших: зарплата у нас на 
40% выше, чем в среднем по Казани и со-
ответствует зарплатам специалистов 
в Москве и Санкт-Петербурге. Так что 
текучка кадров отсутствует. Есть мно-
го великих людей, к трудам которых 
я прибегаю. Теория менеджмента Пите-
ра Друкера лежит в основе управления 
компанией. Ряд мировых бизнес-лиде-
ров мне близки по духу. Например, Уор-
рен Баффет, его принципы управления. 
Правда, в этом году потерял много, но, 
думаю, это не скажется на долгосроч-
ных результатах деятельности его ком-
пании. Для меня важно ставить и перед 
собой, и перед моими сотрудниками чет-
кие и понятные цели. 

– На сайте Вашей компании есть философ-
ские высказывания, принципы Вашей компа-
нии. Расскажите, в чем они заключаются?  

– Важной отличительной чертой на-
шей компании являются принципы, из 
которых мы сформулировали ключевую 
идеологию. Она позволила нам разви-
ваться, создавать культуру нашей ком-
пании. Эти принципы можно видеть не 
только на сайте, но и везде в нашей ком-
пании – на входе, в столовой и так далее. 
Основные принципы мы разрабатывали 
все вместе – собирались и думали, что 
для нас важно. Невозможно иметь мно-
жество готовых решений на все случаи 
жизни, важно чем-то руководствоваться 
при принятии решений на любом уровне. 
Мы приняли эти принципы и стараемся 
их придерживаться. Среди них – постоян-
ное совершенствование, обучение, чест-
ность и ответственность перед сотрудни-
ками, перед руководством.  

– Кажется, что на Вашем предприятии 
практически уже сделано все, что только 
можно, что ничего более нового  не может 
быть. Что Вы думаете о будущем компании 
«Данафлекс»? 

– Это только начало. Наш второй завод, 
который мы открыли, – не последний. Впе-
реди еще очень много работы!   

Айрат Робертович Баширов – президент ЗАО «Данафлекс». 
Родился и вырос в Казани, получил высшее финансовое 
образование. Имеет степень MBA. 
До 2001 года владел успешной казанской инвестиционной 
компанией «Диалог-инвест». 
С 2001 года возглавляет компанию «Данафлекс».
Является членом Общественной палаты РФ.
Женат, имеет троих детей.

Справка: 

Цель проекта: производство высокобарьерных упаковочных 
материалов с применением нанотехнологий

Продукция проекта: высокобарьерная полимерная пленка 
и гибкие упаковочные материалы на ее основе

Сфера применения: предназначена преимущественно 
для упаковки продуктов питания, бытовой химии, 
косметических средств и кормов для животных

Уникальность: продукция с такими высокими качественными 
показателями соответствует лучшим мировым стандартам 
и способна заменить более дорогие импортные пленки

Старт проекта: 2009 год

Начало производства: 2011 год

Выход на проектную мощность: 2011-2013 годы

Сроки реализации проекта: 2009-2016 годы

Место размещения производства: Казань

Прогнозируемый объем годовой выручки «Данафлекс-Нано» 
к 2015 году: 6 млрд рублей

Количество новых рабочих мест: 800 человек

Конкурентные преимущества высокобарьерных 
упаковочных материалов:
•	 замена традиционной консервной банке;
•	 возможность, при необходимости, подвергать продукцию 
температурной обработке и разогревать, не распаковывая, в СВЧ-печах;
•	 существенное снижение использования консервантов 
в продуктах питания;
•	 увеличение сроков хранения продукции;
•	 упрощенный состав упаковочного материала;
•	 сокращение технологического цикла производства в 7 раз (с 14 до 2 дней);
•	 меньшая стоимость  единицы упаковки по сравнению 
с традиционными аналогами;
•	 меньший вес упаковочного материала;
•	 экологичность материала, возможность вторичной переработки.

