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Горячее лето 
2010 года: оценки 
и прогнозы
В 2007-2008 годах мир 
столкнулся с агфляцией – 
феноменальным ростом 
цен на продукцию 
сельскохозяйственного 
сектора. В 2008-
2009 годах грянул 
мировой экономический 
кризис. И вот теперь – 
климатические аномалии 
и засушливое лето 
2010 года.

Качество есть понятие 
нравственное!
Уверен, будущее за 
компаниями, которые не 
только продают, но и сами 
производят продукт, то 
есть за теми участниками 
рынка, кто знает, откуда 
берется молоко, говорит 
Антон Королев, генеральный 
директор «Артис – Детское 
Питание».

Отечественный продукт «масло сливочное» обеспечивал России огромные золотовалютные 
поступления задолго до строительства нефтегазопроводов с перекачкой по ним невозобнов-
ляемых природных ресурсов. / стр. 6.
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Через тернии – к маслу!



ре
кл
ам
а



ре
кл
ам
а



ре
кл
ам
а



3молочная сфера    №5 (35) 2010

содержание

В IX веке на Руси сливочное масло было 
уже широко известным продуктом. В до-
говоре Древнего Новгорода с немцами 
есть свидетельство о стоимости «горшка 
масла» как экспортируемого товара. 

6

тема номера Через тернии – к маслу!� 6

Война жиров� 12

отрасль
/события и факты Новости� 16

Итоги выставки 
«Агропродмаш-2010»�  19

/крупным планом Горячее лето 2010 года:  
оценки и прогнозы � 20

/тенденции Новые возможности  
роста мировой молочной 
промышленности�   22

отрасль 
/исследование

Анализ вкусов и предпочтения 
жителей Европы � 24

компании
/события и факты Новости�  26

/стратегия Качество есть понятие 
нравственное!  � 28

/организа-
ция бизнеса

Запуск товаров под СТМ – 
форма партнерских отношений 
поставщика и сети � 32

производство
/события и факты Новости � 36

/оборудование Тенденции развития  
продуктовых инноваций � 38

отрасль
Итоги выставки «Агропродмаш-2010»

организация бизнеса  Запуск товаров под СТМ

16
19

32



4 молочная сфера    №5 (35) 2010

молочная сфера
№5 (35) 2010

24

содержание

право

36производство
Яркий бренд: материал, конструкция, дизайн 40

54Как защитить свою индивидуальность

производство
/упаковка

Яркий бренд: материал, 
конструкция, дизайн � 40

Тенденции развития рынка 
упакованных продуктов  � 44

/ингредиенты Использование бобовых  
культур и зерновых  
в молочной промышленности � 46

производство
/ингредиенты

Использование немолочных  
жиров в маслоделии �  50

Переэтерификация:  
химическая или энзимная? � 52

консалтинг
/право

Как защитить свою 
индивидуальность�  54

В настоящее время среди жи-
телей Европы завоевывает по-
пулярность соевое, рисовое 
и овсяное молоко, которое по 
внешнему виду напоминает 
обычное и продается в тради-
ционной для «молочки» упа-
ковке.

По уровню потребления моло-
ка лидером в течение последних 
долгих лет остается Финляндия – 
в  стране на среднестатистиче-
скую душу приходится около 
175 л в год. Следующими в спи-
ске идут британцы: 110 л молока 
на человека. В Греции пьют 70 л, 
в Польше – 61 л. Россия с ее 23 ус-
редненными литрами на этом фо-
не выглядит достаточно вяло. 
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слово редактора

Масло, как ни странно, очень неоднозначный символ. Существует 
масса известных «крылатых» выражений, часто употребляемых в по-
вседневной речи, в которых главной фигурой выступает масло. Так, 
выражение «подливать масла в огонь» характеризует человеческие от-
ношения, «умасливать кого-нибудь» – ваше отношение к другому че-
ловеку, «все идет, как по маслу» – состояние дел, «кашу маслом не ис-
портишь» – вашу деятельность.
Но самое среди них интересное, на мой взгляд, – «кататься как сыр 
в масле», то есть иметь все блага, жить в полном достатке.
И сыр, и масло в России всегда были достаточно дорогими продукта-
ми, так что дом, где в изобилии оба эти продукта, и впрямь может счи-
таться полной чашей. Осталось выяснить лишь, зачем сыру нужно ка-
таться в масле, а не лежать в сторонке.
В прежние времена сыр готовили, сбраживая молоко высушенным 
сычугом, затем формировали из молочного сгустка сырную голову 
и давали ей созреть. Сыровары былых столетий обмазывали голов-
ку свежим коровьим навозом и закапывали в землю, где сыр и до-
зревал несколько месяцев, а то и лет. Неудивительно, что перед упо-
треблением первым делом с него срезали корку. Hо, вот беда, целую 
головку сыра за раз не съесть, а початый сыр быстро черствеет, начи-
нается выпот жира, сыр растрескивается и теряет качество. Для того 
чтобы замедлить процесс порчи, разрезанный сыр хранили в кадуш-
ке с маслом. Влага при этом почти не испарялась, выпот жира прекра-
щался. Замечательно, что остатки сычужного фермента, имеющиеся 
в сыре, препятствуют прогорканию масла, так что не только сыру хо-
рошо в масле, но и маслу с сыром тоже неплохо!
Таким образом, народное сравнение с сыром, катающимся в масле, от-
ражает виды переработки молока.

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

Как сыр в масле….
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Технология получения этого про-
дукта изложена в Библии двухтысяче-
летней давности (притча 30-33): «Не-
пременно взбивание молока приведет 
к образованию масла». Казалось бы, 
чего проще применения положитель-
ного опыта предков? Но к настоящему 
времени на полки магазинов в 40-60% 
по массе вываливается упакованный 
товар, не являющийся сливочным 
маслом в  надлежащем понимании 
этого термина. В нем покупателю на-
до еще суметь разыскать истину сре-
ди пестрого многообразия подделок, 
как сказочный Иванушка опознавал 
однажды свою Марьюшку из дюжи-

Через тернии – к маслу!
Существует несколько пищевых продуктов, которые сто-
летиями подвергаются конъюнктурным информационным 
атакам с прямо противоположными утверждениями. Один 
них – натуральное сливочное масло, упоминавшееся еще кли-
нописью на глиняных шумерских табличках с возрастом более 
пяти тысяч лет.

Вла­ди­мир Но­ви­ков, 
технический директор  
ООО НПК «Резонанс»

Автор:

ны клонов, представленных ему Ко-
щеем-злодеем.

Кивать на заграницу здесь не будем 
по простейшей исторической причине. 
Получаемое с давних пор (еще до эры 
маслозаводов) сливочное масло наши 
предки растапливали, сливали про-
зрачную горячую жидкость, охлажда-
ли до твердения. За топленым маслом 
во всем мире не случайно закрепилось 
название «русское». В IX веке на Руси 
сливочное масло было уже широко из-
вестным продуктом питания. Далее, 
в договоре Древнего Новгорода с нем-
цами (1270) есть свидетельство о стои-
мости «горшка масла» как экспортиру-

емого товара. Да и народный праздник 
Масленица со времен языческих не 
стал до сей поры называться «марга-
ринница» либо «спредовица».

Все молочные продукты обязаны сво-
им приятным натуральным вкусом мо-
лочному жиру – его носителю. Цвет, 
запах и сливочный вкус несут в себе 
фосфолипиды, молочные белки, вита-
мины и другие вещества, сложно встро-
енные в белково-жировой комплекс. По 
этой же причине низкожирная продук-
ция уступает по вкусу традиционной. 
Кроме того, ни один заменитель мо-
лочного жира не способен адекватно 
сохранить природный молочный (сли-
вочный) вкус.

Если посмотреть поглубже на осо-
бенности жира в молоке, то в нем об-
наружено 20 основных жирных кислот 
(а всего до 140 кислот), причем око-
ло 8% приходится на особенно биоло-
гически ценные – масляную, капро-
ловую и каприновую, в то время как 
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в других жирах (не молочных) выявле-
ны только их следы. Особенностью мо-
лочного жира является также наличие 
в нем 17-35 летучих кислот, в то время 
как для большинства жиров животно-
го и растительного происхождения это 
число всего лишь единица, то есть лю-
бая замена масел прямо ведет к резко-
му ухудшению состава, «разработан-
ного» природой для млекопитающих. 
Следствие: заталкивая в себя под ре-
кламным прессом не то, для чего скон-
струировано тело человека, сами разба-
лансируем организм и упорно мостим 
дорожку через медучреждения к ме-
стам полного и вечного покоя.

Первые шаги 
к промышленной 
переработке
Сейчас просто невозможно ощутить 

значимость и  сложность получения 
сливочного масла в старину при абсо-
лютном господстве тяжкого 
ручного труда. Но восторг, 
с которым в России приняли 
в 1881 году первый загранич-
ный сепаратор, позволяет 
осознать и теперь упрощение 
операции получения свежай-
ших сливок не их отстоем по 
времени, сопровождавшим-
ся возможностью попутно-
го скисания. А  еще через 
18 лет, в 1899 году, россий-
ским промышленникам на 
очередной отечественной 
выставке был представлен 
вариант двухстадийного шведского се-
паратора, называвшийся «аккумуля-
тор». В верхней части барабана данной 
машины происходила очистка моло-
ка с одновременным получением сли-
вок, перепускаемых в нижнюю часть. 
Внизу без промедления осуществля-
лось сбивание этих сливок с получе-
нием масла зернистой консистенции. 
Очень серьезная инновация, обогнав-
шая тогдашнюю науку и… закономер-
но пришедшая тут же в тупик вслед-
ствие ограниченности упрощенного 
механистического мышления в части 
маслообразования, господствовавшего 
в то время – время кустарного прими-
тивного получения масла отдельными 
крестьянами.

Последующие многолетние исследо-
вания доказали не только необходи-
мость поэтапного управления темпе-
ратурой сбивания (помимо силового 
воздействия на сливки), но позволи-
ли также выработать конкретные ре-

комендации, которыми мир пользует-
ся и теперь.

Архаичная логика выделения из мо-
лока только лишь жировой составля-
ющей (3,4-5,8%) для превращения ее 
в ценный и сравнительно дорогой про-
дукт, игнорировала очевидный факт. 
Требуется переработать 22,3-23,6 кг ис-
ходного молока различной жирности, 
чтобы получить один-единственный 
килограмм масла. Только вот куда на-
править основную массу обезжиренно-
го молока с содержанием в нем ценных 
белков, углеводов, минеральных солей, 
витаминов? В самом начале становле-
ния маслодельного производства себя 
таким вопросом не утруждали. Каждо-
му индивидуальному сдатчику возвра-
щалось обезжиренное молоко, которое 
он использовал в домашнем натураль-
ном хозяйстве для замешивания теста, 
для выработки тощего творога, для 
вскармливания молодняка (телят, по-

росят, ягнят, козлят) на собственном 
подворье. Так появился устойчивый 
термин-долгожитель «обрат», якобы 
неизбежный спутник промышленно-
го маслоделия. Хотя в 70-е годы ХХ века 
развернулось серьезное строительство 
типовых заводов сухого обезжиренно-
го молока, где использовались все ком-
поненты ценного сырья, а масло зако-
номерно уступило свое первое место 
комплексной переработке, жив курил-
ка-обрат в нашем языке и теперь.

Массовый образ мыслей является 
определяющим для массового обра-
за действий. Психологически забитый 
в  головы столетие тому назад свое-
образный гвоздь вторичности и ма-
лоценности остальных молочных со-
ставляющих помимо жира дожил до 
нашего времени и повсюду вылезает 
острием. То кольнет сбросом сыворот-
ки, равнодушно сбрасываемой завода-
ми в канализацию вместе с раствори-
мыми белками, то задержит прогресс 

повсеместным игнорированием завод-
скими специалистами мембранных 
технологий для разделения компо-
нентов обезжиренного молока на бел-
ковую часть и лактозу. Такой же вну-
тренний приказ «на первый-второй 
рассчитайсь!» сидит в головах работни-
ков разных экологических служб, ста-
новящихся оборотнями-вредителями, 
игнорирующими собственные же ве-
домственные полномочия в части кон-
троля стоков и пресечения сброса цен-
ных компонентов. Влияние на многих 
наших граждан, по-прежнему, имеют 
три старинных друга: Авось, Небось, 
Как-нибудь.

Оборотная сторона медали повлияла 
и на ее лицевую сторону: если необя-
зательна полнота использования всего 
молока, то необязательно и сливочное 
масло вырабатывать из одних толь-
ко сливок. Так равнодушно и вполз-
ли в  ситуацию, при которой около 

400 (!) отечественных масло-
вырабатывающих заводов из 
700 выбрасывают на рынок 
фальсификаты в упаковках-
обманках. Что это, если не 
профессиональная деграда-
ция с полной потерей гордо-
сти и достоинства? Никакими 
словесными ухищрениями 
не оправдать повсеместного 
отката от многовековой тра-
диции производства добро-
качественного продукта пи-
тания. Очевиден системный 
сбой в хозяйственном меха-

низме нашей страны…

О профессиональной чести
Автору данной статьи посчастливи-

лось начинать свою профессиональ-
ную деятельность в начале 70-х годов 
минувшего столетия в Курганской об-
ласти, чьи маслоделы уверенно и ста-
бильно прославляли Россию высо-
кокачественным сливочным маслом 
с 1900 года. Мастера-маслоделы (чаще 
всего мужчины) имели высокий проч-
ный общественный статус, истинно 
уважались народом. Было за что: кро-
ме профессионального мастерства, 
являлись Личностями со своими по-
зитивными особенностями. Всех их 
объединяла почти генетически зало-
женная трудовая добросовестность 
с соответствующим неприятием всякой 
халтуры, неизбежно портящей ценный 
продукт. Положительным опытом де-
лились со своими коллегами на так на-
зываемых коллективных «сработках» 

В 1881 году в России появился пер-
вый заграничный сепаратор. А еще через 18 лет 
на отечественной выставке был представлен 
вариант двухстадийного шведского сепарато-
ра, называвшийся «аккумулятор».
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и гордились наивысшим продуктовы-
ми оценками: «а у меня не бывает ниже 
95 баллов»! Генеральным директором 
объединения работал в то время авто-
ритетнейший Александр Платонович 
Еремеев, ставший мастером-маслоде-
лом уже в возрасте 18 лет и прививав-
ший нам на всю жизнь трепетно-па-
триотическое отношение к выработке 
превосходной продукции. Кстати, он 
же основал единственный в то время 
в России музей молочной промышлен-
ности, который после 1991 года «задви-
нули» внутрь областного краеведческо-
го музея.

Заметим здесь, что 
понятие профессио-
нальной чести мас-
лодела зародилось 
до социалистическо-
го периода в  исто-
рии России. Еще тогда 
в  Вологодской обла-
сти научились выра-
батывать продукт, ко-
торый оказался по 
качеству на голову выше всех пред-
ставителей других сортов, в том чис-
ле заграничных. Не станем «нырять» 
в технологию. Ощутив преимущество 
в качестве, сметливые купцы из Петер-
бурга начали централизованно форми-
ровать крупные партии именно из та-
кого сливочного масла. Естественно, 
поименовали его для всего внешнего 
мира «Петербургским». Попутно при 
организации маслоделия сформирова-
лись и первые производственные ко-

оперативы крестьян на добровольной 
основе с соблюдением базового прин-
ципа: прибыль маслозаводу означа-
ет прибыль каждому сдатчику сырья. 
Кооперация была зародышем ново-
го нравственного мира с повышенной 
устойчивостью к меняющимся внеш-
ним обстоятельствам. По сегодняшний 
день немецкий кооперативный Райф-
файзенбанк заслуженно обладает вну-
тренней солидностью, а в России важ-
ный принцип развился только внутри 
торгового сектора сельской коопера-
ции, о чем остается лишь сожалеть.

Через посредниче-
ство Датского коро-
левства масло в  еже-
годных объемах до 
50-80  тыс. тонн и  бо-
лее попадало в  Вели-
кобританию, Герма-
нию и другие страны. 
Все это при невысоких 
транспортных скоро-
стях и отсутствии глу-
бокого холода в то вре-

мя. Но коммерсанты из Парижа тоже 
показали себя месье не промах! Брали 
наше ароматное и вкуснейшее масло, 
добавляли по количеству столько же 
своего похуже (инновация, однако!), 
тщательно перемешивали – и прода-
вали под названием «Парижское» все-
му западному миру. Да и внутри Рос-
сии наши купцы торговали нашим же 
товаром, выработанным тоже по на-
шей технологии, но под французским 
названием. Как это знакомо…

Даже в таких условиях последующих 
перепродаж, возобновляемый отече-
ственный продукт «масло сливочное» 
обеспечивал России огромные золо-
товалютные поступления задолго до 
строительства нефтегазопроводов с пе-
рекачкой по ним невозобновляемых 
природных субстанций.

О собственной национальной гордо-
сти вспомнили только в 1939 году, ког-
да исполнилось 100 лет со дня рожде-
ния основоположника российского 
маслосыроделия Н. В. Верещагина. 
Именовавшееся повсеместно «Париж-
ское» масло, как не имеющее никакого 
отношения к Парижу, переименовали 
в «Вологодское» приказом Наркомата 
мясной и молочной промышленности. 
Год 1954 ознаменовался учреждением 
Центрального института маслоделия 
и сыроделия – ЦНИИМС в г. Угличе (те-
перь ВНИИМС). А с 1957 года наша стра-
на вышла на первое место в мире по 
объемам производства масла и сохра-
няла первенство до 1991 года, когда рас-
пался СССР. На тот момент в нынешних 
российских границах производилось 
833 тыс. тонн в год нефальсифициро-
ванного коровьего масла, а сейчас вы-
пускают ежегодно около 232-258 тыс. 
тонн, до трети от него – с сомнитель-
ным качеством. Зато у нас есть отрас-
левая целевая программа «Развитие 
маслоделия и  сыроделия России на 
2011-2013 годы»!

Немного технических 
сведений
До начала 50-х годов минувшего сто-

летия торжествовала технология про-
изводства масла прежде всего методом 
порционного сбивания сливок. Бочки 
(вначале деревянные, затем нержавею-
щие: см. фото 1) благополучно дожили 
до нынешних времен в маломасштаб-
ных производствах. Самое удивитель-
ное, что у них есть перспектива долго-
летия и в XXI веке при одном условии: 
добавить современные «мозги» – ми-
кропроцессоры с программированием 
в них всех режимов, тонкостей и осо-
бенностей, носителем чего всегда яв-
лялся мастер-маслодел, как исчезаю-
щая теперь ветвь профессионального 
мастерства.

С середины ХХ века, как ответ на 
резкий рост производства, в стране 
было налажено производство поточ-
ных линий выработки масла методом 
сбивания, по умолчанию скопирован-
ных с лучших западных образцов обо-
рудования.

Покупателю надо суметь разыскать истину среди 
пестрого многообразия подделок, как сказочный Иванушка опозна-
вал однажды свою Марьюшку из дюжины клонов, представленных 
ему Кощеем.

В 1957 году наша стра-
на вышла на первое 
место в мире по объе-
мам производства мас-
ла и сохраняла первен-
ство до распада СССР.
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Предметом же профессиональной 
отечественной гордости явилось соз-
дание в течение долгих 20 лет прин-
ципиально нового способа поточного 
производства масла методом преобра-
зования высокожирных сливок. Смысл 
новой технологии заключался в следу-
ющем: горячие сливки с жирностью 
масла, выделенные из молока с преж-
ней структурой «масло в воде», резко 
охлаждали при непрерывной механи-
ческой их обработке. В таких условиях 
происходило обращение фаз в структу-
ру «вода в масле». Инициатором и упор-
ным практиком все два десятилетия 
был инженер В. А. Мелешин, поэтому 
линию назвали Мелешинской, хотя на-
учно «шлифовали» технологию до са-
мого окончательного промышленного 
варианта в 1953 году сотрудники ВНИ-
МИ – головного института отечествен-
ной молочной промышленности.

Технико-технологическое решение 
оказалось удачным и распространи-
лось по всей стране. Тем более что стал 
возможным выпуск, помимо традици-
онных вологодского, любительского 
и крестьянского, таких видов масел, 
как фруктовое, медовое, кофейное, шо-
коладное, икорное.

Уже в новом столетии, в 2008 году, 
под руководством автора данной ста-
тьи поточная линия была существен-
но модернизирована, компактизирова-
на в единый блок и автоматизирована 
в двух параллельных вариантах: с при-
вычной мнемосхемой и промышлен-
ным компьютером в режиме работы 
«touch screen» (см. фото 2). Это чтобы 
на ней могли работать люди с разным 
уровнем образования и производствен- Фото 2. Автоматизированная линия поточного производства масла

Фото 1.  
Маслообразователь периодического действия

ных навыков. Данная линия не нужда-
ется в фундаментах и не требует пара 
в качестве теплоносителя, что повыша-
ет уровень безопасности при работе. 
Автомат мелкой фасовки масла в кон-
це потока – требование текущего вре-
мени. Но и это еще не самый пик про-
гресса.

Инновация, 
но без приставки «нано»
Промышленное маслоделие настоль-

ко устоялось в определенных технико-
технологических границах за полтора-
ста последних лет, что порою кажется 
невозможным совершить здесь какой-
то революционный скачок. Почему-то 
думают, что прорывные инновации – 
исключительное «нечто» из будущего 
неизведанного, но никак не развитие 
уже найденных идей. В техническом 
исполнении – скорее всего, но что ка-
сается идей – здесь можно поспорить.

Признаком высокой технологии яв-
ляется, например, применение полей: 
световых когерентных полей в лазе-
рах, слабых электромагнитных полей 
в медицинских томографах, звуковых 
полей в ультразвуковых генераторах 
и т. д. Поля действуют во всем объеме 
пространства, предназначенном для 
их действия, давая поразительные ре-
зультаты в сочетании с обрабатывае-
мым веществом. Читатели об этом ос-
ведомлены.

Таким полем считается и вакуум. Но 
не тот слабенький, который широко 

используется в дезодораторах, вакуум-
выпарных установках с  остаточным 
давлением 80-20 кПа (обычное атмос-
ферное давление 101,3 кПа), а 0,5 кПа – 
на два порядка глубже. Кому-то лет 
тридцать тому назад пришла светлая 
идея: впрыснуть горячие высокожир-
ные сливки в вакуумное поле с  гра-
ничными показателями между низким 
и средним вакуумом внутри емкости. 
Физика полевого явления проста  – 
сливки мгновенно вскипят с обраще-
нием фаз «масло в воде» → «вода в мас-
ле», сбросят излишнюю влагу в виде 
стремительно охлаждаемых водяных 
паров, в мгновение ока закономерно 
охладятся вследствие испарения и да-
дут превосходное однородное во всем 
объеме сливочное масло высокой плот-
ности и хранимоспособности.

Идея оказалась диссертабельной, во-
плотилась кроме диссертации в опыт-
ную несложную промышленную 
установку – и тихо сошла на нет по 
прозаической причине: не было тогда 
надежных высокопроизводительных 
устройств с требуемой степенью ваку-
умирования. А вакуум (то есть ваку-
ум-поле) неуклюже создавали доступ-
ным в те времена паровым эжектором 
с  тремя-четырьмя последовательно 
расположенными ступенями от котла 
давлением 1000 кПа (10 атмосфер, или 
бар). Коэффициент полезного действия 
(КПД) одной ступени не выше 0,12 от 
максимальной единицы, а при после-
довательной работе они перемножа-
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ются друг на друга. Так что трехсту-
пенчатый паровой эжектор работал 
с КПД = 0,12•0,12•0,12 = 0,0017, или 
в переводе на привычные проценты 
0,17%. И это взято для идеального слу-
чая по пиковому значению, промыш-
ленные конструкции устойчиво да-
ют 0,1%. В переводе на общепонятный 
язык примерно так: сожгли тонну угля 
в котле высокого давления, а эффект 
получили лишь от единственного ки-
лограмма из тонны. Для сравнения, 
паровоз имел КПД в 25 раз выше! Эко-
номика любого предприятия при та-
ком соотношении затрат и результата 
без лишних слов гонит разработчика 
в шею. Что и произошло, образно гово-
ря. Так вместе с водой выплеснули ре-
бенка: вакуум-способ.

На сегодняшний день вакуум-техни-
ка требуемого диапазона приблизилась 
к промышленной применимости, толь-
ко еще дороговата по энергозатратам. 
Но лет через 10-15, на волне подъема 
экономики после теперешнего кризи-
са, можно будет найти на международ-
ном рынке серийные вакуум-насосы 
требуемых параметров и сконструи-
ровать на новой элементной основе 
экономически эффективную маслоли-
нию. Добротная и перспективная ин-
новация!

Холестериновое пугало
Ходят слухи (не подтвержденные ни-

каким судебным решением), что холе-
стериновые бляшки в сосудах челове-
ка – следствие потребления именно 
сливочного масла. На самом же деле 
настоящее сливочное масло (не какая-
то маслоподобная субстанция!) – цен-

нейший и уникальный по усвояемости 
продукт, который детскому организму 
просто необходим, а вот всяческие за-
менители вредны. Доказательства:
• жирные кислоты сливочного масла 

участвуют в синтезе половых гормо-
нов;

• масло содержит уникальные живот-
ные жиры и витамины D, которые 
участвуют в обмене кальция и фос-
фора, необходимых 
для костной и нерв-
ной тканей;

• в масле находится ви-
тамин A, обеспечива-
ющий остроту зрения 
и нормальное состоя-
ние слизистых оболо-
чек, а также кожи;

• в сливочном масле 
есть и витамин E, не-
обходимый для ног-
тей, волос, а  также 
мышц.
«Явные жиры», содер-

жащиеся в сливочном масле – это ос-
новной источник энергии. Те, кто их 
сокращает, должен помнить, что ли-
шает себя жизненно важного продукта, 
ведь организм свое все равно получит 
через жиры «неявные», такие как оре-
хи и сыр. Следовательно, ежедневные 
30 г коровьего масла включены вполне 
сознательно в российский солдатский 
паек, что в пересчете на год дает каж-
дому защитнику Родины 10,95 кг. Для 
всех прочих граждан диетологи опре-
делили годовую норму в половину сол-
датской.

Собственно холестерин в человече-
ском организме упорно исследовали 

весь ХХ век, за что ученым периоди-
чески присуждались нобелевские пре-
мии, общим числом 13! Выявились та-
кие закономерности:

1. он является строительным ма-
териалом – прочным и  эластичным 
каркасом для клеточных мембран 
(см. фото 3). Соответственно, чем боль-
ше масса тела сверх нормы за счет жи-
ровых отложений, тем больше в орга-

низме холестерина, 
причем 9/10 находит-
ся в тканях, а не в со-
судах. Росту массы 
тканей способству-
ют не только жиры, 
но и углеводы – кар-
тофель, хлеб, сахар 
и т. д.;

2. 80% холестерина 
вырабатывается са-
мим организмом че-
ловека, конкретно – 
его печенью. Треть 
всего холестерина те-

ла находится в головном мозге;
3. важен баланс «приход-расход» хо-

лестерина, так как он идет на синтез 
желчных кислот, гормонов, витаминов. 
До 0,1 г холестерина ежедневно «ухо-
дит» с поверхности кожи за счет слу-
щивания отмерших клеток, частично 
той самой перхоти, с которой ожесто-
ченно сражается реклама шампуней;

4. без холестерина организм человека 
не может существовать, так как клеток 
без оболочек-мембран не существует, 
а жесткие бляшки в  сосудах образу-
ются у молодых людей уже в возрасте 
20 лет. Физические нагрузки, даже две 
получасовых прогулки в сутки, «сжи-
гают» часть этого строительного мате-
риала. А индийские медики даже ут-
верждают: не столько важно, сколько 
вы едите. Важнее то, сколько чистой не-
газированной воды до приема еды вы 
пьете. Больше воды – меньше холесте-
рина в сосудах;

5. на 100 г продуктов, к примеру, со-
держится такое количество холестери-
на: икра – 2 г, желток яйца – 1,48 г, мас-
ло сливочное – 0,19 г, кефир – 0,01 г.

Оптимальной пропорцией суточно-
го потребления различных жиров за-
нимался отечественный ВНИИМС, ко-
торый рекомендует такие примерные 
соотношения жиров с учетом кулинар-
ных расходов: сливочное масло – 20 г, 
растительное масло – 25 г, животный 
жир – 20 г, маргарин – 30 г. Именно 
за эту созданную масляную «таблицу 
Менделеева» и  обосновывающую ее 

Предметом профессиональной 
отечественной гордости явилось создание 
принципиально нового способа поточного про-
изводства масла методом преобразования вы-
сокожирных сливок.

«Через 10-15 лет мож-
но будет найти на меж-
дународном рынке се-
рийные вакуум-насосы 
и сконструировать на 
новой элементной ос-
нове экономически 
эф ф ек т ивн у ю м ас-
лол и н и ю.  Д о б р о т -
ная и  перспективная 
инновация!»
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теорию Всероссийский научно-иссле-
довательский институт маслоделия 
и  сыроделия получил Государствен-
ную премию.

Экономические 
штрихи маслом
Хорошо поставленный бизнес име-

ет отточенный нюх на денежные по-
ступления в  свой карман, поэтому 
уделяет внимание ассортиментному 
перечню. Бытует мнение, что масло 
производить невыгодно, поэтому рас-
смотрим пример в цифрах. При выра-
ботке 1 кг масла из 23 кг сырого моло-
ка закупочной стоимостью 11 руб./кг 
с остающимися 22 кг обезжиренного 
молока можно ожидать примерно сле-
дующей раскладки по двум вариантам 
(см. табл. 1).

А. При выпуске сливочного масла 
и сухого обезжиренного молока (стро-
ки 2 и 3) выручка составит 521 руб., 
прибыль брутто 521-452 =  69  руб., 
р е н т а б е л ь н о с т ь  п р о и з в о д с т в а 
(69:432)•100% = 16%, что вдвое выше 
ставки рефинансирования Центробан-
ка (7,75%) на конец 2010 года. Производ-
ство данного ассортимента рентабель-
но, отходов нет.

Б. При выпуске сливочного масла 
и  обезжиренного творога (строки  2 
и 4) выручка составит 433 руб., что при 
затратах 452 руб. дает убыток в 19 руб. 
на каждом килограмме масла. Произ-
водство такого ассортимента нерента-
бельно. Заметим: во втором случае не 
решен вопрос с использованием тво-
рожной сыворотки в количестве 17 кг.

Как видим, рыночный механизм по-
зволяет работать с прибылью. Но для 
этого надо постоянно отслеживать 
конъюнктуру и  проводить соответ-
ствующие расчеты, которые опира-
ются на объективные цифры и обо-
рачиваются не всегда приятными 
выводами о необходимости модерни-

Фото 3.  
Масло-скульптурный материал для организма 

Таблица. 1 Затраты-выпуск продукции по рыночным ценам

Наименование Кол-во, кг Цена, руб. Сумма, руб. Стоимость переработки,
руб.

Итого 
затрат, руб.

Включая 
НДС 8%

С затратами 
на реализацию

1. Молоко сырое 23 11 253

147 на весь объем перера-
ботанного сырья (для упро-
щения принята единой, не 
зависящей от ассортимента)

400 сырье, 
переработка 
и упаковка

432
452 суммарные 

затраты

2. Масло сливочное 1 180 180 выручка

3. Сухое обезжиренное 
молоко 2,4 138 331 выручка

4. ИЛИ вместо СОМ 
Творог обезжиренный 4,6 55 253 выручка

зации производства с изменением ас-
сортимента.

Выводы
Сливочное масло представляет со-

бой один из национальных пищевых 
продуктов России, имеющий тысяче-
летнюю историю его выработки и по-
требления. Количество его может ме-
няться в расчете на человека, но сам 
вид продукции останется.

Комбинированных растительно-жи-
вотных жиров в природе не существует, 
это выдумка человеческого общества, 
хотя она тоже имеет право на существо-
вание. Поэтому логически правильным 
будет четкое разделение категорий жи-
ров по названиям (растительные, рыб-
ные, животные) и сливочного масла, что 
обязаны охранять регламенты. Тем бо-
лее что пальмовый жир из Африки не 
только добавляют в комбинированные 
пищевые жиры, но используют также 
для выработки туалетного мыла, разу-
меется для наружного пользования.

Отечественные технологии и техни-
ка выработки сливочного масла имеют 
потенциал для дальнейшего совершен-
ствования и развития, в том числе дей-
ствительно инновационного.

Молочный жир – лишь один из ком-
понентов молока, на котором нельзя 
в одиночку сформировать эффектив-
ное перерабатывающее производство. 
Конкурентная рыночная среда объек-
тивно учитывает необходимость ис-
пользования всех составляющих ча-
стей богатейшего природного сырья. 
Примитивное маслоделие с возвратом 
обезжиренного молока сдатчикам не 
сможет развиваться, а любой монопро-
дуктовый молокозавод разорится.

При потреблении вами сливочно-
го масла не более 20 г в сутки, имеете 
полное право не привязывать к маслу 
свои холестериновые опасения. Сни-
жение массы тела также находится на 
других пищевых направлениях.

Рекламные сражения, скорее за ва-
ши деньги, нежели за ваши истин-
ные предпочтения, ведут фирмы, фа-
сующие масложировые суррогатные 
смеси из Африки, стран Латинской 
Америки и Карибского бассейна, в по-
следние годы  – из Польши, Малай-
зии, Литвы. Криминальные поддел-
ки в маслоделии приняли массовый 
характер, сопоставимый с ситуацией 
в ликеро-водочной отрасли пищевой 
промышленности. А уж в чью поль-
зу принимать решение и голосовать 
рублем – остается индивидуально за 
каждым. Так что внимательно читай-
те пропечатанный на упаковках состав 
разных «маслиц» и спредов, еще до то-
го, как продукт попадет на язык. Зави-
симый от вас собственный язык тем не 
менее способен независимо от надпи-
сей сообщить, натуральное сливочное 
масло попало к нему или нет.

С учетом того, что человечество при-
надлежит звездной галактике под на-
званием «млечный путь», а земной путь 
молока иногда заканчивается выработ-
кой настоящего сливочного масла, заго-
ловок данной статьи имеет обоснован-
ный бодрящий лозунговый стиль. 
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Название образовалось от латинско-
го «олеум» – «жир» и греческого «мар-
гарон» – «жемчуг, перламутр». Таким 
образом, дословно олеомаргарин – это 
жемчужное по цвету масло. В дальней-
шем слово «олео» из названия исчезло 
и новый продукт стал называться мар-
гарином.

В советские времена маргарин вос-
принимался как продукт с более низ-
кими, чем у сливочного масла, вкусо-
выми качествами, который покупали 
из-за относительной дешевизны и де-
фицита настоящего масла. Именно тог-
да, по мнению специалистов, сформи-
ровался негативный образ маргарина 
по сравнению с маслом. Но времена 
изменились, стало меняться и потре-
бительское отношение к данному ви-
ду продукции.

Большую роль в становлении поло-
жительного восприятия сыграло по-
явление принципиально нового для 
российского рынка продукта – так на-
зываемого «масла мягкого». Оно стало 
продаваться в стране шесть-семь лет 
назад, сначала как исключительно им-
портный продукт. Кто не помнит появ-
ления на прилавках новинки – масла 
«Rama», которое можно так легко нама-
зать на хлеб?!

Вместе с  тем сразу возник вопрос: 
как позиционировать такой продукт? 
По своему составу он находится бли-
же к маргарину, чем к маслу, так как 
содержит растительные жиры. Но на-
зывать маргарином свою продукцию 
производителям было невыгодно, ведь 
тогда особого спроса дождаться было 
бы сложно. Так был придуман термин 

Вик­то­рия За­го­ров­скаяАвтор: Источники: РБК 
Intesco 
Research Group 

АМИКО 
BusinesStat 
altapress.ru

Война жиров
В 1870 году французский химик Меж-Мулье задался целью полу-
чить дешевый заменитель сливочного масла, то есть такой 
жир, который по своим свойствам был бы похож на масло. 
Еще до открытия способа гидрогенизации он создал продукт, 
названный «олеомаргарином».



13молочная сфера    №5 (35) 2010

тема номера

«масло мягкое» или «масло легкое», от-
сутствующий в ГОСТе.

Вообще появление нового продук-
та вызвало широкую дискуссию, как 
со стороны потребителей, так и среди 
компаний-производителей. Одни отме-
чали, что такая продукция может счи-
таться более полезной для здоровья, 
чем сливочное масло, в связи с пони-
женной калорийностью, длительным 
сроком хранения, низким содержани-
ем холестерина и т. п. Сегодня, бла-
годаря активной популяризации здо-
рового питания, такие преимущества 
бутербродных масел, 
как низкий уровень хо-
лестерина и жирности 
(в продаже встречают-
ся даже «хальварины» – 
бутербродные масла 
жирностью 35% и  ме-
нее) в  сочетании с  не-
высокой стоимостью, 
обеспечили «маслу лег-
кому» высокий спрос на 
рынке.