Паспорт проекта: 

Айрат Баширов:
«Завод – крупнейшее в Восточной Европе предприятие 
по выпуску гибкой упаковки – построен на 
территории технополиса «Химград» в Казани». 
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Опережая тренды: 
Низконасыщенный  
ЗМЖ от ГК «НМЖК»

«Победа вкуса и пользы» – под таким флагом для ГК «НМЖК» проле-
тел 2011 год, который стал свидетелем многих успешных решений и до-
стижений в области разработок и производства инновационных продук-
тов для пищевой промышленности. 

Этот год начинается не менее амбициозно. ГК «НМЖК» представляет 
новый продукт для молочной промышленности – заменитель молочного 
жира с низким содержанием насыщенных жирных кислот и отсутствием 
трансизомеров ЖК. Вкус и польза продукции остаются основными трен-
дами и потребительскими приоритетами населения. Взгляд на состав 
становится все чаще определяющим при выборе. Применение полезных, 

понятных ингредиентов делает продукт кон-
курентно способным и привлекательным. 

Технологии производства  ингредиен-
тов для пищевой промышленности ГК 
«НМЖК» соответствуют российским и ев-
ропейским стандартам качества и основ-
ным тенденциям. Выпуск нового продукта 
для молочной промышленности с низ-
ким содержанием насыщенных жиров 
и отсутствием трансизомеров еще одно  
тому доказательство.

Европейское Управление безопасности 
пищевых продуктов придерживается сле-
дующего мнения относительно потребле-
ния насыщенных ЖК: «Насыщенные жир-
ные кислоты синтезируются организмом 
человека и требуются в рационе питания. 
Таким образом, не установлены популяци-
онные эталонные величины потребления, 
средняя потребность, нижний порог по-
требления, адекватное потребление. Зако-
нодательства, ограничивающего содержа-
ние насыщенных жирных кислот, в Европе 
и мире нет, однако есть общие рекомен-
дации производителям маргаринов и жи-
ров снижать содержание насыщенных ЖК 
и, соответственно, необходимость сниже-
ния потребления НЖК в готовых продук-
тах. Потребление насыщенных жирных 
кислот должно быть, насколько возмож-
но, низким в рамках полноценной диеты 
с точки зрения питательности».

ЗМЖ серии С309 с пониженным содер-
жанием НМЖК и отсутствием ТЖК идеаль-
но применим в производстве мороженого, 
спредов, творожных и сырных изделий. 

Имея свой центр разработок и инно-
ваций и поддерживая связи с ведущими 
европейскими и азиатскими научными 
институтами, ГК «НМЖК» непрерывно 
ведет работу по производству новых по-
лезных продуктов. 

Со всеми новинками можно ознако-
миться, посетив стенд компании на вы-
ставке «Пищевые ингредиенты, добавки 
и пряности» 13-16 марта 2012 года (прохо-
дит параллельно с выставкой «Молочная 
индустрия»). 

ЗМЖ серии С309 
с пониженным 
содержанием 
НМЖК и отсут-
ствием ТЖК 
идеально при-
меним в про-
изводстве 
мороженого, 
спредов, тво-
рожных и сыр-
ных изделий. 

Группа Компаний «НЖМК»Компания:

Физико-химические показатели
Наименование показателя ЗМЖ С309 НД

Массовая доля жира, %, не менее 99,7 ГОСТ Р 52179-2003

Массовая доля влаги и летучих веществ, %, не более 0,3 ГОСТ Р 52179-2003

Кислотное число, мг КОН/г, при отгрузке, не более 0,2 ГОСТ Р 52110-2003

Перекисное число, ммоль ½ O/кг, при отгрузке, не более 1 ГОСТ Р 51487-99

Температура плавления, °С 31-34 ГОСТ Р 52179-2003

Трансизомеры, %, не более <1 ГОСТ Р 52179-2003

Содержание твердых триглицери-
дов (%) при температуре:

10 °С 27-33

ГОСТ Р 52179-2003
20 °С 13-18

30 °С 3-9

35 °С 1-4

Жирнокислотный состав

Насыщенные Не более 35%

ГОСТ Р 51483-99Мононенасыщенные 63-67

Полиненасыщенные 24-26

Энергетическая ценность 100 г продукта, ккал 897 СанПиН 2.3.2.1078-01

ТЖК играют отрицательную роль в изменении мета-
болических параметров организма человека, связан-
ных с ишемической болезнью сердца. Кроме того, было 
проведено несколько исследований влияния ТЖК на 
риск возникновения сахарного диабета 2 типа, неко-
торых видов онкологических заболеваний, паралича 
и пищевой аллергии.

Трансизомеры жирных кислот
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Заменители молочного жира  
в технологии производства мороженого с растительным жиром

Производство мороженого c расти-
тельным жиром в России продолжает 
развиваться, хотя и сталкивается с мно-
гочисленными трудностями.

Усиление конкуренции как среди коллег, 
так и в смежных отраслях требует от каж-
дого предприятия новых технологических 
решений. Одним из возможных решений 
в сложившейся ситуации является расши-
рение ассортимента, снижение себестоимо-
сти производимой продукции за счет при-
обретения сырья по минимальным ценам. 
К сожалению, дешевое сырье зачастую ока-
зывается не лучшего качества. 

Мировой опыт снижения себесто-
имости мороженого в совокупности 
с расширением ассортимента  за счет 
использования растительных жиров 
нашел применение и в России. 

Введенные ограничения по использо-
ванию моножиров в составе мороженого 
с растительным жиром «отодвинули в сто-
рону» кокосовое масло, которое не только 
отлично заменяет традиционное в России 
сливочное масло, но и придает продукту 
привлекательные потребительские каче-
ства. Подтверждение тому – темпы им-
порта кокосового масла, которые в силу  
всем известных причин в последнее вре-
мя значительно сократились. Однако 
производители «сладкого лакомства»  
с трудом переходят на «законодательную 
альтернативу» в лице заменителя молоч-
ного жира и, по-прежнему, используют 
в качестве жировой основы кокосовое 
масло в различных соотношениях. 

В настоящее время кокосовое масло до-
статочно широко представлено на рынке, 
но качество его оставляет желать лучшего. 
Компания «ЭФКО» провела исследования 
ряда образцов кокосового масла. В некото-
рых случаях оно не просто плохое, а даже 
представляет опасность для жизни.

Возьмем, к примеру, хроматографиче-
ские исследования по остаточному со-
держанию полициклических ароматиче-
ских углеводородов (ПАУ) в поставляемом 
на рынок России кокосовом масле и, для 
сравнения, образцах кокосового масла, 
прошедших технологическую обработку 

в условиях производственной площадки 
компании «ЭФКО». Полученные резуль-
таты заставляют задуматься. 

В большинстве исходных образцов 
количество полициклических арома-
тических углеводородов  превысило 
допустимый уровень в 8 раз. Предель-
но-допустимые концентрации (ПДК) 
в странах ЕС для масел и жиров состав-
ляют 2 мкг/кг, определяются возмож-
ностями средств измерения. Общий 
уровень по тяжелым ПАУ превысил 
допустимые нормы в 3,5 раза (табли-
ца 1). Концентрация benzo(a)pyrene вы-
ше допустимой нормы в несколько раз 
(его минимальное содержание в иссле-
дуемых образцах было на уровне 3,4-
4 мкг/кг). Он является типичным хими-
ческим канцерогеном и представляет 
опасность для человека даже при ма-
лой концентрации. Эффект биоаккуму-
ляции benzo(a)pyrene и мутагенное дей-
ствие – тоже доказанный факт.

Безусловно, такое жировое сырье не 
должно использоваться в составе люби-
мого продукта.

Есть ли альтернатива? Есть. Исполь-
зование в составе рецептур заменителя 
молочного жира.

Отличительными особенностями дан-
ных продуктов являются минимальное 
содержание трансизомеров, высокое 
содержание полиненасыщенных жир-

ных кислот (в отличие от кокосового  
масла, в котором уровень насыщенных 
жирных кислот более 94%), что придает 
мороженому прекрасные потребитель-
ские свойства. 

Жирнокислотный состав приближен 
к составу «идеального» жира для моро-
женого, по ряду показателей подобен 
молочному жиру и учитывает техноло-
гические особенности производства мо-
роженого. Температура плавления про-
дукта составляет 28-34 оС.

Весьма распространено мнение, что 
мороженое на основе заменителя мо-
лочного жира уступает мороженому 
на кокосовом масле. Между тем, всем 
известно, что качество зависит, пре-
жде всего, от качества сырья, санитар-
ных условий, способов приготовления 
смеси, вида стабилизационных систем 
и т. д. Сравнивать физико-химические 
свойства кокосового масла и ЗМЖ не 
имеет смысла. В большей степени кри-
вые плавления напоминают молочный 
жир, а по технологичности заменитель 
молочного жира превосходит его. Поэ-
тому некорректно сравнивать техноло-
гичность ЗМЖ и кокосового масла.

Таким образом, использование замени-
теля молочного жира группы «Экоайс» 
в составе мороженого с растительным 
жиром позволяет получить не только 
вкусный, но и полезный продукт. 

Хроматографические исследования по остаточному содержанию ПАУ 
в кокосовом масле и образцах после технологической обработки

Полициклические 
ароматические 
углеводороды

Допустимый уро-
вень, мкг/кг

*(ЕС № 1881/2006)

Образец  
кокосового 

масла

Образец после 
технологической обработки

1 схема 2 схема

Benzo(a)anthracene 2 5,52 2,19 0,6

Вenzo(b)fluoranthene 2 2,21 0,73 0,25

Chrysene 2 9,68 4,23 0,58

Benzo(k)fluoranthene 2 0,75 0,25 < 0,2

Benzo(a)pyrene 2 3,4 0,45 0,25

Сумма (a+b+k+a) 21,56 7,85 1,88

* Регламент комиссии (ЕС) №1881/2006 от 19 декабря 2006 года, устанавливающий 
   максимальные уровни некоторых контаминантов в пищевых продуктах
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получения полуфабрикатов  
и технической продукции 

Вертикально интегрированный 
холдинг «Солнечные продукты» – это 
современная, динамично развиваю-
щаяся компания, занимающая лиди-
рующие позиции на масло-жировом 
рынке России.  

В состав холдинга входят масложи-
ровые комбинаты, два маслоэкстрак-
ционных завода, а также предприятие 
по обработке и хранению подсолнеч-
ника. Предприятия холдинга про-
изводят специализированные жиры 

Современные 
технологии 
производства ЗМЖ

деляет качество готового продукта, 
его потребительские свойства. Для 
получения оптимальной структуры 
жира его жировая основа должна со-
держать в себе широкий ассортимент 
жиров. В рецептуру возможен ввод  ги-
дрогенизированных или переэтери-
фицированных жиров, тропических 
масел  (пальмовое, кокосовое, пальмо-
ядровое) и их фракций, жидких расти-
тельных масел.  В связи с этим боль-
шое внимание привлекают процессы 
модификации жиров, поскольку от 
них зависят физические и химические 
свойства жиров. К числу наиболее из-
вестных процессов модификации от-
носятся гидрогенизация, переэтери-
фикация и фракционирование. Все 
эти процессы объединяет то, что они 
изменяют физические свойства мас-
ла либо путем  физического отделе-
ния составляющих триглицеридов, 
либо путем изменения ненасыщенно-
сти ацильных групп, либо путем пере-
распределения жирных кислот внутри 
и между различными  составляющими 
триглицеридов.  