Другие говорили, что 
в процессе гидрогениза-
ции жиров при приготовлении марга-
риновой продукции образуются вред-
ные вещества – трансизомеры жирных 
кислот. Их количество зависит от раз-
ных факторов, и до сих пор не принято 
однозначного решения, какой должна 
быть предельно допустимая концен-
трация трансизомеров жирных кислот 
в продукте.

Что касается производителей, то 
среди компаний-конкурентов не обо-
шлось без споров относительно пози-

ционирования продукции на рынке, 
взаимных обвинений в недобросовест-
ности рекламы, где отсутствует инфор-
мация о том, что масло мягкое явля-
ется маргариновой продукцией и не 
имеет отношения к настоящему сли-
вочному маслу, так как содержит рас-
тительные жиры.

Из-за пробелов в отечественных стан-
дартах разновидности маргарина стали 
появляться под такими названиями, 
как «масло мягкое», «масло легкое», 
«масло сверхлегкое», «масло бутер-
бродное», «масло диетическое» и пр.

Активные продажи 
мягкого масла в России 
начались в  середине 
1990-х годов, с появлени-
ем торговой марки Rama, 
принадлежащей круп-
ной мировой корпора-
ции Unilever, которая 
в марте 1998 года при-
обрела в собственность 
Московский маргарино-
вый завод, положивший 
начало собственному 
производству компании 

в России. Выпуск отечественного мяг-
кого масла в 1997 году начала компа-
ния «Петроимпорт», в январе 2001 года 
переименованная в «Петросоюз». С на-
чалом выпуска масла «Деревенское» 
компания стала основным конкурен-
том Unilever.

По данным исследования компании 
Intesco Research Group «Рынок маргари-
на в условиях финансового кризиса», 
крупнейшим российским производи-
телем маргарина сегодня является ком-

пания «ЭФКО Пищевые ингредиенты», 
занимающая 30% рынка в натуральном 
выражении. На втором месте находит-
ся «Жировой комбинат», на третьем – 
«Нижегородский масложировой ком-
бинат».

В 2009 году розничные продажи мар-
гарина в  стоимостном выражении 
выросли на 6,8%. Основными регио-
нами сбыта продукции через рознич-
ную торговлю являются Центральный 
и  Приволжский федеральные окру-
га. Доля Центрального Федерального 
округа в структуре розничных продаж 
маргарина составляет 35%, а Приволж-
ского – 22%.

Крупнейшими регионами по рознич-
ным продажам маргарина, согласно 
данным компании, являются Москва, 
Республика Дагестан, Свердловская об-
ласть, Самарская область и Республика 
Башкортостан. Наибольшие рознич-
ные продажи маргарина наблюдаются 
в Москве, они превысили 4 млрд руб. 
Второе место занимают сразу четыре 
региона – Республика Дагестан, Сверд-
ловская, Самарская области и Респу-
блика Башкортостан.

Под влиянием кризиса региональная 
структура розничных продаж марга-
рина изменилась несущественно. Доля 
Москвы оценивается в 22%, Республики 
Башкортостан – 5%. Средняя розничная 
цена маргарина в 2009 году вплотную 
подошла к 70 руб./кг, показав прирост 
в 8%.

Доля импорта на российском рынке 
маргарина не превысила 3%. Главны-
ми поставщиками импортного марга-
рина на территорию России являются 

Большую роль в формировании положи-
тельного образа маргарина сыграло появление принци-
пиально нового продукта – «масла мягкого». Активные 
продажи мягкого масла в России начались в середине 
1990-х годов, с появлением торговой марки Rama.

Низкий уровень хо-
лестерина и жирно-
сти в сочетании с не-
высокой стоимостью 
обеспечили «мас-
лу легкому» высо-
кий спрос на рынке.
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Украина, Италия и Германия. Кризис-
ный 2009 год внес коррективы в обще-
российскую структуру импорта марга-
рина в натуральном выражении. Доля 
поставок из Украины увеличилась до 
73%, Италии – чуть превысила 5%, а до-
ля Германии – 8% импорта.

Россия в последние годы экспорти-
рует маргарин в такие страны, как Ка-
захстан, Туркмения, Монголия, а также 
Сербия, Украина, Армения и Таджи-
кистан. По данным компании Intesco 
Research Group, объем экспорта марга-
рина из России в Казахстан в натураль-
ном выражении в 2008 году опережал 
другие страны, превысив 8 тыс. тонн. 
Однако поставки в страну за 2009 год 
существенно упали: только немногим 
больше четверти российского экспор-
та приходилось на Казахстан по итогам 
прошлого года. Теперь по объемам экс-
порта Казахстан, Монголия и Туркме-
ния почти приблизились друг к другу. 
Одновременно наблюдалось времен-
ное прерывание поставок маргарина 
в Таджикистан и Армению.

Рыночный механизм в  кризисных 
условиях изменил структуру экспор-
та маргарина из России в  стоимост-
ном выражении по странам назначе-
ния. В 2008 году доля Казахстана стала 
составлять 52%, Монголии – 18%, Тур-
кмении – 12%. В 2009 году стоимостная 
структура экспорта маргарина изме-
нилась более существенно: доля Ка-
захстана сократилась до 28%, Туркме-
нии – увеличилась до 22%, Монголии 
осталась прежней – 18%, а доля Сербии 
поднялась до 14%.

Важно, что в период экономического 
спада Россия не прекратила экспорт-
ные поставки.

Далеко не так радужно складывалась 
картина в маслоделии. Переработчики 
практически отказались от производ-
ства сливочного масла высокой жирно-
сти. На полках магазинов его заменила 
продукция из Финляндии.

«С точки зрения маркетинга сливоч-
ное масло  – уникальный продукт,  – 
считает Татьяна Рыбалова, аналитик 
общероссийского объединения «Со-
юзмолоко». – Как только падают до-
ходы населения, сразу сокращается по-
требление масла высокой жирности. 
Люди переходят на спреды, которые 
вдвое дешевле».

Аналитики говорят, что цены на мас-
ло останутся стабильными как мини-
мум до января 2011 года. А «настояще-
го» масла нам хватит из-за сокращения 
уровня потребления.

Согласно исследованию, которое про-
вела компания «АМИКО» летом этого 
года, большинство жителей Централь-
ного региона, а именно 48%, покупа-
ет сливочное масло 1-2 раза в месяц, 
чуть меньшую долю (45,9%) занимают 
люди, покупающие сливочное масло 
1 раз в неделю и чаще. Реже чем 1 раз 
в 3 месяца продукт покупает 1% опро-
шенных.

По данным «АМИКО», большинство 
тратит за 200 г сливочного масла от 
41 до 50 руб. и от 31 до 40 руб. за 200 г: 
их доли составляют 29,3% и 24,8% со-
ответственно. Более низкий ценовой 
сегмент востребован несколько мень-
ше: 0,3% респондентов покупают мас-
ло по цене до 20 руб. за 200 г и 7,5 % по 
цене от 21 до 30 руб. за 200 г. Продукт 
из высокого ценового сегмента, то 
есть свыше 80 руб. за 200 г, приобре-
тают 4,8%.

Вологодское сливочное масло ча-
ще всего покупают 60,3% москвичей. 
Сладкосливочному отдают предпочте-
ние 56,7% респондентов. Наименьшим 
спросом пользуются масла с наполни-
телями: их выбирают 7%.

Самыми популярными марками яв-
ляются «Anchor» – его покупают 35% 
опрошенных, и «Крестьянское», кото-
рому отдают предпочтение 33,3%. Так-
же значительным спросом пользуют-

ся марки «Valio» и «33 коровы»: 30,6% 
и 27,9% соответственно.

При этом объем производства сли-
вочного масла сегодня оценить сложно, 
ввиду того, что рынок наполнен фаль-
сифицированной продукцией. Экспер-
ты склоняются к тому, что фальсифи-
кат занимает 75% рынка, а сокращение 
производства, по их оценкам, составля-
ет почти 20%.

Для того чтобы поддержать отече-
ственных переработчиков, Националь-
ный союз производителей молока при 
активном участии Министерства сель-
ского хозяйства и  ВНИИ сыроделия 
и  маслоделия подготовили целевую 
программу «Развитие маслоделия и сы-
роделия в России на 2011-2013 годы». 
Это первая с начала в стране экономи-
ческой реформы попытка создания це-
левой программы развития одного из 
основных сегментов молочного рынка.

В настоящий момент документ рас-
сматривается в Минсельхозе. Как пред-
полагают разработчики, уже к концу 
года программа получит статус феде-
ральной.

«В рамках данной программы пред-
приятия, занимающиеся производ-
ством сливочного масла и натурально-
го сыра, смогут получить субсидии на 
строительство, реконструкцию и мо-
дернизацию производства. Также по-

Предполагается, 
что к 2013 году производство сли-
вочного масла и сыра в России увели-
чится более чем на 10%.

«С точки зрения 
маркетинга сливочное мас-
ло  – уникальный продукт. Как 
только падают доходы – сокра-
щается потребление масла высо-
кой жирности».
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тема номера

Как и ожидалось, в ходе исследований респонденты указа-
ли на приоритетное положение сливочного масла в струк-
туре потребления «желтых» жиров. Второе место занял бу-
тербродный маргарин. Третье – маргарин для выпечки.

Исследования выявили две разнонаправленные тенден-
ции. С одной стороны, россияне, ориентируясь на традици-
онные стандарты потребления и установки экологического 
характера, стремятся приобретать «натуральное» сливоч-
ное масло, имея в виду про-
дукт с содержанием живот-
ных жиров от 72% до 82%. 
С другой стороны, под дав-
лением современных пред-
ставлений о  здоровом об-
разе жизни, хотели бы 
ограничить в своем рацио-
не количество продуктов, 
содержащих холестерин/
жиры, и расширить его за 
счет легких низкокалорий-
ных продуктов. Несмотря 
на то что первая тенденция явно превалирует над второй 
(экологичность и традиции играют первостепенную роль 
для 87% респондентов; калории – для 34%), скорее всего, 
именно стремление к здоровому образу жизни в ближай-
шие годы будет играть все более весомую роль. По край-
ней мере в пользу этого утверждения говорит сравнение 
результатов аналогичных исследований за последние пять 
лет. Таким образом, в этом году мы стали свидетелями уси-
ления тренда.

Однако только каждый третий потребитель (в основном 
женская аудитория), озабоченный проблемами лишнего ве-
са и избытка холестерина, готов отказаться от сливочного 
масла и перейти на маргарин (значительная доля респон-
дентов готовы перейти на растительные жидкие масла, 
считая их более «экологичными»). Повторимся: в ближай-
шее время в потребительских предпочтениях может про-
изойти сдвиг.

Следует отметить постоянно фиксируемое усиление яв-
ления, которое мы бы назвали «потребительской апатией». 
Суть его заключается в распространении среди жителей ре-
гиона устойчивого представления о том, что сегодня в ма-
газине невозможно приобрести настоящее сливочное мас-
ло, что оно так или иначе содержит «химию» и т. д. (более 
50% респондентов говорят о чем-то подобном). Интересно 
также отношение потре-
бителей к маслу и марга-
ринам, которые позици-
онируются как продукты 
премиум и супер-преми-
ум сегментов. До 35% ре-
спондентов – прежде все-
го в возрасте после 55 лет 
и с невысоким уровнем до-
хода – убеждены в их «син-
тетическом» происхожде-
нии. В то время как 47%, 
среди которых превали-
руют молодая аудитория 
и люди среднего возраста 
со средним или выше среднего уровнем дохода, убеждены 
в их высоком качестве. Возможно, этим и объясняется рост 
продаж «желтых жиров» в этих ценовых сегментах, о кото-
ром говорят многие исследовательские агентства.

Наиболее известными покупателям марками и компа-
ниями-производителями оказались (в случайном поряд-
ке): Heinz-Петросоюз («Деревенское», «Моя семья», «Покров-
ское», «Станичное», Lactalis (President), New Zeland (Anchor, 
«Доярушка»), Raisio («Долина Скандии», Voimix), Unilever 
(Rama, «Пышка»), Valio («Валио», «Вологда», «Китеж», 
Midnight Sun, «Тысяча озер», «Финляндия»), Вимм-Билль-
Данн («33 коровы», «Веселый молочник», «Домик в дерев-
не», «Кубанская буренка», «На здоровье», «Пастушок»), 
Молпродукт («Вологодское», «Крестьянское», «Сладкосли-
вочное»), Нижегородский МЖК («Крестьянское подворье», 
«Сливочное», «Домашний», «Знатинъ», «Кремлевское», «Мо-
лочный», «Пышный», «Хозяюшка»), Русагро, Солнечные 
продукты («Жар печка», «Мария»), Эфко («Слобода»), Юни-
милк («Крестьянское», «Летний день», «Простоквашино»).

Очень важно, что в ходе интервью не удалось выявить 
причины декларируемого многими исследователями со-
кращения потребления сливочного масла и маргарина по 
сравнению с советским периодом. Большинство респон-
дентов указали, что стали значительно меньше печь дома. 
Кстати, возможно, благодаря этому маргарин для выпечки 
занял третье место. Но сокращения потребления сливочно-
го масла, по их словам, не произошло. Если учесть, что со-
ветским людям не был известен бутербродный маргарин, 
то феномен уменьшения потребления не совсем ясен. Воз-
можно, корни противоречия общей тенденции лежат в от-
носительно высоком уровне жизни населения столичного 
региона. 

Компания inFOLIO Research Group провела ряд качественных 
исследований потребления сливочного масла, бутербродного 
маргарина и маргарина для выпечки среди жителей столич-
ного региона.

В столице царит «потребительская апатия»

мнение эксперта

Олег Клепиков, 
генеральный директор компа-
нии inFOLIO Research Group 

«Если учесть, что со-
ветским людям не 
был известен бутер-
бродный маргарин, 
то феномен уменьше-
ния потребления не 
совсем ясен». 

Покупатели уверены: 
сегодня в магазине не-
возможно приобрести 
настоящее, «натураль-
ное» сливочное масло.

мощь будет оказана научным институтам, ведущим раз-
работки в области сыроделия и маслоделия», – рассказал 
директор департамента переработки молока «Союзмо-
локо» Владимир Чеверов.

Общий объем инвестиций по программе составит бо-
лее 17 млрд руб. Из федерального бюджета будет выделено 
923 млн. Предполагается, что за счет реализации програм-
мы к 2013 году производство сливочного масла возрастет 
с 220 тыс. тонн по итогам прошлого года до 264 тыс. тонн. 
Кроме того, на 3,1% сократится импорт, объем которого, по 
данным Союза производителей молока за первое полугодие 
2010 года, составил 60,6 тыс. тонн. 
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отрасль / события и факты

Сохраняется 
положительная 
динамика развития 
животноводства
Министр сельского хозяй-
ства РФ Елена Скрынник 
27 октября выступила с до-
кладом «О ходе реализации 
Государственной программы 
развития сельского хозяйства 
и мерах по поддержке реги-
онов, пострадавших от засу-
хи» на «Правительственном 
часе» в Совете федерации.

Аномальная засуха текущего 
года внесла существенные коррек-
тивы в реализацию Госпрограммы, 
вместе с тем ситуация в АПК в це-
лом остается стабильной. В резуль-
тате снижения объемов производ-
ства продукции растениеводства на 
25% индекс производства сельско-
хозяйственной продукции за 9 ме-
сяцев составил 89,3%, по итогам 
года он прогнозируется на уровне 
90-91%.

При этом удалось сохранить 
позитивную динамику в  одной из 
базовых отраслей АПК – животно-
водстве. За 9 месяцев производство 
мяса увеличилось во всех категори-
ях хозяйств почти на 7%, в сельхо-
зорганизациях – до 13%.

В рамках Госпрограммы реали-
зуются мероприятия по повышению 
доступности кредитов, технологи-
ческому перевооружению отрасли. 
По состоянию на 1 октября объем 
полученных субсидируемых креди-
тов составил 408 млрд руб.

В целях развития социальной 
и  инженерной инфраструктуры 
на селе, а  также нетрадиционных 
форм занятости (экологический 
и аграрный туризм) министерством 
подготовлена и находится на рас-
смотрении в правительстве Концеп-
ция «Устойчивого развития сель-
ских территорий до 2020 года».

В ходе выступления Елена 
Скрынник отдельно остановилась 
на мерах, принятых правитель-
ством и  министерством, по под-
держке пострадавших от засухи 
сельхозтоваропроизводителей. 
На сегодняшний день из заплани-
рованных 25  млрд руб. бюджет-
ных кредитов в  регионы уже по-
ступило 15 млрд руб., 11 млрд из 
которых перечислено непосред-
ственно сельхозпредприятиям на 
закупку кормов, семян, удобре-
ний и  ГСМ. Кроме того, в  субъ-

екты перечислено 3,5  млрд руб. 
в виде дотаций на покрытие пря-
мого ущерба от засухи. Всего на 
эти цели предусмотрено 10 млрд 
руб. Пролонгированы краткосроч-
ные и инвестиционные кредиты на 
срок до трех лет в объеме 4,4 млрд 
руб., лизинговые платежи  – на 
сумму 447 млн руб. Для проведе-
ния озимого сева в  оптимальные 
агротехнические сроки министер-
ством перечислено в регионы 80% 
(73 млрд руб.) от годовых лимитов 
на поддержку реализации меро-
приятий Госпрограммы. До 10 ноя-
бря финансирование будет завер-
шено в полном объеме. Действует 
льготный железнодорожный та-
риф на перевозку зерна в постра-
давшие регионы. Ожидается, что 
объем таких перевозок в 2010 году 
составит до 6 млн тонн.

ИА DairyNews

Минприроды 
подготовило поправки 
к закону об отходах
Министерство природных 
ресурсов и экологии РФ под-
готовило проект довольно 
серьезных изменений за-
кона «Об отходах произ-
водства и потребления».

Документ предполагает уста-
новление на территории соответ-
ствующего субъекта РФ порядка 
приема производителем или про-
давцом тары, пригодной для много-
разового использования, и оплаты 
ее залоговой стоимости.

«Возвращение в оборот мно-
горазовой упаковки и  залоговой 
стоимости является абсолютно 
продвинутой вещью. Это очень хо-
рошо, потому что я точно знаю, что 
такие города, как Москва и Санкт-
Петербург, могут это быстро вне-
дрить и, самое главное, они этого 
хотят»,  – отметил руководитель 
токсической программы «Грин-
пис» России Алексей Киселев.