В течение долгого времени одним из 
самых распространенных методов моди-
фикации жиров была гидрогенизация.

Смысл гидрогенизации заключает-
ся в увеличении  устойчивости к окис-
лению и/или изменении температуры 
плавления масла путем уменьшения 
ненасыщенности.

Ассортимент саломасов обычно состо-
ит из гидрогенизированных продуктов 
нескольких типов, которые имеют ши-
рокий диапазон показателей, что по-
зволяет использовать их как в качестве 
самостоятельного продукта, так и при 
смешивании получать продукты с не-
обходимой консистенцией. 

Достижение желаемой степени ги-
дрогенизации масложирового продук-
та обычно оценивается по содержа-
нию твердых триглицеридов, которое 
характеризует содержание твердых 
веществ в жире при разных темпе-
ратурах. При использовании одного  

и  маргарины, растительные масла, 
майонезы и соусы.

В январе 2009 года на предприятии 
«Жировой комбинат», Саратов (Хол-
динг «Солнечные продукты»), был 
возобновлен выпуск заменителей 
молочного жира (ЗМЖ). В последнее 
время проводились глубокие лабора-
торные исследования и работы по его 
улучшению.

Это связано с тем, что непрерыв-
ное  развитие рыночной экономики 
требует от производителей  постоян-
ной работы  по усовершенствованию 
и  разработке новых видов продук-
ции. В молочной  промышленности 
ежегодно разрабатывается большой  
ассортимент новых видов изделий, 
требующих применения специаль-
ных жиров со сбалансированным 
составом, высокой устойчивостью 
к  окислению и хорошими органо-
лептическими и физико-химически-
ми свойствами. В  настоящее время 
в молочной промышленности жиры  
специального назначения – замени-
тели молочного жира – являются вос-
требованными:  они применяются 
для снижения себестоимости продук-
ции,  улучшения структурно-реологи-
ческих свойств и повышения физио-
логической ценности. 

При разработке рецептур жиров спе-
циального назначения необходимо 
уделять особое внимание составле-
нию жировой основы, которая опре-

В молочной  промышленности ежегодно 
разрабатывается большой  ассорти-
мент новых видов изделий, требующих 
применения специальных жиров со 
сбалансированным составом.
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и того же вида сырья  на качественные 
характеристики гидрированного жи-
ра можно оказывать влияние,  изме-
няя параметры процесса (температуру, 
давление водорода, тип катализатора, 
время процесса). В настоящее время 
обсуждаются многочисленные вопро-
сы о том, как процесс гидрогенизации 
влияет на пищевые  свойства масел. 

Предположение о том, что  трансжир-
ные кислоты могут отрицательно ска-
зываться на здоровье заставляет про-
изводителей уменьшать содержание 
трансизомеров в жирах. 

По этой причине в последнее время 
широкое распространение при состав-
лении рецептур жиров специально-
го назначения получило использова-
ние тропических масел:  пальмового, 
пальмоядрового, кокосового, а также 
их фракций. Это же послужило толч-
ком к активному развитию фракциони-
рования и переэтерификации жиров. 

Жиры и масла могут быть разделены 
на фракции с целью получения новых 
видов сырья. Фракции масел обладают 
функционально-технологическими 
свойствами, отличными от натураль-
ных продуктов. Пищевые жиры явля-
ются сложными многокомпонентными 
смесями триглицеридов с различными 
температурами плавления. 

Для получения фракционированных 
жиров в промышленных масштабах 
используют три различных процесса 
фракционирования:
• сухое фракционирование;
• фракционирование с растворителем;
• водное фракционирование с детер-

гентом.

Недостатками фракционирования 
для получения жиров с низким содер-
жанием трансизомеров являются огра-
ниченный набор природных твердых 
жиров и, как следствие, небольшое ко-
личество получаемых при фракциони-
ровании продуктов. Решить проблему 
получения жиров без трансизомеров 
можно с помощью переэтерификации.

Рисунок 1. 
Обмен радикалов жирных кислот между группировками 
триглицеридов под действием фермента

CН–СOOR1
CН2–СOOR1

CН2–СOOR1

+ CН–СOOR2
CН2–СOOR2

CН2–СOOR2

CН–СOOR1
CН2–СOOR2

CН2–СOOR2

+ CН–СOOR2
CН2–СOOR1

CН2–СOOR1фермент

фермент

До некоторого времени Саратовский 
Жировой комбинат, входящий в струк-
туру холдинга «Солнечные продукты», 
являлся единственным, где была ос-
воена технология энзимной переэте-
рификации. В России СЖК – не самый 
крупный производитель заменителя 
молочного жира, но покупатель все 
больше понимает качество и улучшен-
ные характеристики ЗМЖ, полученного 
методом энзимной переэтерификации.

Переэтерификация на сегодняшний 
день является наиболее перспектив-
ной технологией модификации жиров.  

Переэтерификацией жиров называют 
обмен радикалов жирных кислот меж-
ду сложноэфирными группировками 
триглицеридов. В процессе переэтери-
фикации сложноэфирные связи раз-
рываются и вновь восстанавливаются, 
в результате чего происходит направ-
ленное изменение консистенции, фи-
зических свойств (температуры плавле-
ния, твердости) и создание устойчивой 
кристаллической структуры жира 
и смеси жиров (см. рис. 1). В переэте-
рифицированных жирах происходит 
улучшение триглицеридного состава 
и физико-химических показателей – 
снижение температуры плавления, по-
вышение пластичности, однородности, 
улучшение фазового состава.

Переэтерификация смесей природ-
ных жиров и масел позволяет полу-
чать пластичные и твердые пищевые 
жиры, близкие по структуре к природ-
ным, со сбалансированным по физио-

логическим данным соотношением 
между диненасыщенными, мононе-
насыщенными и насыщенными кис-
лотами. Поскольку при этом полно-
стью сохраняется линолевая кислота 
и в меньшей степени, чем при гидри-
ровании, разрушаются другие биоло-
гически ценные компоненты жиров, 
переэтерифицированные жиры, в от-
личие от гидрированных, обладают 
высокой биологической ценностью. 
Обмен остатками жирных кислот 
в смесях тугоплавких жиров с жидки-
ми растительными маслами обеспечи-
вает наибольшую степень превраще-
ния трудно усваиваемых организмом 
высокоплавких глицеридов в низко-
плавкие, что повышает пищевую цен-
ность жировой смеси.

Наиболее перспективным методом 
получения жиров без трансизомеров 
сейчас считается сочетание всех трех 
методов модификации жиров:
• полная гидрогенизация жидкого рас-

тительного масла;
• переэтерификация смеси жидкого  

и полностью гидрогенизирован-
ного масла;

• фракционирование переэтерифици-
рованного жира.

Смесевые ЗМЖ без содержания транс-
изомеров на рынке присутствуют, но 
они не обладают теми технологически-
ми свойствами, которые нужны произ-
водителям молочной продукции.

Именно так, сочетая различные спосо-
бы модификации жиров, на производ-
ственных площадках холдинга «Сол-
нечные продукты» разрабатываются 
различные варианты заменителей мо-
лочного жира, сочетающих в себе высо-
кие функционально-технологические 
свойства, повышенную биологическую 
ценность (высокое содержание ненасы-
щенных жирных кислот, баланс Ω3:Ω6, 
отсутствие холестерина), низкую се-
бестоимость и быструю возобновля
емость сырьевой базы. 

«Смысл гидрогенизации заключается в уве-
личении  устойчивости к окислению и/или изменении 
температуры плавления масла путем уменьшения  
ненасыщенности».
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Компании: Национальный союз производителей молока (СОЮЗМОЛОКО),                                     
Ассоциация компаний розничной торговли (АКОРТ)

Честная полка
В рамках Всероссийской програм-

мы стимулирования потребления отече-
ственной сельхозпродукции при Обще-
ственном совете Министерства сельского 
хозяйства была создана Межведомствен-
ная рабочая группа по вопросам монито-
ринга качества продуктов питания.