Также документ предполага-
ет возвращение государственной 
экологической экспертизы феде-

рального уровня. Согласно зако-
нопроекту, ей подлежит проектная 
документация на строительство, 
реконструкцию, капитальный ре-
монт объектов капитального стро-
ительства, предназначенных для 
размещения и обезвреживания от-
ходов I-V класса опасности. Но при 
размещении отходов на свалках, 
исключающих негативное воздей-
ствие на окружающую среду, плата 
за такое воздействие не взимается.

Кроме того, согласно доку-
менту, производители и импортеры 

обязаны организовать использова-
ние (утилизацию), обезвреживание 
и захоронение произведенной про-
дукции, утратившей потребитель-
ские свойства.

Законопроектом не предусма-
тривается обязанность производи-
теля вести хотя бы частичную пере-
работку мусора.

unipack.ru

Сухое молоко 
вернется на рынок
Комиссия по мониторингу 
и оперативному реагирова-
нию на изменение конъюн-
ктуры продовольственных 
рынков, которую Президент 
РФ Дмитрий Медведев по-
ручил возглавить первому 
вице-премьеру Виктору 
Зубкову, рассмотрит во-
прос о снятии ограничений 
на импорт сухого молока.

Комиссия формируется без из-
лишней спешки – как сообщил ис-
точник в Белом доме, сейчас на по-
вестке дня подбор и утверждение 
персонального состава комиссии. 
Точные сроки проведения первого 
заседания самой комиссии пока не-
известны.

Неспешность действий бюро-
кратического аппарата при созда-
нии комиссии, от которой в обще-
стве ждут жестких действий по 
стабилизации цен на продоволь-
ственном рынке страны, едва ли 
случайна. Очевидно, что власти 
хотят тем самым лишний раз про-
демонстрировать населению, что 
ничего экстраординарного на про-
довольственном рынке не происхо-
дит. Между тем во многих регионах 
за последние полтора-два месяца 
зафиксировано подорожание неко-
торых продуктов питания более чем 
на треть, а  с  начала года  – почти 
на 50%. Однако источник в прави-
тельстве назвал безосновательны-
ми разговоры о  возможном замо-
раживании цен на продовольствие. 
«Комиссия Зубкова не намерена на-
прямую вмешиваться в ситуацию на 
рынке, действовать в пожарном по-
рядке. Хотя в случае необходимо-
сти ФАС, безусловно, будет подклю-
чаться», – отметил чиновник.

Сама комиссия Зубкова без 
работы тоже не останется. Вице-
президент Российского зернового 
союза Александр Корбут возлага-
ет определенные надежды на эту 
структуру, у которой в отличие от 
рабочей группы при Минпромтор-
ге будет куда больше влияния на 
министерства и ведомства, а при-
нимаемые решения приобретут 
уже не рекомендательный, а обяза-
тельный характер. В числе перво-
очередных вопросов, по которым 
комиссии предстоит выработать 
свою позицию, по словам Корбу-
та, – введение запрета на импорт 
растительного масла (кроме бути-
лированного), а также снятие огра-
ничений на импорт сухого молока, 
чего добиваются переработчики 
и торговля.

ng.ru

В Республике 
Беларусь разработают 
стандарты методов 
контроля молока
В 2011 году в Белоруссии 
планируется разработать 
государственные стандар-
ты на методы контроля мо-
лока и молочной продук-
ции, сообщил председатель 
Госстандарта республи-
ки Валерий Корешков.

«В связи с  тем, что одним из 
важных аспектов внешнеэкономиче-
ской деятельности является экспорт 
молочной продукции, в 2010 году на 
молочные продукты и методы их кон-
троля разработано и введено в дей-
ствие 30 госстандартов. Эта работа 
будет продолжена и в 2011 году», – 
сказал В. Корешков.

Он подчеркнул, что стандарты 
на методы контроля молока и мо-
лочной продукции разрабатывают-
ся на основе международных стан-
дартов и национальных стандартов 
России.

В 2010 году в Беларуси введен 
в  действие госстандарт на сухое 
молоко. Документ гармонизирован 
со стандартом Комиссии Кодекс 
Алиментариус, и при его разработ-
ке учитывались требования имею-
щихся контрактов на поставку су-
хого молока на различные рынки.

Глава Госсдандарта также со-
общил, что в 2011 году планирует-
ся разработать стандарты методов 
контроля минеральных и питьевых 
бутилированных вод, а также стан-
дарты, устанавливающие требова-
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ния к  масложировым продуктам 
и кондитерским изделиям.

В целом в 2011 году в республи-
ке предстоит пересмотреть и  при-
нять около 1,5 тыс. стандартов.

profnavigator.ru

США поможет Украине
Зерновой совет США будет 
способствовать Украине в ре-
формировании законодатель-
ства в области изготовления 
биоэтанола и в восстанов-
лении молочной отрасли.

Такая договоренность достиг-
нута во время переговоров мини-
стра агрополитики Украины Н. 
Присяжнюка с представителями 
Зернового совета США. На встрече 
стороны обсудили актуальные во-
просы двустороннего сотрудниче-
ства в области сельского хозяйства, 
в  частности состояние развития 

рынка кукурузы и рынка животно-
водства на Украине, а также вопро-
сы производства биоэтанола.

Американские коллеги вы-
сказали интерес по налаживанию 
сотрудничества в  этих областях 
и  согласились поделиться своим 
опытом реформирования.

«Крестьянские ведомости»

ФАС дала рекомен-
дации Союзам
В последнее время получи-
ла широкое распространение 
практика заключения согла-
шений между Союзами (ас-
социациями), направленная 
на взаимодействие и коор-
динацию работы хозяйству-
ющих субъектов, входящих 
в состав союзов (ассоциаций) 
в части установления или 
поддержания цен на агро-
промышленную продукцию.

Оно из таких соглашений было 
подписано в конце сентября между 
«Союзмолоко» и компанией «Вимм-
Билль-Данн». Но дополнение к со-
глашению, основным пунктом кото-
рого было установление коридора 
закупочных цен, не получило одо-
брения УФАС.

Правительство Российской Фе-
дерации поручило ФАС России со-
вместно с  отраслевыми союзами 
и ассоциациями рассмотреть дан-

ный вопрос и подготовить соответ-
ствующие рекомендации.

29  сентября состоялось за-
седание Экспертного совета при 
ФАС России по агропромышленно-
му комплексу, в  котором приняли 
участие представители всех веду-
щих союзов и ассоциаций агропро-
довольственного комплекса, среди 
которых присутствовали председа-
тель правления «Союзмолоко» 
Андрей Даниленко и исполни-
тельный директор Российского 
союза предприятий молочной 
отрасли Владимир Лабинов.

«В результате обсуждения бы-
ло высказано консолидированное 
мнение о том, что основными целя-
ми заключаемых соглашений долж-
но являться выравнивание условий 
хозяйствования участников смежных 
рынков, путем снижения издержек 
по всей производственной цепоч-
ке», – сообщает пресс-служба УФАС.

В качестве меры по выработ-
ке индикативных показателей цен 

на агропродовольственном рынке, 
которые участники рынка могут ис-
пользовать как ориентир при пла-
нировании своей производственно-
хозяйственной деятельности, может 
использоваться выполнение союзом 
(ассоциацией) работ по систематиче-
скому мониторингу цен на агропро-
довольственных рынках и подготов-
ка соответствующих аналитических 
отчетов. Отчеты должны содержать 
анализ сложившихся цен и прогноз 
по индикативным базовым ценам на 
последующие периоды. При этом 
соглашения не должны содержать 
конкретные параметры цен на агро-
продовольственную продукцию, ре-
комендуемых участникам союзов.

www.fas.gov.ru

Анализ рынка 
фальсифициро-
ванного молока
Более половины от общего 
объема продаваемого в России 
молока, по данным экспертов, 
производится путем восста-
новления из сухого молока.

Это показало недавние иссле-
дование образцов молока в  роз-
ничной продаже, которое широко 
проводилось после принятия тех-
нического регламента на молоко, 
когда производителей и  продав-
цов обязали именовать продукты, 
восстановленные из сухого моло-

ре
кл
ам
а
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ка, не «молоком», а «молочным на-
питком».

Проведенные с помощью экс-
пертов ВНИИМолоко исследова-
ния показали, что в  50% и  более 
образцов молока в пакетах содер-
жатся сода и аммиак. Примесь этих 
веществ небольшая и отравить по-
требителя не может, но это верный 
признак того, что молоко восста-
новлено из сухого, поскольку тех-
нология производства сухого моло-
ка требует некоторой добавки соды, 
а аммиак образуется в ходе неиз-
бежных химических реакций.

Закупки сухого молока россий-
скими пищевиками ничуть не снизи-
лись после принятия технического 
регламента. Между тем на прилав-
ках отнюдь не появилось пакетов 
с надписью именно «молочный на-
питок». Значит, регламент не испол-
няется и покупателей обманывают.

Лидером среди продуктов 
питания в Р оссии наиболее часто 
фальсифицируемых являются фрук-
товые и овощные соки, по которым 
фальсификат розничной продаже 
превышает 60%.

moloko.cc

Российские маслопе-
реработчики закупят 
сырье в Украине?
В связи с прогнозируемым со-
кращением валового сбора под-
солнечника в России в текущем 
году и резким ростом цен на 
семена подсолнечника и под-
солнечное масло на внутреннем 
рынке некоторые российские 
маслопереработчики рассма-
тривают возможность закупки 
семян подсолнечника и сырого 
растительного масла в Украине.

По прогнозу ассоциации 
«Укролияпром», в  текущем году 
урожай подсолнечника в  Украине 
может составить около 6,4 млн тонн, 
что практически соответствует про-
шлогоднему показателю. В  то же 
время в Р оссии, согласно прогно-
зу аналитиков ИА «АПК-Информ», 
урожай подсолнечника в  текущем 
сезоне составит лишь 5,6 млн тонн 
в первооприходованном весе, или 
5,2 млн тонн в весе после доработ-
ки, что на 20% уступает показателю 
2009/10 М Г. По предварительным 
подсчетам операторов рынка, из-за 
сокращения валового сбора масло-
семян переработчики в текущем се-
зоне могут лишь на 60% обеспечить 
свои потребности в сырье.

Как сообщил председатель 
совета директоров ГК «Масло-
продукт» (Воронеж) Роман Ма-

лов, компания была готова начать 
закупки сырья в Украине. «Мы ана-
лизировали возможность закупок 
сырья в  Украине. Просматривали 
контракты. Однако цена с  учетом 
доставки оказалась не очень инте-
ресной», – заявил Р. Малов. Вместе 
с тем, по данным операторов рын-
ка, российские МЭЗы активно инте-
ресуются и готовы закупать сырое 
подсолнечное масло в Украине.

АПК-Информ

В 2011 году ожида-
ется сокращение 
рынка сгущенки
В 2009 году большинство 
регионов Центрального ФО 
снизили объемы производ-
ства сгущенного молока. 
Как и в 2009 году, лидиру-
ющее положение по объему 
производимого сгущенного 
молока в первом квартале 
2010 года занимал ЦФО. Ли-
дер по производству здесь – 
Белгородская область.

В 2009 году снизились объемы 
выпуска молочных сгущенных про-
дуктов в Уральском, Приволжском 
и С еверо-Западном федеральных 
округах. Однако Приволжский ФО, 
благодаря резкому росту произ-
водства в первый квартал 2010 года 
(+93,5% по отношению к аналогич-
ному периоду), переместился с 5-го 
на 3-е место среди округов – произ-
водителей сгущенного молока. Сто-
ит также отметить, что в Дальнево-
сточном округе сгущенное молоко 
производят только в Амурской обл.

Все импортируемое в Россию 
сгущенное молоко производит-
ся в странах дальнего зарубежья. 
Объем импорта сгущенного моло-
ка в 2009 году увеличился, и тем не 
менее доля импортной продукции 
остается незначительной, менее 1%.

Экспортные отношения, в  от-
личие от импорта, у России преиму-
щественно с  ближними странами. 
Большая часть российского сгущен-
ного молока, идущего на экспорт, 

поставляется в  страны СНГ. Цена 
экспорта 1 тыс. условных банок сгу-
щенного молока по итогам 2009 го-
да снизилась по сравнению с пре-
дыдущим годом на 13,8%.

Снижение продолжилось 
и в первый квартал 2010 года. По 
оценке «Экспресс-Обзор», это объ-

ясняется сокращением цен на сы-
рьевое молоко, а также рядом мер 
правительства по поддержке отече-
ственного производителя.

По итогам 2009 года наиболь-
ший рост по объему ввезенного из 
России сгущенного молока показал 
Узбекистан, благодаря чему занял 
второе место в структуре экспор-
та. Наибольшее падение объемов 
экспорта в 2009 году было отмече-
но в Казахстане. Однако по итогам 
первого квартала 2010 года тройка 
лидеров не изменилась: Казахстан, 
Узбекистан, Азербайджан.

По прогнозу «Экспресс-Обзор», 
в  2011  году ожидается уменьше-
ние рынка, связанное, в частности, 
с вступлением в силу 01.01.11 ГО-
СТа на сгущенное молоко, ужесто-
чающего требования к качеству сгу-
щенки.

«РБК. Исследования рынков»

Недобросовестных 
производителей 
накажут
Санкт-Петербургская обще-
ственная организация по-
требителей «Общественный 
контроль» назвала произво-
дителей молочной продукции, 
качество товаров которых не 
соответствует нормам. Имена 
недобросовестных компаний 
озвучит глава организации 
Всеволод Вишневецкий.

Молочного жира не обнару-
жено в  твороге молочного завода 
«Янино», Бологовского молочного 
завода, в масле «Крестьянском» за-
вода «Трактир-Алтай». В «черный» 
список попали также компании «Не-
вские сыры», «Волховский плюс» 
и «Старая Ладога».

Недоброкачественная продук-
ция реализовывалась в магазинах 
«Сезон», «Семья», «Окей», «Пяте-
рочка» и «Дикси». Вишневецкий по-
советовал покупать товары крупных 
производителей.

«Сейчас у нас регламент каче-
ства молочной продукции составлен 
не в пользу потребителя. Например, 
кислота и влага не нормируются ни-
как. Согласно ГОСТу требования бы-
ли более жесткими. Штрафные санк-
ции очень маленькие. У нас все под 
лозунгом “в защиту малого бизне-
са”, а сейчас пора защищать потре-
бителя. Пока законодательство не 
поменяется, мы можем каждый год 
проводить множество проверок», – 
заключил Вишневецкий.

agropages.ru

Спрос на мягкие 
и рассольные сыры 
замедлится
По данным экспертов, сег-
мент мягких сыров был 
единственным в 2009 го-
ду, где наблюдался рост. 
Ожидается, что в 2010 го-
ду спрос на мягкие и рас-
сольные сыры замедлится 
из-за удорожания сырья.

В кризисный период спрос 
сместился в сторону недорогих сы-
ров в небольшой упаковке. По дан-
ным NP Consulting, цена является 
определяющей для 36% потреби-
телей, дизайн и вид упаковки – для 
32%, вес куска  – для 9%, вкус  – 
для 16%, сроки хранения продук-
та  – для 7%. Компания Nielsen 
разделяет рынок сыров на три ос-
новных сегмента – белые, желтые, 
плавленые. В  сегмент белых сы-
ров включены мягкие, рассольные, 
крем-сыры и сыры с плесенью.

Самый популярный среди бе-
лых сыров, по данным Nielsen,  – 
рассольный сыр (в апреле 2009 – 
марте 2010  года доля продаж 
такого вида сыра сос тавила 
39,4%), затем следуют мягкие сы-
ры (37,7%), крем-сыры (10,6%), сы-
ры с плесенью (9,3%), другие сы-
ры (2,9%). В  основном продажи 
белых сыров осуществляются че-
рез супермаркеты и гипермаркеты 
(70%). Доля импорта на рынке бе-
лых сыров на март 2009 года оце-
нивалась в  59,6% в  натуральном 
выражении, доля упакованных сы-
ров – в 54%.

В производстве рассольных 
сыров лидируют отечественные 
компании. По данным ИКАР, на до-
лю импортной продукции в  этом 
сегменте приходится 6%. Летом 
спрос на этот вид сыра растет. По 
данным ММЦ, самым популярным 
видом сыра в сегменте рассольных 
сыров является «брынза». Сегмент 
мягких сыров по праву является 
самым динамично развивающимся 
на российском рынке. По данным 
Nielsen, продажи этого вида сыра 
с апреля 2009 по март 2010  года 
увеличились на 8,7%, в  то время 
как общий объем рынка сыра за 
этот период сократился на 0,7%. 
Объем рынка оценивается в 5,2%. 
Отечественная продукция занима-
ет 5% рынка, все остальное прихо-
дится на импорт компаний «Арла 
Фудс Артис», «Валио», «Лакталис 
Восток», «ГЕК», «ПиР», «Бизнес-
Альянс» и др.

«Мое дело»
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Есть куда расти
Открытию юбилейной выставки была 

посвящена пресс-конференция, в ходе ко-
торой российские и зарубежные экспер-
ты рассказали о проблемах и перспекти-
вах отечественного АПК, его интеграции 
в международный рынок. Заместитель 
директора Департамента пищевой, 
перерабатывающей промышленно-
сти и качества продукции Минсельхо-
за России Сергей Серегин отметил, что 
в настоящее время пищевая и перераба-
тывающая промышленность успешно 
развивается, и ее доля в промышленном 
производстве достигла 13-14%, в чем не-
малая заслуга выставки «Агропродмаш».

В 2010 году участниками мероприя-
тия стали около 700  предприятий из 
35 стран. Экспозиции представили более 
300 российских компаний. Традиционно 
весомой является международная состав-
ляющая выставки. На государственном 
уровне в ней участвуют Франция и Гер-
мания, которая представляла националь-
ную экспозицию в третий раз, в три раза 
увеличив число участников. 

Главное событие 
деловой программы
Компания «Империя» совместно с Экс-

поцентром провели 11 и 12 октября V-й 
Международный форум пищевой про-
мышленности «Оборудование. Техноло-
гии. Инновации».

Форум собрал более 150 делегатов – 
первых лиц компаний – производите-
лей пищевых продуктов, поставщиков 
пищевых технологий и оборудования, 
руководителей отраслевых ассоциа-
ций, экспертов исследовательских ком-
паний. Старший аналитик компании 

Событие: «Агропродмаш-2010»
Международная выставка оборудования, 
машин и ингредиентов для пищевой 
и перерабатывающей промышленности

 Итоги выставки 
«Агропродмаш-2010»
C 11 по 15 октября в «Экспоцентре» состоялась 15-я меж-
дународная выставка оборудования, машин и ингредиен-
тов для пищевой и перерабатывающей промышленности 
«Агропродмаш-2010».

НЕОКОН Владимир Волков в докладе, 
посвященном влиянию важнейших эко-
номических трендов на темпы развития 
российской пищевой промышленности, 
отметил, что на сегодняшний день пи-
щевая промышленность насчитывает 
более 22 тыс. предприятий различных 
форм собственности и мощности, в ко-
торых задействованы около 1,4 млн че-
ловек – пятая часть всего промышленно-
го производства страны.

О тенденциях рынка оборудования для 
фасовки и розлива пищевых продуктов 
рассказал генеральный директор ИТП 
«Промбиофит» Владимир Аверкиев, да 
и многие докладчики так или иначе за-
трагивали проблемы и особенности упа-

ковки, с которыми они сталкиваются 
в ходе работы. Во второй день работы фо-
рума состоялась специальная конферен-
ция, посвященная вопросам логистики 
пищевого производства, организованная 
совместно с агентством «Маркет Гайд».

АПМ как зеркало рынка
Подводя итоги выставки этого года, хо-

чется отметить следующие тенденции.
1. Снижение числа посетителей, 

возможной причиной которого ста-
ло проведение выставки IFFA-2010  во 
Франкфурте-на-Майне в сочетании с про-
изводственным и инвестиционным кри-
зисом в отрасли.

2. При организации выставочного про-
странства экспоненты все больше ориен-
тируются на имиджевую и коммуника-
ционную составляющие.

3 . Низкий инвестиционный спрос на 
оборудование и мизерное количество 
контрактов. Устойчивым оказался ин-
терес посетителей к упаковочному обо-
рудованию, оборудованию для произ-
водства деликатесов, а также складской 
логистики, комплексных систем учета.

4. Усиление позиций китайского и ази-
атского оборудования в России.

5. Укрепление российских компаний. 
Так, ярким событием стало долгождан-
ное появление крупного машинострои-
тельного завода, удивившего как наших, 
так и иностранцев европейским каче-
ством оборудования.

6. Увеличение числа российских компа-
ний, производящих моющие средства из 
отечественных материалов и способных 
оказывать весь комплекс услуг в области 
производственной санитарии.

7. Рост спроса на услуги проектирова-
ния и дальнейшего сопровождения про-
екта на всех этапах строительства.

8. Инновационные разработки пред-
ставлены в основном на рынке специй, 
оболочек и упаковки.

9. Повышение влияния и значимости 
«Агропродмаша» среди отраслевых рос-
сийских выставок. 

О тенденциях рынка оборудования для фасовки 
и розлива пищевых продуктов рассказал гене-
ральный директор ИТП «Промбиофит» Владимир 
Аверкиев
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С оценкой ситуации в молочной отрас-
ли на ежегодном Агропродовольствен-
ном форуме, проходившем в рамках вы-
ставки «Весь мир питания» / World Food 
Moscow, выступил исполнительный ди-
ректор Российского союза предприя-
тий молочной отрасли Владимир Ла-
бинов.

– В первом полугодии объемы произ-
водства молока в России оставались ста-
бильными и  сохранились на уровне 
предыдущих лет. Производство молока 
в стране по-прежнему растет небольши-
ми темпами: за первые 6 месяцев 2010 го-
да оно увеличилось всего на 1%. Наиболь-
ший прирост обеспечен Приволжским 

федеральным округом, который в общем 
объеме производимого всеми сельскохо-
зяйственными предприятиями молока, 
занимает около 33%.

Однако при этом предложение товар-
ного сырого молока в летние месяцы 
было существенно ниже прошлогодних 
объемов. Это объясняется теми экстре-
мальными погодными условиями, кото-
рые постигли Россию и отразились преи-
мущественно на молокопроизводителях. 
Таким образом, на сегодня мы наблюда-
ем недостаточное ресурсное предложе-
ние товарного молока на рынке, особен-
но в период с июля по сентябрь.

Объем производства молочной про-
дукции практически по всем основным 

группам был существенно увеличен. Са-
мое важное – существенно выросло про-
изводство цельномолочной продукции, 
которая, напомню, вовлекает в процесс 
переработки более 70% ресурсов товарно-
го молока. Прирост ее производства от-
мечался с января по июнь текущего го-
да и сохранялся на уровне 8-11%. Всего за 
первое полугодие 2010 года прирост объ-
емов производства цельномолочной про-
дукции в России составил 11%.

Отмечу, что цельномолочная продук-
ция практически не хранима, и такой 
темп прироста позволяет однозначно го-
ворить о существенном потребительском 
тренде в сторону увеличения. Подобные 
показатели являются беспрецедентными 
за весь постсоветский период.

Рост производства цельномолочной 
продукции, который усилил внутрио-
траслевую конкуренцию на сырьевых 
рынках, был главным фактором, обеспе-
чивающим сохранение высокой цены на 
сырое молоко.

Совершенно очевидно, что в отсутствие 
недостаточного предложения товарного 
молока, объем производства готовой мо-
лочной продукции был обеспечен за счет 
существенного роста импортных сырье-
вых ресурсов. Объем импорта сухих мо-
лочных продуктов увеличился более чем 
на 70%, цельного молока – на 70%, сыров – 
на 18%.

Цена на рынке сухого молока на про-
тяжении первого полугодия была суще-
ственно выше уровня предыдущих лет. 
Она достигала и  сохраняет значения, 
максимальные за весь период существо-
вания России в условиях рыночной эко-
номики. При этом процесс повышения 
цены на рынке сырого молока продол-
жается и сегодня, приближаясь к 14 руб. 
30 коп. за 1 кг.

Начиная с октября 2009 года индек-
сы роста цен на сырое молоко были су-
щественно выше индексов отпускных 
цен на готовую молочную продукцию 
предприятий перерабатывающей про-

Автор: Владимир Лабинов, 
исполнительный директор Российского 
союза предприятий молочной отрасли

В 2007-2008 годах мир переживал период агфляции – феноменального роста цен на 
продукцию сельскохозяйственного сектора. В 2008-2009 годах произошел мировой 
экономический кризис, в результате которого российский бизнес столкнулся с острой 
нехваткой финансирования и ограничением доступа к кредитным ресурсам. И вот 
теперь – климатические аномалии и засушливое лето 2010 года.

Производство молока в с/х предприятиях по месяцам, январь-июль 2009 – январь-июль 2010, тыс. тонн

Горячее лето  
2010 года: оценки и прогнозы
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мышленности – прежде всего на сыр, 
сливочное масло и питьевое молоко. «По-
требительская корзина» в стоимости не 
менялась.

Индексы роста цен на сырое молоко 
были выше индексов роста цен на «мо-
лочной полке» в рознице. Из этого мож-
но сделать вывод, что высокая ценовая 
конъюнктура на рынке товарного молока 
была обеспечена ресурсами перерабаты-
вающей промышленности, и этот ресурс 
иссяк. В условиях, когда процесс роста це-
ны на товарное молоко продолжается, – 
засуха эту ситуацию с предложением то-
варного молока усугубила – создались 
объективные предпосылки для роста це-
ны на «молочной полке». Этот процесс 
имеет место с начала июля этого года.

Производство основных видов 
молочной продукции в РФ 
в 2010 году, тыс. тонн (данные ГКС)

Январь-
июль 2010

Темп 
роста, %

Масло сливочное 
и пасты масляные 126,5 101,0

в т. ч. масло сливочное 125,3 101,2

Сыры и творог 609,4 103,3

Творог 236,1 104,1

Сыры и продукты 
сырные 255,0 97,9

Цельномолочная 
продукция в пересчете 
на молоко

6 645,3 110,2

Молоко питьевое 2 813,8 111,5

Сливки 46,6 122,0

Сметана 309,3 117,7

Сухие молочные 
продукты 73,3 103,8

Мороженое 265,8 116,1

Продукты молочные 
сгущенные, муб 459,3 134,0

Импорт молочной продукции 
в РФ за январь-июль 2010 года

Наименование 
позиции

Объем 
импорта, 
тыс. тонн

% к соответ-
ствующему пе-
риоду 2009 года

Масло сливочное 60,6 94,8

Сыры и творог 231,3 118,3

Сырое и конц. 
молоко 128,6 175

Молоко цельное 101,9 171,5

Сегодня говорить о том, что ценовая ха-
рактеристика «молочной полки» стаби-
лизировалась, преждевременно. Процесс 
роста цен на готовую молочную продук-
цию будет продолжаться, а внутриотрас-
левая конкуренция – усиливаться. Эко-
номической неконкурентоспособности 
достигли, прежде всего, предприятия 
сыродельной и сушильной промышлен-
ности. В этих сегментах доля импорта 
существенно вырастет, доля объема про-
дукции потребляемой за счет импорт-
ных ресурсов достигнет 50%.

Существующую на данный момент це-
новую конъюнктуру в состоянии выдер-
живать средние и крупные предприя-
тия. Прогнозировать, как в дальнейшем 
будет складываться потребительский 
спрос, достаточно сложно и, может быть, 

даже безответственно. Тем не менее у нас 
есть практика развития событий по похо-
жему сценарию 2007-2008 годов, которая 
показала, что при изменении ценовой 
конъюнктуры в целом на потребитель-
ской полке на 31% уровень физического 
потребления молочной продукции пада-
ет на 12%. И я не исключаю возможность 
развития событий этому сценарию.

Я уже говорил о том, что цена на сырое 
молоко является определяющим факто-
ром в формировании стоимости готовой 
молочной продукции, как отпускной, так 
и на потребительской полке. На графи-
ке 5 представлена структура розничной 
цены на некоторые молочные продукты 
в 2009 году и прекрасно видно распреде-
ление доли вклада каждого участника 
производственной цепи в формировании 
стоимости единицы готовой продукции 
по различным товарным позициям. Да-
же на основании этих показателей видно, 
что при любом увеличении цены ниж-
ней составляющей – сырья – неизбежен 
рост стоимости готовой продукции. 

Динамика индексов цен на сырое молоко и индекса потребительских цен, %

Структура розничной цены в 2009 году
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В последнем выпуске информационного отчета сообщается о том, что из-
менение демографической ситуации будет влиять на типы молочных про-
дуктов и способы их потребления, открывая новые возможности роста для 
молочной промышленности.

Согласно отчету, в котором собраны фактические сведения, показатели 
и тенденции мировой молочной промышленности, старение населения, 
урбанизация и формирование мирового среднего класса вызывают спрос 
на новые типы жидких молочных продуктов в развитых и развивающих-
ся странах.

Основными тенденциями, подробно описанными в отчете компании, яв-
ляются:
• старение населения усиливает спрос на продукты, полезные для здоро-

вья. Население в возрасте 60 лет и старше является наиболее быстрора-
стущим сегментом в любом регионе мира в результате снижения уровня 
рождаемости и ожидаемого увеличения продолжительности жизни. Про-

изводители в разных странах, от 
Мексики до Греции и Индонезии, 
предлагают таким потребителям 
особые продукты, например мо-
локо с добавлением кальция, ви-
таминов и минералов, которые 
способствуют снижению уровня 
холестерина и защищают от осте-
опороза, то есть позволяют вести 
активный образ жизни;
• урбанизация меняет потреби-
тельские предпочтения и влияет 
на объемы реализации жидких 
молочных продуктов. Ожидает-
ся, что к 2050 году количество 
людей, живущих в городах, со-
ставит свыше 6 млрд человек. По 
данным ООН, горожане более 
образованны, лучше осведомле-
ны о брендированной продук-
ции и обладают более высокими 

доходами, чем их соотечественники в сельской местности. Компании – 
производители молочной продукции начинают ориентироваться на эту 
группу, предлагая ей продукты с добавленной стоимостью, например обо-
гащенное молоко и питьевой йогурт. Урбанизация также меняет модели 
реализации продукции. Например, в Саудовской Аравии производители 
теперь доставляют жидкие молочные продукты из сельских регионов, 
чтобы обеспечить ими растущее население городов;

• растущий средний класс демонстрирует увеличение покупательной спо-
собности. По прогнозам, численность мирового среднего класса увели-
чится с 430 млн человек в 2000 году до 1,15 млрд к 2030 году. Представи-
тели этой группы могут себе позволить потреблять жидкие молочные 
продукты с добавленной стоимостью, например ароматизированное мо-
локо. Например, в Китае им предлагают молочные продукты класса «пре-
миум», такие как, например, премиальное белое молоко Milk Deluxe от 
компании MengNiu. 

Ожидается, что комплексный годовой коэффици-
ент роста (CAGR) общемирового потребления моло-
ка и других жидких молочных продуктов с 2009 по 
2012 год составит 2,4% и достигнет 283 млрд л. Это на 
0,2% выше по сравнению с показателем предыдуще-
го прогноза компании, который составлял 2,2%. Об-
щемировой объем потребления жидких молочных 
продуктов с каждым годом увели-
чивался на 1,8% и достиг 264 млрд 
л, при этом спрос на них оставался 
высоким в течение первой полови-
ны 2010 года.

Согласно прогнозам, объем по-
требления во всем мире к 2012 го-
ду составит 283 млрд л, прежде все-
го за счет готовых к употреблению 
жидких молочных продуктов с дли-
тельным сроком хранения, ком-
плексный годовой коэффициент 
роста которых с 2009 по 2012 год 
составит 5,4%. Предполагается, что 
наибольший рост в категории го-
товых к употреблению жидких мо-
лочных продуктов с длительным 
сроком хранения будет наблюдать-
ся в Азиатско-Тихоокеанском реги-
оне (CAGR 8,7%), Латинской Амери-
ке (CAGR 7,1%) и Африке (CAGR 6,9%).

Уровень потребления ультрапастеризованного мо-
лока вырос по сравнению с предыдущим годом на 
1,3% до 201 млрд л и способствовал улучшению об-
щих перспектив потребления жидких молочных 
продуктов. Восточная Европа и Африка лидировали 
по темпам увеличения потребления в категории бе-
лого молока, продемонстрировав рост по сравнению 
с предыдущим годом 6,6 и 6,0% соответственно.

«Сейчас время динамичного развития молочной 
отрасли, когда молоко – недорогой, питательный 
продукт, составляющий основу полноценной дие-
ты, – становится частью ежедневного рациона все 
большего количества людей во всем мире», – отме-
тил Деннис Йонссон, президент и управляющий 
директор Тетра Пак.

Компания: Тетра Пак

Новые возможности роста  
мировой молочной промышленности 
Компания «Тетра Пак», мировой лидер в области 
переработки, упаковки и доставки жидких пище-
вых продуктов, в третьем выпуске «Индекса рынка 
молочных продуктов Тетра Пак» увеличила ранее 
прогнозируемый на 2009-2012 годы объем потре-
бления жидких молочных продуктов.

«Старение населения, ур-
банизация и  формирова-
ние среднего класса вызы-
вают спрос на новые типы 
жидких молочных продук-
тов в развитых и развиваю-
щихся странах».



мировой молочной промышленности 
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По уровню потребления масла Россия 
находится где-то между Великобрита-
нией и  США: среднестатистический 
россиянин в год потребляет порядка 
3,1 кг, в то время как на англичанина 
приходится 3,6 кг, а на американца – 
2,1 кг. Пирамиду потребления масла 
венчает Германия с ее 6,5 кг на душу 
населения, а в самом низу находится 
Япония с 0,7 кг. 

По уровню потребле-
ния молока лидером в те-
чение последних долгих 
лет остается Финлян-
дия – в  стране на сред-
нестатистическую ду-
шу приходится около 
175 л в год. Следующи-
ми в списке идут британ-
цы: 110 л молока на чело-
века. В Греции пьют 70 л, 
в Польше – 61 л. Россия 
с ее 23 усредненными литрами на этом 
фоне выглядит достаточно вяло. 

Спрос и объем производства на евро-
пейских рынках формирует не только 
текущая экономическая ситуация, но 
и нематериальные факторы, один из 
которых – общее стремление к здоро-
вому образу жизни, которое увеличи-

вает спрос на обогащенные продукты. 
Например, в Испании благодаря пропа-
ганде здорового образа жизни со сто-
роны производителей молочных про-
дуктов, правительства и региональных 
отделов здравоохранения на долю обо-
гащенного молока приходится 20% все-
го потребляемого молока в стране. Сю-
да включается молоко с добавлением 

кальция, молоко, со-
держащее жирные 
кислоты Омега-3, 
молоко, разработан-
ное для детей, и без-
лактозное молоко. 
В Дании, к примеру, 
к  этому списку до-
бавляется смесь мо-
лока и  какао, кото-
рую принято пить по 
утрам и на ночь, ле-
том – охлажденную, 

зимой – подогретую.
Маркетинг – вещь серьезная, и про-

изводители молочной продукции учи-
тывают местную специфику и нацио-
нальные традиции. 

Молочная промышленность произ-
водит множество сортов сливочно-
го масла. Из свежих сливок получают 

сладкосливочное масло, а из сливок, 
предварительно сквашенных, – кислос-
ливочное, более стойкое при положи-
тельных температурах. Иногда для по-
вышения стойкости масла и придания 
специфического соленого вкуса в него 
добавляют соль, которая предотвраща-
ет развитие нежелательных микроор-
ганизмов и порчу продукта. Интересно, 
что в Европе и Британии потребители 
предпочитают именно соленую разно-
видность сливочного масла, поэтому 
основные поставки этого вида продук-
та приходятся на их рынки. А вот рос-
сияне привыкли к сладкосливочному 
вкусу – такому маслу отдают предпо-
чтение более половины покупателей. 
Наименьшим спросом в России поль-
зуются масла с  наполнителями: их 
покупает 7% потребителей. А вот для 
рынков Ближнего Востока, напротив, 
производится масло, весьма популяр-
ное в восточной кухне и напоминаю-
щее топленое.

В отличие от европейцев, у россиян 
весьма популярно молоко длительных 
сроков хранения, а также плавленые 
сыры. А  вот скандинавы стерилизо-
ванное молоко длительного хранения 
не любят – на их полках можно найти 
только свежее пастеризованное молоко 
со сроком годности в три дня.

Еще один тренд, формирующий объе-
мы продаж и стратегию молочных про-
изводителей, – популярность так назы-
ваемых органических и экологических 
продуктов. Стоимость «органического» 

Компания: ПЕПМАКС Сервис СНГ

Анализ вкусов  
и предпочтения  
жителей Европы
В то время как российские участники молочного рынка грозят поднять цены на моло-
ко и молочную продукцию, иностранные производители собираются наращивать 
объемы экспорта в Россию. Но разница не только в ценообразовании. Европейский 
молочный рынок традиционно отличался от российского как по объемам потребле-
ния, так и по вкусовым предпочтениям.