В рабочую группу входят представите-
ли Министерства сельского хозяйства, 
ФАС, Роспотребнадзора, Россельхознад-
зора, СОЮЗМОЛОКО, других отрасле-
вых союзов и торговых сетей.

Участники молочного рынка неодно-
кратно выражали свою обеспокоенность 
ситуацией с неправомерным использова-
нием растительных жиров тропического 
происхождения при производстве молоч-
ной продукции. Недобросовестные про-
изводители систематически грубо нару-
шают требования Федерального закона 
от 12.06.2008 №88-ФЗ «Технический ре-
гламент на молоко и молочную продук-
цию» и Федерального закона от 26.07.2006 
№135-ФЗ «О защите конкуренции», заме-
щая молочные жиры растительными, не 
отображая соответствующую информа-
цию на упаковке готовой молочной про-
дукции. Фальсифицированная молочная 
продукция по демпинговым ценам все 
чаще вытесняет с рынка натуральную, на-
нося тем самым колоссальный ущерб эко-
номике производителей. Производители 
натуральной молочной продукции не спо-
собны конкурировать по цене с произво-
дителями дешевого фальсификата. В то же 
время использование компонентного со-
става, несоответствующего требованиям 
Технического регламента, может нанести 
ущерб здоровью потребителей. 

В связи с чем отечественная молочная 
продукция стала первым направлени-
ем долгосрочной работы по выявлению 
пищевых фальсификатов. Контрольные  
закупки проводятся по всем категориям 

молочной продукции для последующих 
независимых лабораторных исследований.

Первым этапом в августе прошлого года 
стал мониторинг качества молочных про-
дуктов в Москве и Московской области. 
В настоящее время осуществляются реги-
ональные проверки. Так, уже проведены 

контрольные закупки в магазинах 15 тор-
говых сетей и многочисленных объектах 
несетевой розницы в Санкт-Петербурге 
и  Ленинградской области, в Новоси
бирске и Краснодаре. Следующие кон-
трольные закупки планируется провести 
в Липецке, Пензе, Туле и Владивостоке.

Основная задача данной работы – обес
печить безопасность и высокое качество 
продуктов для потребителя, а также пра-
вильную маркировку в соответствии 
с требованиями Технического регламен-
та на молоко и молочную продукцию. 

По результатам мониторингов каче-
ства молочной продукции, реализуемой 
в различных розничных каналах, СОЮЗ-
МОЛОКО получил следующие данные: 
более 50% образцов сливочного масла, 
более 60% сгущенного молока с сахаром, 
более 30% сметаны и творога, более 70% 
плавленых сыров – не соответствуют 
требованиям Технического регламен-
та на молоко и молочную продукцию  
в части содержания растительных жиров 
тропического происхождения.

Соответствующие материалы были пе-
реданы в Федеральную антимонополь-
ную службу, Роспотребнадзор, торговые 
сети и нарушителям.  По результатам об-
ращений СОЮЗМОЛОКО в ФАС уже воз-
буждено 9 дел о нарушении антимоно-
польного законодательства в 7 регионах 
страны (Санкт-Петербург, Москва, Смо-
ленская, Ивановская, Орловская, Влади-
мирская и Калининградская области). 

Стоит отметить, что по итогам вы-
несенных рабочей группой преду-

преждений ряд производителей уже 
привели в соответствие рецептуру про-
дукции и информацию, размещаемую 
на упаковке. Некоторые нарушители, 
понимая неизбежность дальнейших 
проверок и публичного оглашения ре-
зультатов, взяли на себя обязательства 
исправиться в ближайшее время.