«По уровню потре-
бления масла Россия 
находится где-то меж-
ду Великобритани-
ей и США. Среднеста-
тистический житель 
страны потребляет 
примерно 3,1 кг дан-
ного продукта в год».
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и «обычного» продукта может разли-
чаться в два-три раза. Разумеется, есть 
и особые требования к производству. 
Так, чтобы получить право называть-
ся органическим, датское молоко долж-
но быть произведено от коров, которые 
не меньше 25 раз за лето погуляли на 
пастбище. По мнению участников рын-
ка, на полках российских супермарке-
тов молоко с надписью «органическое» 
появится еще не скоро.

Еще одна важная особенность евро-
пейского рынка – достаточно высокие 
стандарты на сырье. Так, жирность 
«летнего» молока не может быть ниже 
4,06%, а «зимнее» молоко уже жирнее. 
Высоки требования и к бактериальной 
обсемененности и содержанию белков, 
что в конечном итоге и формирует ка-
чество продукта.

Для европейцев и россиян есть раз-
личия и  в подходе к  определению 
сливочного масла и спредов. В России 
маслом сливочным коровьим можно 
назвать лишь тот продукт, который 
изготовлен из сливок жирностью не 
ниже 64%. Соотношение натурального 
жира, коровьего молока и влаги в за-
висимости от сорта сливочного масла 

может быть различным. Содержание 
жира в отечественных сортах не долж-
но быть меньше 71,5%. То есть соглас-
но ГОСТ 37-91 масло животное, или 
коровье, делится на сливочное (жир-
ность не ниже 82,5%), любительское 
(78%), крестьянское 
(72,5%) и  бутерброд-
ное (68%). В Дании же, 
например, сливоч-
ным маслом не мо-
жет называться про-
дукт с  жирностью 
меньше 80%, то есть 
«Крестьянское» здесь 
с чистой совестью от-
несли бы к  разряду 
маргаринов или спре-
дов. Спред более точ-
но можно определить 
как «молочно-растительный масло-
жировой продукт». Кстати, в класси-
ческой рецептуре его производства 
используются иногда жиры морских 
млекопитающих и рыб, что приводит 
к довольно высокому содержанию хо-
лестерина.

Любопытно, что жители Централь-
ной России отдают предпочтение сли-

вочному маслу, а  остальные  – спре-
дам. Причем российский потребитель 
предпочитает классический вкус сли-
вочного масла жирностью 82,5%, что 
связано с изменением спроса и ростом 
покупательной способности. Вообще, 

сливочного масла, как 
продукта богатого вита-
минами и животными 
жирами, диетологи ре-
комендуют потреблять 
не менее 5 кг в год, при-
бавляя к ним, как мини-
мум, 4 кг маргарина. 

Несмотря на доми-
нирование на россий-
ском рынке сливочно-
го масла и  маргарина 
отечественного произ-
водства, доля импорта 

в 2009 году достигла почти 13%. Основ-
ными поставщиками на протяжении 
последних нескольких лет являют-
ся Новая Зеландия, Финляндия, США 
и Дания. 

По мнению специалистов, в ближай-
шее время картина на мировом рын-
ке молока и молочной продукции со-
хранится. 

Маркетинг – вещь се-
рьезная, и производи-
тели молочной продук-
ции учитывают местную 
специфику и нацио-
нальные традиции.
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Unilever начинает 
сотрудничество 
с Ampere Life Sciences
Компания Unilever объ-
явила о начале партнер-
ских отношений с центром 
Ampere Life Sciences, нахо-
дящимся в Кремниевой До-
лине (США, Калифорния).

В результате этого сотруд-
ничества Unilever получит доступ 
к  использованию разработанной 
центром технологической плат-
формы Ampere’s Digital Biology™ 
и эксклюзивные права на создание 
инновационных потребительских 
продуктов на ее основе. Условия 
сделки не разглашаются.

Проект рассчитан на пятилет-
ний период, в ходе которого между-
народная команда ученых из Unilever 
и Ampere будет совместно работать 
в области биологических аспектов 
старения. Данная программа затра-
гивает целый ряд ключевых для ком-
пании научных направлений.

«Эта сделка наглядно иллю-
стрирует подход, который Unilever 
практикует по отношению к  от-
крытым инновациям и  научно-
му партнерству между коллегами, 
работающими вне компании и  об-
ладающими собственными биотех-
нологическими знаниями и разра-
ботками, и  нашими собственными 
учеными и экспертами из шести ла-
бораторий по всему миру. Я уверена, 
что благодаря партнерству с Ampere 
мы сможем внести серьезный вклад 
в создание наиболее совершенных 
продуктов в  различных категори-
ях и  получить эксклюзивные кон-
курентные преимущества на рын-
ке»,  – говорит Женевьева Берже 
(Genevieve Berger), старшее долж-
ностное лицо Unilever по исследо-
ваниям и разработкам.

Учитывая, что здоровый об-
раз жизни и продукты для здоро-
вого старения становятся все более 
востребованными среди потреби-
телей, одной из стратегических 
целей Unilever является работа по 
удовлетворению данных потребно-
стей. Для этого компания привле-
кает к созданию продуктов как свои 
собственные значительные ресур-
сы в области исследований и раз-
работок, так и дополнительные тех-
нические активы. Технологическая 
платформа, разработанная Ampere, 
позволит Unilever создавать раз-
личные полезные, богатые антиок-
сидантами продукты.

Пресс-служба Unilever в России, 
Украине и республике Беларусь

Unilever продает 
«томатные активы» 
в Бразилии
Группа компаний Unilever 
объявила о намерении под-
писать окончательное со-
глашение о продаже сво-
его бизнеса томатных 
продуктов питания в Бра-
зилии компании Cargill.

Ориентировочная сумма кон-
тракта составит 600 млн бразиль-
ских реалов (около 260 млн евро). 
Сделка касается продажи биз-
неса томатных продуктов, вклю-
чая такие бренды, как Pomarola, 
Tarantella, Elefante, Extratomato 
и  Pomodoro, а  также производ-
ственные мощности в  городе Го-
яния (штат Гояс) и  относящиеся 
к ним активы.

«Данная сделка полностью 
отвечает общей стратегии Unilever 
по усилению своего портфеля 
брендов за счет развития ключе-
вых глобальных категорий про-
дуктов. Она также обеспечит нам 
возможнос ть д ля дальнейше-
го упрочения взаимоотношений 
с Cargill , одним из ведущих миро-
вых поставщиков, и позволит про-
должить продуктивное взаимодей-
ствие в области ритейла и оптовой 
торговли на рынке Бразилии»,  – 
говорит Кииз Круйтофф, прези-
дент Unilever-Бразилия.

popsop.ru

Верхнедвинский 
маслосырзавод: 
производство 
сухой сыворотки
«Верхнедвинский масло-
сырзавод», расположенный 
в Витебской области, плани-
рует в 2011 году завершить 
проект по производству су-
хой, в том числе деминера-
лизированной, сыворотки.

По предварительным рас-
четам проект оценивается в  28-
30 млрд бел. руб. В стоимость вхо-
дят строительство цеха, закупка 
и монтаж оборудования произво-
дительной мощностью по перера-

ботке 200 тонн сыворотки в сутки 
(выход продукта – 10 тонн в сут-
ки). Проект реализуется за счет 
кредитов Бе лагропромбанка , 
а  также иностранных кредитных 
линий. На предприятии сообщили, 
что в настоящее время идет стро-
ительство здания цеха, закуплена 
большая часть оборудования.

По словам представителя 
предприятия, сухая сыворотка 
будет поставляться на внутрен-
ний рынок, а также на экспорт. По 
предварительным исследованиям 
маркетологов предприятия, про-
дукция может быть востребована 
на рынках Российской Федерации, 
стран Евросоюза и Азии.

Верхнедвинский маслосырза-
вод работает с 1932 года, в дека-
бре 1998 года преобразован в ак-
ционерное общество. Основная 
продукция предприятия  – масло 
животное и  сыры жирные твер-
дые. В январе-сентябре 2010  го-
да завод увеличил выпуск сыров 
на 12,9% до 3,46 тыс. тонн, произ-
водство масла сократил на 6,2% 
до 495  тонн. Выпуск продукции 
предприятие увеличило на 10,7% 
до 49,742 млрд бел. руб. В январе-
сентябре предприятие увеличило 
экспорт продукции на 42,4% до 
10,5 млн долл.

produkt.by

Япония планирует 
поставлять 
в Россию молоко
О планах на поставки мо-
лочной продукции в Россию 
сообщил управляющий 
директор крупнейшего 
объединения сельскохо-
зяйственных произво-
дителей Японии ДЗЭН-
НО Нарикие Хитоми.

Заявление было сделано 1 ок-
тября в  рамках Второго россий-
ско-японского конгресса по сель-
скому хозяйству.

С е го д н я Яп о ни я в хо д и т 
в двадцатку стран – мировых ли-
деров в  производстве молока. 
Ежегодно страна восходящего 
солнца производит более 300 млн 
тонн молока. «Мы бы хотели по-
ставлять молоко в Р оссию. И  се-
годня проводим ряд переговоров. 
Для осуществления подобного 
проекта необходимо решить ряд 
проблем, важнейшая из которых – 
разработка правильных систем 
перевозки и хранения такого ско-
ропортящегося продукта, как мо-
локо», – прокомментировал Нари-
кие Хитоми.

dairynews.ru

Переработчикам не 
хватает молочных рек
«Молочный комбинат “Став-
ропольский”» намерен по-
строить собственный жи-
вотноводческий комплекс 
на 4 тыс. голов, который 
сможет почти на треть за-
грузить перерабатывающие 
мощности предприятия.

По мнению руководства ком-
бината, на фоне почти двукратного 
увеличения в регионе с начала года 
закупочных цен на сырье это позво-
лит значительно снизить себестои-
мость выпускаемой продукции. По 
мнению экспертов, опасения пере-
работчиков по поводу дальней-
шего роста закупочных цен впол-
не оправданны, но данный проект 
перспективен и без завязки его на 
перерабатывающие мощности ком-
бината.

Как сообщил заместитель ди-
ректора МКС Андрей Заруднев, 
к участию в инвестпроекте стоимо-
стью более 3 млрд руб. ставрополь-
ские переработчики намерены при-
влечь иностранных подрядчиков 
и поставщиков оборудования. В на-
стоящее время переговоры об этом 
ведутся с израильской компанией 
«Хиш», шведской «ДеЛаваль» и не-
мецкой «Вестфалией». Финанси-
ровать проект МКС будет частично 
за счет собственных и кредитных 
(2,5 млрд руб.) средств. По словам 
господина Заруднева, в настоящее 
время идет оформление земель-
ного участка, при этом компания 
рассчитывает включить комплекс 
в нацпроект развития АПК и будет 
претендовать на госсубсидирова-
ние процентной ставки. «В течение 
1,5 лет мегаферма с  собственным 
кормоцехом может быть постро-
ена, а через два года запущена на 
полную мощность – более 100 тонн 
коровьего молока в сутки», – отме-
тил он.

Как сообщили в  минэконом-
развития края, региональные вла-
сти в свою очередь предложили ру-
ководству молкомбината включить 
территорию животноводческого 
комплекса (более 200  га) в  агро-
индустриальный парк, что позво-
лит, в частности, освободить МКС от 
уплаты налога на имущество орга-
низаций и в несколько раз снизить 
арендную плату за землю.

Перерабатывающие мощности 
комбината рассчитаны на 360 тонн/
сутки, в настоящее время они загру-
жены наполовину. В 2009 году МКС 
переработал более трети от обще-
го объема переработки в  регио-
не – 76,8 тыс. тонн молока, при этом 
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41,8 тыс. тонн – в частном секторе. 
«Прошлый год был богатый на сы-
рье, в этом году мы столкнулись с его 
нехваткой, в том числе из-за значи-
тельного уменьшения частного по-
головья. При этом закупочные цены 
на сырое молоко с начала года вы-
росли почти вдвое – с 9 руб./л до 15-
16 руб./л, отпускные же цены на мо-
лочную продукцию – лишь на 8-10%. 
В связи этой ситуацией и было при-
нято решение создать собственный 
законченный цикл производства», – 
отмечает представитель МКС.

По мнению аналитика ФК 
«Уралсиб» Леонида Слипчен-
ко, без господдержки реализовать 
данный проект ставропольскому 
комбинату будет сложно. «Прокре-
дитоваться на инвестпроекты АПК 
можно минимум под 13-15%, при 
этом крупным агрохолдингам полу-
чить финансирование под стартап 
значительно легче, чем мелким ре-
гиональным компаниям», – отмеча-
ет эксперт.

kommersant.ru

Danone удовлетворен 
решением ФАС
ФАС России 26 октября опу-
бликовала официальное ре-
шение по поводу слияния 
крупных переработчиков 
молока – компаний «Данон-
Индустрия» и «Юнимилк».

«Мы удовлетворены решени-
ем ФАС. Одобрение было получено 
в запланированные сроки, что по-
зволит нам зарегистрировать но-
вую объединенную компанию до 
конца 2010  года, как и было объ-
явлено ранее»,  – сообщила ИА 
DairyNews представитель компа-
нии «Данон-Индустрия» Марина 
Балабанова.

По итогам согласования с ФАС 
состоятся три сделки на рынках за-
купки, производства и реализации 
молока и молочной продукции, це-
лью которых является объединение 
бизнеса Danone и Юнимилк.

Были удовлетворены следую-
щие ходатайства:

– компании «ДАНОНЕ СИС ХОЛ-
ДИНГС Б.В.» о предварительном со-
гласовании сделок, направленных 
на создание совместного предпри-
ятия с компанией «ЮНИМИЛК ХОЛ-
ДИНГС (САЙПРУС) ЛИМИТЕД», путем 
объединения активов на базе ком-
пании «ДЭЙРИ ДЖЕЙВИ (СИАЙЭС) 
ХОЛДИНГС (САЙПРУС) ЛИМИТЕД»;

– компании «ДЭЙРИ ДЖЕЙ-
ВИ (СИАЙЭС) ХОЛДИНГС (САЙ-
ПРУС) ЛИМИТЕД» о приобретении 

88,2224313134% голосующих акций 
ОАО «Компания ЮНИМИЛК» и 100% 
долей в  уставном капитале ООО 
«Данон Индустрия»;

– компании «ЮНИМИЛК ХОЛ-
ДИНГС (СА ЙПРУС) ЛИМИТЕД» 
о  предварительном согласовании 
приобретения прав, позволяющих 
определять условия осуществле-
ния предпринимательской деятель-
ности компании «ДЭЙРИ ДЖЕЙВИ 
(СИАЙЭС) ХОЛДИНГС (САЙПРУС) ЛИ-
МИТЕД», а также компаний ее груп-
пы лиц, которая будет образована 
в результате других сделок.

Вопросы касательно дальней-
ших маркетинговых планов пред-
ставители объединяющихся ком-
паний не комментируют. Считая 
сегодняшний день ранним сроком 
для их озвучивания.

ИА DairyNews

ВБД идет на цено-
вое соглашение
Отраслевой союз произво-
дителей молока «Союзмо-
локо», потратив полгода на 
переговоры с крупнейшими 
переработчиками, наконец 
подписывает соглашение 
с «Вимм-Билль-Данн» (ВБД).

Договор об установлении це-
нового коридора на 1 литр сырого 
молока в пределах 11-15 руб. меж-
ду союзом и ВБД подписан в конце 
сентября в М инсельхозе. Однако 
второй и третий игроки молочного 
рынка – «Юнимилк» и Danone – все 
еще не соглашаются войти в цено-
вой договор и пока воздерживают-
ся от каких-либо договоренностей. 
В условиях дефицита сырого моло-
ка подписание этого соглашения не 
сможет снизить цены на рынке, уве-
рены переработчики.

«Союзмолоко» и  российский 
союз предприятий молочной отрас-
ли начали вести переговоры о под-
писании ценового соглашения еще 
в  начале 2010  года. Изначально 
речь шла об установлении мини-
мальной закупочной цены на сырое 
молоко на уровне 11 руб. за 1 литр. 
Эта мера должна была помочь про-
изводителям молока избежать па-
дения цен в летний период, когда 
отмечается наибольшее сезонное 
производство молока в России.

В начале августа «Союзмо-
локо» предложил установить це-
новой коридор, но и  от этого до-
говора крупные переработчики 
отказались. Однако уже три недели 
спустя, 1 сентября, ВБД заявил, что 
не исключает возможности подпи-
сания соглашения.

Исполнительный директор Мо-
лочного союза Владимир Лабинов 
называет согласие ВБД PR-ходом, 
направленным на снятие информа-
ционного напряжения. «Это не ин-
струмент регулирования рынка,  – 
рассказывает он. – В условиях, когда 
молока не хватает, цена определяет-
ся рынком, и если кто-то остановит 
ее, то потеряет сырьевую зону».

«Мы не считаем подписание 
любых ценовых соглашений дей-
ственным инструментом в условиях 
рыночной экономики и сами не рас-
сматриваем возможность подписания 
подобных соглашений», – заявила ди-
ректор по связям с общественностью 
российского подразделения Danone 
Марина Балабанова. «Юнимилк» 
свою позицию озвучивал ранее и ме-
нять ее не собирается, говорит пред-
ставитель компании Павел Исаев. 
В середине августа компания начала 
публиковать на своем сайте закупоч-
ные цены на сырое молоко, и, судя по 
этим данным, за месяц они выросли 
на 25%.

ВБД, несмотря на подписание 
соглашения с «Союзмолоком», на-
правил в  сентябре письма своим 
торговым партнерам о повышении 
отпускных цен на продукцию. По 
некоторым позициям повышение 
достигает 17,8%, при том что в на-
чале августа ВБД уже поднимал це-
ны в среднем на 5%.

RBC Daily

Передовая экоферма
Владелец инновационной 
экологически чистой фер-
мы Александр Коновалов 
внедряет агрофранчайзинг 
в России и консультирует по 
вопросам создания экофермы.

На экоферме «Коновалово» 
производятся экологически чистые 
молочные, мясные, рыбные продук-
ты, мед, а также овощи и фрукты. 
Александр Коновалов получил фер-
мерский опыт в Голландии и Швей-
царии, где мелкие фермерские 
хозяйства достаточно распростра-
нены, внедрил лучшие решения на 
своей ферме и теперь готов оказать 
другим фермерам помощь в нала-
живании экологически чистого про-
изводства. За эту помощь владелец 
«Коновалово» просит производить 
для него продукцию, соответству-
ющую его стандартам, по его техно-
логии и рекомендованной себесто-
имости. В свою очередь Александр 
гарантирует сбыт и предлагает по-
мощь в виде оборотных средств на 
закупку кормов и молодняка.

В настоящее время Коновалов 
сотрудничает на условиях агрофран-
чайзинга с тремя фермерскими хозяй-
ствами Шаховского района (по выра-

щиванию бройлерных кур и уток, по 
выращиванию телят и выращиванию 
овец), регулярно привозит им корма 
и предоставляет ветеринара. В бли-
жайших планах Александра заняться 
разведением кроликов, также на ус-
ловиях агрофранчайзинга.

dairynews.ru

В Липецкой области 
открыты семейные 
молочные фермы
Первые семейные молочные 
фермы открыты 27 октября 
в Липецкой области. Они по-
строены по проекту област-
ной администрации и ком-
пании «Группа Черкизово» 
при поддержке Министерства 
сельского хозяйства РФ.

Каждая такая ферма, где со-
держится 150 коров, будет ежегод-
но отправлять на переработку око-
ло тысячи тонн молока.

Ст роите льс т во семейных 
ферм – принципиально новое на-
правление развития агропромыш-
ленного комплекса России, счита-
ет глава областной администрации 
Олег Королев. Это «современный 
роботизированный молочный ком-
плекс, рядом с  которым построен 
дом, в котором будет проживать се-
мья», отметил он. Подобные семей-
ные фермы поставляют до 70% мо-
лока в европейских странах.

В течение ближайшего полу-
годия в Липецкой области «Группа 
Черкизово» построит 8  таких се-
мейных ферм. Все молоко они ста-
нут отправлять на свой завод, на 
котором в ближайшее время будет 
проведена полная модернизация 
производства. Его продукция бу-
дет иметь отличительный торговый 
знак, означающий, что молоко про-
изведено именно на семейной фер-
ме.

По словам Олега Королева, 
«строительство семейных ферм, 
в первую очередь, является серьез-
ным социальным проектом, который 
сделает переворот в  жизни села, 
и направлен на его возрождение». 
В  Липецкой области разработа-
на специальная программа строи-
тельства семейных молочных ферм, 
рассчитанная на 7 лет, сообщил он. 
Вокруг таких ферм будет организо-
вано производство кормов, созданы 
сотни новых рабочих мест. Земель-
ные богатства России «позволяют 
организовать полный цикл произ-
водства разнообразной социально 
значимой экологически чистой мо-
лочной продукции», считает глава 
областной администрации.

www.admlr.lipetsk.ru
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Ее главная цель – стать логистиче-
ской компанией, которая предостав-
ляет полный комплекс услуг по по-
ставке всего перечня необходимых 
продуктов питания. Ведь в ближай-
шем будущем наиболее востребована 
будет схема, согласно которой компа-
ния действует как логистический опе-
ратор, уверен генеральный директор 
ЗАО «Артис – Детское питание» Ан-
тон Королев.

– Антон Станиславович, расскажи-
те историю появления компании на 
петербургском рынке. Каковы се-
годня основные направления ее де-
ятельности?

– «Артис – Детское питание» отмеча-
ет в этом году свое 12-летие. В 1991 го-
ду состоялось выделение предприя-
тия, входящего в Группу компаний 
«Артис», в самостоятельное юридиче-
ское лицо, которое стало специализи-
роваться исключительно на поставках 

Вик­то­рия За­го­ров­скаяБеседовала:Гость: Антон Королев, 
генеральный директор компании 
«Артис – Детское питание»

Качество 
В этом году будет 12 лет с тех пор, как 
«Артис – Детское питание» занимается 
поставками продуктов по государствен-
ным контрактам в учреждения социаль-
ной сферы Санкт-Петербурга. Компания 
входит в число лидеров рынка, удержи-
вая второе место в рейтинге поставщи-
ков. В феврале «Артис – Детское пита-
ние» приступила к освоению нового для 
себя сегмента HoReCa.

Антон Королев:
«Уверен, будущее  – за компа-
ниями, которые не только 
продают, но и  сами произво-
дят продукт, то есть за те-
ми участниками рынка, кото-
рые знают, откуда берется 
молоко».

прямая речь

продуктов питания в социальную сфе-
ру города. Таким было условие рабо-
ты на рынке Администрации Санкт-
Петербурга «…в целях обеспечения 
прозрачности использования бюджет-
ных денежных средств…».

Именно тогда предприятие группы 
было полностью переориентировано 
на работу с учреждениями социаль-
ной сферы. В этом же году «Артис – 
Детское питание» заключила первые 
государственные контракты на по-
ставку молочных продуктов в детские 
дошкольные учреждения Выборгско-
го района.

Постепенно компания увеличива-
ла объемы заключаемых контрактов 
и в 2002 году приняла решение рас-
ширить ассортимент хлебобулочны-
ми изделиями, мясом, рыбой, товара-
ми бакалейной и гастрономической 
групп, овощами и фруктами.

Сегодня «Артис – Детское питание» 
занимается торгово-закупочной де-
ятельностью и  поставляет все про-
дуктовые группы товаров по государ-
ственным контрактам в учреждения 
образования и здравоохранения. Ком-
пания сотрудничает с более 200 ве-
дущими поставщиками, ежедневно 

есть понятие нравственное!
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обрабатывает около 1500 заявок из 
различных учреждений социальной 
сферы города и области. В основном 
работа ведется с  детскими садами, 
хотя в список клиентов входят также 
школы, больницы, санатории, детские 
дома, школы-интернаты – всего более 
500 объектов.

– Как Вы оцениваете свою долю 
рынка и  существующий уровень 
конкуренции? Что, по Вашему мне-
нию, является главным конкурент-
ным преимуществом «Артис – Дет-
ское питание»?

– Компания входит в тройку лиде-
ров рынка, занимая, по собственным 
оценкам, второе место среди постав-
щиков продуктов питания по госу-
дарственным контрактам в учрежде-
ния социальной сферы.

Об общем объеме этого сегмента, 
к  сожалению, можно судить лишь 
приблизительно, поскольку инфор-
мация поступает с большим опозда-
нием: с момента проведения аукцио-
на до момента опубликования данных 
проходит достаточно много времени. 
На наш взгляд, ежегодный объем рын-
ка составляет примерно 4 млрд руб., 
из которых доля «Артис – Детское пи-
тание» составляет около 600 млн.

Мы развиваемся вместе с развитием 
системы госзакупок, которая укоре-
нилась в городской практике. Осново-
полагающий принцип отбора компа-
ний в ходе аукциона на сегодняшний 
день очень простой: в него заложена 
единственная характеристика – мак-
симально сниженная участником це-
на на свои услуги или продукты. На 
мой взгляд, это крайне спорная оцен-
ка компетенции той 
или иной компании. 
Ведь всем понятно, 
что чем ниже цена, 
тем, как правило, ни-
же качество. Особен-
но если речь идет 
о продуктах питания.

Однако другие пара-
метры органами, упол-
номоченными зани-
маться проведением 
аукционов, в  расчет 
не берутся. Теорети-
чески заниматься подобной торгово-
логистической деятельностью может 
абсолютно любая компания, так как 
какие-либо квалификационные тре-
бования к ней – опыт работы, наличие 
оборудования, программы внутренне-

го производственного контроля – пол-
ностью отсутствуют. Это обуславлива-
ет высокий уровень конкуренции на 
рынке. На сегодняшний день любая 
компания, которая захочет прийти 
на него, – явится без труда.

На одном из семинаров, где я при-
сутствовал, доклад-
чик,  расск азывая 
о  системе стандар-
тизации, отметил, 
что это, в общем-то, 
категория не тех-
ническая, а  нрав-
ственная. Я  с ним 
абсолютно согла-
сен. Основная зада-
ча компании заклю-
чается в том, чтобы 
выступать заслоном 
для второсортной 

продукции, которая ни при каких об-
стоятельствах не должна поставлять-
ся детям. Могу смело утверждать, 
что мы  – компания нравственная. 
И в этом наше главное конкурентное 
преимущество.

Кроме того, сегодня ни один из про-
изводителей не предлагает полный 
перечень основных продуктов пита-
ния, как это делаем мы: в номенкла-
туре «Артис – Детское питание» около 
250 товарных позиций, что также яв-
ляется одним из основных конкурент-
ных преимуществ.

– То есть можно сказать, что кон-
куренции Вы не боитесь?

– Нет, не боимся. Ведь мы занима-
емся не только торговой деятельно-
стью, а  еще развиваем собственное 
сельскохозяйственное производство. 
Напомню, что Группа компаний «Ар-
тис» объединяет четыре направления, 
выделенные в отдельные предприя-
тия пищевой промышленности Рос-
сии. Помимо «Артис – Детское пита-
ние» в нее входит «Арла Фудз Артис» 
(импорт сыров), «Артис  – Агро Экс-
порт» (экспортные операции по по-
ставкам пищевого сырья: масличные 
и продукты их переработки, зерно-
вые) и агропромышленное предпри-
ятие «Сельцо» в Волосовском районе 

 Визитная карточка компании:  

«Артис  – Детское питание» входит 
в Группу компаний «Артис», образо-
вана в 1991 году в Санкт-Петербурге. 
Компания занимается торгово-заку-
почной деятельностью и поставляет 
высококачественные продукты пита-
ния в детские дошкольные учрежде-
ния, школы, больницы, санатории, 
детские дома, школы-интернаты. Она 
сотрудничает более чем с 200 веду-
щими поставщиками, ежедневно об-
рабатывает порядка 1500 заявок из 
различных учреждений социальной 
сферы города.

До 2002 года «Артис – Детское пита-
ние» постепенно увеличивала объе-
мы заключаемых контрактов, однако 
номенклатуру поставляемой продук-
ции составляли лишь товары молоч-
ной группы. Начиная с 2002 года ком-
пания расширила ассортимент и стала 
поставлять продукты всех категорий: 
хлебобулочные изделия, мясо, рыба, 
товары бакалейной и гастрономиче-
ской групп, молочные товары, овощи 
и фрукты.

Сегодня компания входит в тройку ли-
деров рынка (занимает, по некоторым 
оценкам, второе место), занимающих-
ся поставкой продуктов питания по 
государственным контрактам в учреж-
дения социальной сферы (учрежде-
ния образования и здравоохранения).

«Компания обладает 
всеми ресурсами для 
комплексного оказания 
логистической услуги: 
транспорт, профессио
нальные закупщики, 
квалифицированный 
персонал, складские по-
мещения, современные 
технологии».
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Ленинградской области (основной вид 
деятельности – разведение крупного 
рогатого скота, выращивание овощ-
ных культур).

Собственное производство молока 
необходимо Артис как для развития 
бизнеса по производству детского пи-
тания, так и для поставок переработ-
чикам. Хозяйство начитывает 1 тыс. 
голов и ежемесячно поставляет заво-
дам около 300 тонн молока. В насто-
ящий момент Артис поставляет про-
изведенное в Сельце сырое молоко на 
завод компании «Вимм-Билль-Данн» 
и у нее же покупает готовую продук-
цию. Синергия производителей и пе-
реработчиков молока позволяет уве-
личить рентабельность предприятия, 
обеспечить стабильный операцион-
ный денежный поток, снизить цену 
закупаемых ресурсов за счет эффек-
та объема.

Уверен, будущее – за компаниями, 
которые не только продают, но и са-
ми производят продукт, то есть за те-
ми участниками рынка, которые зна-
ют, откуда берется молоко.

– Каковы стратегические планы 
развития компании в сегменте дет-
ского питания?

– Для того чтобы развиваться даль-
ше, необходимо понимать, за счет че-
го это можно сделать. Ведь просто 
так никто из участников своих объе-
мов и доли рынка уступать не хочет. 
Как правило, развитие связано с суще-

ственными вложениями, что влечет 
за собой длительный период работы 
без прибыли, а зачастую и в убыток. 
Пока мы такого позволить себе не 
можем. Кроме того, конечно, хочет-
ся заниматься рентабельным бизне-
сом, чтобы, помимо морального удов-
летворения, получать от работы еще 
и материальные выгоды.

– С чем связано решение о разви-
тии совершенно нового для компа-
нии направления – логистики в ре-
стораны по HoReCa? 
К акие возможности 
это для Вас открывает 
и  чего предстоит до-
биться в этом направ-
лении? 

– «Артис – Детское пи-
тание» приступила к ос-
воению нового для себя 
сегмента HoReCa в фев-
рале 2010 года. Первая 
отгрузка в ресторан со-
стоялась 5 февраля.

Предпосылок для раз-
вития данного направ-
ления несколько. Во-первых, ком-
пания располагает всеми ресурсами 
для комплексного оказания логи-
стической услуги: транспорт, про-
фессиональные закупщики, квали-
фицированный персонал, складские 
помещения, современные техноло-
гии и т. п. Во-вторых, она обладает 
налаженными отношениями с прове-

ренными поставщиками полного ас-
сортимента необходимой продукции, 
которые являются лидерами рынка. 
В-третьих, в то время как структура 
сегмента HoReCa является достаточно 
хаотичной, отличается присутствием 
большого количества поставщиков 
с различным уровнем сервиса, «Ар-
тис – Детское питание» готова пред-
ложить полный комплекс услуг на вы-
соком уровне.

Отдельно стоит сказать, что за дол-
гие годы работы на рынке поставок 

продуктов питания 
компания разработала 
собственную систему 
логистики, оптималь-
но удовлетворяющую 
поставленным перед 
ней задачам. Аренду-
емые складские поме-
щения подготовлены 
в соответствии со все-
ми санитарными нор-
мами. Общая площадь 
складского комплекса 
компании составляет 
более 2 тыс. м². Поме-

щения оснащены современным тех-
нологическим оборудованием, позво-
ляющим хранить и перерабатывать 
в сутки более 100 тонн продуктов пи-
тания с различными, в том числе сред-
не- и низкотемпературными, режи-
мами хранения. На текущий момент 
собственный автомобильный парк 
фирмы составляют 15 грузовых авто-
мобилей «Газель», специально подго-
товленных для перевозки охлажден-
ных продуктов (реф-установка). Также 
«Артис – Детское питание» пользует-
ся услугами различных транспортных 
компаний города, тем самым регули-
руя нагрузки и избегая простоя соб-
ственного транспорта.

Уже к концу 2010 года компания пла-
нирует законтрактовать 350-400 заве-
дений, при общем количестве ресто-
ранов в городе около 1500.

Цель предприятия, отражающая 
тенденцию рынка услуг по постав-
ке продуктов питания, – стать логи-
стической компанией, которая пре-
доставляет полный комплекс услуг 
по поставке всего перечня продуктов 
питания. Сегмент поставок в  соци-
альную сферу на основе госзаказа, по 
моему мнению, ожидают значитель-
ные перемены: в дальнейшем будет 
востребована такая схема работы, со-
гласно которой компания действует 
как логистический оператор. 

К концу года компания 
планирует законтрак-
товать 350-400 заве-
дений, при общем ко-
личестве ресторанов 
в городе около 1500.

«Основная задача компа-
нии заключается в том, 
чтобы выступать за-
слоном для второсорт-
ной продукции, которая 
ни при каких обстоя-
тельствах не должна по-
ставляться детям. Мо-
гу смело утверждать, 
что мы – компания нрав-
ственная. И в этом наше 
главное конкурентное 
преимущество».
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Развитие собственных марок стало для многих 
торговых сетей одним из стратегически важных 
направлений развития на 2010-2012 годы.

СТМ в России и мире
В среднем по миру доля СТМ составляет около 

17%, но в зависимости от уровня развития рынков 
и степени проникновения форматов современной 
торговли в разных странах этот показатель коле-
блется от десятых долей процента до почти поло-
вины розничного товарооборота.

В наиболее развитых рынках, например в Евро-
пе, где высока доля жестких дискаунтеров, доля 
СТМ может превышать 40% от общего рознично-
го товарооборота FMCG-категорий.

Частные торговые марки особенно интенсив-
но развиваются в странах, где существует очень 
жесткая конкуренция на уровне магазинов, поль-
зующихся высокой лояльностью покупателей 
к розничной сети.

Автор: Антон Замятин, 
руководитель проекта по частным 
маркам ГК «Мосмарт»

Запуск товаров  
под СТМ – 

В течение 2009 года ведущие 
игроки российского продуктово-
го ритейла значительно активи-
зировали работу с товарами под 
собственными марками. Одна из 
ключевых причин – экономическая 
выгода private label для ритейлеров 
и изменившиеся потребительские 
предпочтения, вызванные снижени-
ем доходов россиян и ростом цен 
на товары и услуги.

форма партнерских отношений поставщика и сети

«Ассортимент то-
варов под СТМ в не-
которых сетях со-
ставляет 2,5 тыс. 
наименований».
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Вектор частной марки является про-
должением вектора бренда торговой 
сети. Марки взаимно поддерживают 
друг друга, не разрушая, а сохраняя це-
лостный образ каждой.

Мосмарт ориентирован на покупа-
теля, который стремится сделать вы-
годную покупку, не переплачивая за 
бренд. Выбор покупателей в  пользу 
собственных торговых марок сети ги-
пермаркетов «Мосмарт» – это вопрос 
доверия, которое является высшей цен-
ностью компании.

Структура рынка
Ассортимент товаров под СТМ в неко-

торых сетях составляет 2,5 тыс. наиме-
нований продовольственных и непро-
довольственных товаров. Изначально 
ритейлеры выпускали товары под соб-
ственными марками в категориях со-
циально значимых товаров  – моно-
продукты: яйца, хлеб, сахар, молоко 
и молочные продукты, а также питье-
вая вода, растительное масло, крупы 
и бакалейная группа в целом.

Основным преимуществом това-
ров сети традиционно считалась низ-
кая цена. В среднем частные торговые 
марки по-прежнему на 20-25% дешев-
ле брендов производителей. Одна-
ко за последние годы почти все круп-
ные ритейлеры активно конкурируют 
с  производителями в  премиальном 
сегменте.