Гарантом исполнения этих обещаний 
должно также стать то, что на основании 
предоставленной информации о выяв-
ленных СОЮЗМОЛОКО нарушениях Ас-
социация компаний розничной торговли 
(АКОРТ) оперативно проводит проверку 
полученных фактов в отношении следу-
ющих производителей и продуктов:

• продукт сырный плавленый кол-
басный копченый, ООО «Омский  
завод плавленых сыров»;

• плавленый сыр сливочный, 
ООО «Маслосырбаза «Энгельсская»; 

• молоко цельное сгущенное с саха-
ром, ЗАО «Верховский молочно-кон-
сервный завод»;

• молоко цельное сгущенное с саха-
ром, ОАО «БЕЛМОЛПРОДУКТ»;

• масло сливочное натуральное,  
ОАО «Аньковское»;

• масло сливочное традиционное, 
ООО «ПК Ильинское 95».

В случае если данные производите-
ли в дальнейшем допустят несоответ-
ствие продукции заявленным качествам, 
АКОРТ будет вынужден предложить роз-
ничным сетям, входящим в состав ассоци-
ации, вывести из ассортимента продук-
цию недобросовестных производителей. 

В настоящее время Рабочая группа про-
должает проверки, подключая в зону  
внимания новые категории. Недавно 
Ассоциация производителей и постав-
щиков продовольственных товаров 
«Руспродсоюз», входящая в состав Ра-
бочей группы, инициировала проверки  
качества в бакалейной и консервной  
отраслях 4 регионов. Их результаты бу-
дут объявлены в I квартале 2012 года.

Рабочая группа открыта для присоеди-
нения новых участников из числа отрас-
левых ассоциаций, общественных объе-
динений и государственных учреждений. 

Илья Якубсон: «Системный подход к искоренению психологии 
обмана партнеров и потребителей поможет нам не только 
сделать магазинные полки более честными, но и покупателя 
значительно более довольным».
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«Для эффективной борьбы с фальсифицированной про-
дукцией должны быть предусмотрены серьезнейшие по-
следствия за такие нарушения. Публичная потеря репута-
ции и расторжение договоров с торговыми сетями повлекут 
за собой серьезные финансовые последствия, во много раз 
превышающие экономию за счет применения дешевых за-
менителей молока. Потребитель должен знать, что он по-
купает и самостоятельно принимать решение, хочет ли он 
сэкономить или нет. Без тесного взаимодействия с сетями 
искоренить фальсификат невозможно, поэтому мы будем ак-
тивно продолжать совместную работу, охватывая новые ка-
тегории продуктов».

«Розничные сети всегда стремились тщательно следить за 
качеством товаров на полках наших магазинов. Мы все пре-
красно понимаем, что невозможно проверить каждую упа-
ковку, приходящую от поставщика. Поэтому совместная ра-
бота с отраслевыми союзами так важна для нас. Системный 
подход к искоренению психологии обмана партнеров и по-
требителя поможет нам не только сделать магазинные пол-
ки более честными, но и покупателя значительно более до-
вольным, поскольку решение о том, что покупает, он будет 
принимать сознательно, а не под влиянием этикетки, вводя-
щей его в заблуждение».

«Мы рассчитываем на то, что самоорганизация продо-
вольственной отрасли и систематизация работы в области 
проверок качества продуктов питания сделают перегово-
ры о цене продукта на полке между поставщиком и ри-
тейлером объективными, а конкуренцию между произво-
дителями – добросовестной, что, в свою очередь, повысит 
конкурентоспособность наших товаров по сравнению с им-
портными аналогами».  
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молока (СОЮЗМОЛОКО):

Илья Якубсон, 
председатель 
Президиума АКОРТ:

Максим Протасов, 
председатель Правления 
«Руспродсоюза»:



ре
кл
ам
а








	1 обл
	2 обл
	2_milk1_2012_postr
	3обл
	4обл
	5_вклейка НЖМК