Российские производители 
товаров под СТМ
К настоящему моменту количество 

производителей, выпускающих това-
ры под собственными марками для 

Таблица 1. СТМ – выгоду получают все

ПРОИЗВОДИТЕЛИ СЕТИ ПОКУПАТЕЛИ

• Загрузка мощностей

• �Возможность эффектив-
но планировать запасы

• Гарантированные продажи

• Сокращение от затрат на маркетинг

• �Способ обойти конкурен-
тов на объемах производства

• �Товар занимает на полке лучшее место, 
и возможно, что это место конкурента

• Лояльное отношение сети

• �Малоизвестные региональные ком-
пании имеют шанс дистрибуции 
товаров по всей сети компании

• Высокая рентабельность продаж

• Дешевое производство

• Аргумент давления на поставщиков

• Привлечение клиентов

• �Запуск новинки на мощностях постав-
щика по собственным потребностям 
включая упаковку и состав продукта

• �Контролировать качество (при нали-
чии данной структуры внутри сети 
либо налаженном аутсорсинге)

• �Товар по привлекатель-
ной розничной цене

• �Гарантирован-
ное качество

График 1. Рост спроса на товары СТМ в 2009 году

Мосмарт, достигло примерно 50 ком-
паний, среди которых есть как неболь-
шие региональные производители, 
так и крупные, известные компании: 
АЛЬТЕРВЕСТ-Доставка в товарной ка-
тегории «мороженое», ДАБЛ.Ю.ДЖЕЙ 
СНГ ТД – в категории «Масло подсол-
нечное», плавленые сыры от завода 
КАРАТ, майонезы и спреды компании 
«Клевер» и др.

Однако преобладают среди них все 
же региональные компании, у кото-
рых нет собственных известных брен-
дов, поскольку основным критерием 

для большинства ритейлеров является 
себестоимость товаров. Региональным 
компаниям необходим большой объем 
продаж, что достигается за счет произ-
водства товаров под марками сетей.

В качестве примера поставщика СТМ 
для сети «Мосмарт» можно привести 
российского производителя молочной 
продукции – компанию «Молпроект». 
Участие в СТМ помогло ей дозагрузить 
производство на 10%. А отличное це-
нообразование на товар плюс партнер-
ские отношения дали возможность 
ввести в бренды поставщика по льгот-
ным условиям.

Миф об СТМ
Главный миф об СТМ – розничные 

сети физически устраняют бренды 
конкурентов из собственного торго-
вого пространства в пользу СТМ.

Отвечу: это происходит, когда за-
меняемые марки не обладают четко 
сформулированным брендом или же 
рынок вообще не брендирован.

У брендов есть фора на старте: в мо-
мент совершения покупки они вос-
принимаются как гарантия качества. 
Бренды облегчают процесс выбора 
в товарных категориях с большим ко-
личеством наименований. Ведущие 
бренды строили отношения с покупа-
телями на протяжении десятилетий 
через рекламу и постоянное качество 
продукта.

Источник: Мосмарт (по данным «Мое дело. Магазин» Елена Ткаченко)
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 СПРАВКА:  

Согласно данным компании 
Euromonitor International, доля 
расходов россиян на продукты пи-
тания остается высокой – это око-
ло 20% от бюджета. В кризис тор-
говые сети несколько сдали свои 
позиции, но зато увеличили долю 
частной марки на своих прилав-
ках: если с 2004 по 2008 год СТМ 
занимала 3-4% ассортимента, то 
к 2010 году по некоторым торговым 
сетям она достигла 10%. Предста-
вители ритейла объясняют это про-
сто: в кризис у покупателей стало 
меньше денег, и они обратили свое 
внимание на более дешевые, но за-
частую не менее качественные то-
вары под брендом сетей.

По прогнозам генерального ди-
ректора консалтингового агент-
ства «Качалов и коллеги» Иго-
ря Качалова , доля российских 
СТМ вскоре может достичь 30% 
ассортимента розничных сетевых 
магазинов.

Таблица 2. Динамика доли това-
ров под СТМ в совокупном оборо-
те продуктовых розничных сетей

год %

2004 10%

2005 9%

2006 7%

2007 6,5

2008 6%

2009 5%

2010 4%

Источник: РосБизнесКонсалтинг, Мосмарт

Национальные бренды представ-
ляют ценность и для розницы. Если 
в продаже их нет, покупатель может 
сменить магазин. Ритейлеры вынуж-
дены не только хранить, но и продви-
гать (иногда себе в убыток) популяр-
ные бренды – поскольку именно по 
цене брендированных товаров покупа-
тель судит об общих ценах в магазине.

Излишний упор на private labels раз-
мывает их силу. «Растягивание» мага-
зинного бренда на слишком большое 
количество товарных категорий раз-
мывает его имидж. Приходится вво-
дить в обращение суб-бренды.

Рекомендации 
производителям СТМ
Производителям национальных 

брендов следует:
• инвестировать в бренд. Инвестиции 

в улучшение продукта поддержива-
ют его преимущества, предоставля-
ют поводы для информационных 
и рекламных посланий, позволяют 
держать более высокую цену и за-
ставляют private labels конкуриро-
вать по качеству, что делает те менее 
выгодными. Продуманно проводить 

расширения. Слишком много рас-
ширений запутывают покупателя 
и ухудшают имидж производителя 
как эксперта в данной конкретной 
категории. В дополнение если рас-
ширения дробят бизнес, розничные 
цены на эту категорию товаров пада-
ют. Это открывает дверь для private 
labels;

• аккуратно использовать «бойцо-
вые» бренды. Подобные бренды 
располагаются «между» традицион-
ными и private labels и предназначе-
ны защищать первые от последних. 
«Бойцовые» бренды предоставля-
ют альтернативу ориентированным 
на цену покупателям. Однако «бой-
цовый» бренд может вдруг начать 
конкурировать с главным брендом 
в  борьбе за покупателя, который 
бы и так не стал переключаться на 
private labels;

• выстраивать конструктивный ди-
алог с  розницей. Производители 
брендов должны знать о своих по-
купателях больше, чем производи-
тели private labels. Но еще лучше 
они должны знать своих партнеров 
в розничном бизнесе. Производите-
ли и продавцы, работая вместе, мо-
гут максимизировать свою прибыль, 
не прибегая к private labels;

• следить за ценами. При сокраще-
ние разрыва в цене число покупа-
телей, переключившихся от private 

labels к брендам, будет в два раза 
выше, чем число переключившихся 
обратно при повышении ценового 
разрыва. Использовать промоушен. 
Сильные бренды могут закрепить 
за собой фиксированные места на 
полках и оборудовать их в своем сти-
ле, предоставлять торговцам допол-
нительные скидки за увеличение 
продаж и т. д.;

• относиться к private labels серьез-
но. Каждый маркетинговый план 
должен включать разделы, посвя-
щенные ограничению влияния 
private labels, как на национальном, 
так и на конкретных региональных 
рынках. 

График 2. Предполагаемая доля товаров СТМ на конец 2009 года

Источник: Мосмарт (по данным «Мое дело. Магазин» Елена Ткаченко)
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В Москве появилась 
первая российская 
органическая мо-
лочная продукция 
Корпорация «Органик» выводит 
на рынок первую в России орга-
ническую молочную продукцию 
«ЭтоЛето», сертифицированную 
в соответствии с европейски-
ми стандартами «органик».

Всю линейку бренда – молоко, 
творог, сметану и кефир – можно при-
обрести в  магазинах органических 
и экологических продуктов и косме-
тики «Био-Маркет».

Стоимость каждого молочно-
го продукта «ЭтоЛето» составляет 
99 руб. за упаковку.

Продукция «ЭтоЛето» произво-
дится в подмосковном экологическом 
хозяйстве «Спартак», расположенном 
в 180 км от Москвы в селе Середнико-
во, на земельном участке общей пло-
щадью 1428 Га. В экохозяйстве содер-
жится 500 голов дойного стада.

«Проект по созданию перво-
го в Р оссии экологического хозяй-
ства, чья деятельность полностью 
сертифицирована по международ-
ным стандартам органики, стартовал 
в  2006 году,  – комментирует Кон-
стантин Васильчишин, генераль-
ный директор корпорации «Орга-
ник». – И сейчас, четыре года спустя, 
нам есть чем гордиться. Европейский 
органический сертификат, выданный 
экохозяйству “Спартак” швейцар-
ской сертифицирующей компанией 
bio.inspecta на основании директив 
по органическому сельскому хозяй-
ству ЕС №834/2007 и  №889/2008, 
гарантирует высочайшее качество 
продукции “ЭтоЛето” и  ее полную 
безопасность».

После получения органического 
сертификата необходимо регулярно 
подтверждать право обладания им. 
Для этого не реже раза в год инспек-
торы bio.inspecta посещают экохо-
зяйство «Спартак» и изучают каждую 
стадию производства: от состава по-
чвы и условий содержания крупного 
рогатого скота до особенностей пе-
реработки и упаковки готовой про-
дукции. По каждому земельному 
участку ведется своя история: фикси-
руется перечень высаживаемых куль-
тур, применение на землях навоза, 
использование природных средств 
защиты растений от насекомых и т. д.

«Органическое сельское хозяй-
ство  – это не изобретение постин-
дустриальной эпохи, а, наоборот, 
возвращение к  бережному и  осоз-
нанному отношению к  земле и  че-
ловеку,  – говорит Константин Ва-
сильчишин. – Только так мы сможем 

повысить качество жизни, сохранить 
окружающую среду, наше здоровье 
и здоровье будущих поколений».

unipack.ru

Масложировая про-
мышленность пере-
ходит на фермент-
ные технологии
Во всем мире расширяет-
ся география использова-
ния ферментных технологий 
в масложировой отрасли пи-
щевой промышленности.

В августе-сентябре 2010 го-
да в Европе и Америке запускается 
8  предприятий, использующих тех-
нологию ферментной переэтерифи-
кации для производства переэтери-
фицированного жира. Это настоящий 
прорыв в использовании данной тех-
нологии в масложировой отрасли.

Процесс переэтерификации жи-
ров и масел заключается в изменении 
их глицеридного состава путем пере-
распределения радикалов жирных 
кислот внутри и между молекулами 
глицеридов.

Переэтерификации подвергают 
индивидуальные жиры и масла, ча-
ще всего их смеси. Цель переэтери-
фикации – направленное изменение 
консистенции, физических свойств 
(температуры плавления, твердости) 
и создание устойчивой кристалличе-
ской структуры жира и смеси жиров. 
В результате переэтерификации до-
стигается значительное улучшение их 
триглицеридного состава и физико-
химических показателей:

• снижение или повышение 
температуры плавления;

• повышение пластичности, 
однородности, улучшение фазового 
состава.

В готовом продукте снижается 
содержание триненасыщенных и три-
насышенных глицеридов и повышает-
ся содержание среднеплавких разно 
кислотных моно- и  динасыщенных 
глицеридов.

Существующие альтернативные 
методы получения жиров на сегод-
няшний день не выдерживают срав-
нения с энзимной переэтерификаци-
ей по безопасности производства для 
окружающей среды и для здоровья 
человека.

Например, химическая переэте-
рификация и гидрогенизация уже не 
пользуются спросом в Европе и Аме-
рике. В 2010 году производителями 
оборудования не продано ни одной 
установки по гидрогенизации и хи-
мической переэтерификации жиров.

Гидрогенизация  – насыщение 
водородом при высокой темпера-
туре и давлении в присутствии ка-
тализатора ненасыщенных жирных 

Теперь положительный прак-
тический опыт получил официаль-
ное подтверждение со стороны 
науки. Всероссийский Научно-Ис-
следовательский Институт Масло-
делия и Сыроделия на основании 
проведенных испытаний выдал 
официальное заключение о  воз-
можности использования пакетов 
«Креалон» в  производстве полу-
твердых сыров. Данное заключе-
ние подтверждает сохранность 
показателей качества полутвер-
дых сыров, упакованных в пакеты 
«Креалон MLF40» и «MLF45», в те-
чение 5 месяцев, что позволяет их 

рекомендовать для промышленно-
го производства. Испытания про-
водились на сырах с повышенным 
уровнем молочнокислого процесса 
(«Российский молодой») и на «Гол-
ландском “ИТ”». По окончании со-
зревания и ежемесячно в течение 
5 месяцев хранения проводилась 
органолептическая экспертиза сы-
ров. Было установлено, что сыры, 
упакованные в пакеты «Креалон», 
по всем показателям соответство-
вали требованиям на протяжении 
5 месяцев хранения и имели высо-
кие показатели качества.

www.logosltd.ru

Новинка от «REICH»
С 1 мая 2010 года компа-
ния «REICH» начала про-
изводство новой каме-
ры с индексом Турбо.

Данная камера в  сочетании 
с  уже известным турбо пароды-
могенератором S800H производят 
копчение на 10-15% быстрее, чем 
стандартная сырная камера с  тем 
же дымогенератором.

В чем «соль и перец» новинки? 
Основой для ее производства явля-
ется стандартная и надежная каме-
ра UK, конструктивные изменения 
коснулись воздуховодов, систем 
подачи воздуха к продукту и крыль-
чаток. Воздуховоды увеличились 
в сечении, система подачи воздуха 
практически полностью лишилась 
противодействия в плане его посту-
пления к продукту, крыльчатка при-
бавила давления воздуха. Все эти 
изменения привели к увеличению 
подачи дыма к продукту и умень-
шению его оседания во внутренних 
полостях. Опытные образцы, запу-
щенные на нескольких комбинатах, 
в том числе и в России, демонстри-
руют отличные показатели.

ВНИИМС рекомендует пакеты Креалон МЛФ
Пакеты «Креалон МЛФ» для созревания сыров  
не так давно вышли на российский рынок, но уже успели 
хорошо себя зарекомендовать среди сыроделов.
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кислот масла. Саломас, который по-
лучается при этом, в своем составе 
имеет трансжирные кислоты, кото-
рые неблагоприятно влияют на здо-
ровье человека. В январе 2004 года 
в Дании введено ограничение по ис-
пользованию жиров с трансизомера-
ми, с 2006 году ограничения введены 
и FDA (США).

Многие предприятия отказы-
ваются от использования в  своем 
производстве жиров с трансизоме-
рами жирных кислот. На сегодняш-
ний день идут серьезные обсужде-
ния необходимости введения закона, 
ограничивающего использование 
трансжиров в  масложировой про-
мышленности России.

Химическая переэтерификация 
использует в качестве катализатора 
яд – метилат натрия. Она осущест-
вляется при высоких температурах, 
требует двойной отбелки масла, что 
приводит к  большим потерям. По-
скольку во всем мире остро стоит 
проблема охраны окружающей сре-
ды, химическая переэтерификация 
не соответствует критериям безо-
пасного производства.

Энзимная переэтерификация 
обеспечивает экологичное производ-
ство качественных жиров, при этом 
не требует больших инвестицион-
ных затрат. В жире сохраняются то-
коферолы, не происходит изменения 
цвета, меньше образуется диацил-
глицеридов, а трансизомеры жирных 
кислот отсутствуют полностью.

Теперь слово за российскими 
производителями масложировой про-
мышленности.

Food Ingrediernts Newstime

Фермер открыл 
круглосуточную 
молокозаправку
Немецкий фермер Бруно Шта-
уф нашел необычный способ 
раскрутить свой бизнес. Биз-
несмен открыл «молочную 
станцию», которая по-немецки 
звучит как Milchtankstelle.

Молокозаправка расположи-
лась рядом с Кельном в небольшом 
городе Нойнкирхен-Зельшайд. Стан-
ция может «заправить» круглосу-
точно любого желающего с помощью 
торгового автомата, сделанного из 
нержавеющей стали. Клиенты долж-
ны приносить свою собственную та-
ру, иначе им придется покупать пу-
стые бутылки прямо на станции.

Один литр молока стоит пример-
но 70 евроцентов. «Это дороже, чем 
в супермаркете, зато мое молоко по-

лезней, так как оно свежее, прямо из-
под коровы», – считает Штауф. Для ав-
томата Штауфа работают 72 коровы.

В свой автомат фермер вложил 
12 тыс. евро. Он надеется, что инве-
стиции окупятся очень скоро.

unipack.ru

Открытие в борьбе 
с бактериальным за-
грязнением сыра
Ученые определили способ 
использования вируса для 
контроля уровня бактерий 
Clostridium tyrobutyricum 
в сыре и предотвращения 
порчи и минимизирова-
ния отходов продукта.

Исходя из силоса, что коровы 
едят, С. tyrobutyricum является се-
рьезной проблемой для сыроделов, 
особенно производителей твердых 
или полутвердых сыров. Даже не-
большие количества могут произ-
вести масляную кислоту, которая 
образует прогорклый вкус, появляю-
щийся в результате избыточного на-
копления углекислого газа в трещи-
нах сыра.

Согласно публикациям в  жур-
нале Прикладной и  экологической 
микробиологии, ученые из Инсти-
тута пищевых исследований (ППП) 
утверждают, что идентифицирован 
и охарактеризован микроорганизм, 
который служит специально для ре-
шения проблемы с загрязнениями.

В процессе исследований уче-
ные сосредоточили свои работы на 
бактериофагах (тип вируса, который 
заражает бактерии). Они производят 
белок, называемый endolysin, в ко-
тором признается С. tyrobutyricum 
и взламывает ее клетки изнутри.

В лабораторных испытани-
ях в молоке endolysin доказал свою 
эффективность в эффективном сни-
жении уровня tyrobutyricum С. Это 
означает, что при использовании 
endolysin контролируются сторонние 
бактерии и не затронуты бактерии, 
отвечающие за брожение сыра.

Дальнейшие технологические 
разработки показали еще две потен-
циальные возможности. Во-первых, 
endolysin может быть сделан в лабо-
ратории и затем добавлен в сыром 
виде в процесс приготовления сыра 
вместе с lysozume, который часто ис-
пользуется для контроля загрязне-
ния С. tyrobutyricum.

Во-вторых , использование 
endolysin позволит использовать 
в производстве сыра генетически мо-
дифицированные продукты.

В любом случае следующим ша-
гом является дальнейшая проверка но-
вой технологии endolysin в процессе 

производства сыра. Для этого команда 
ученых планирует завершить испыта-
ния в испанском институте INIA.

moloko.cc

BASF наращивает вы-
пуск биоразлагае-
мых пластиков
Концерн BASF уже давно 
поставляет на рынок био-
разлагаемые пластики 
Ecoflex® и Ecovio®, которые 
используются в производ-
стве мульчирующих пленок 
и другой продукции.

Для того чтобы удовлетворить 
растущий рыночный спрос, плани-
руется в конце текущего года увели-
чить мощность установки по выпуску 
Ecoflex® на предприятии в Людвиг-
схафене на 60 тыс. метрических 

тонн. «Мы сделали выбор в пользу 
тех наименований пластиков, кото-
рые полностью поддаются биологи-
ческому разложению и пригодны для 
компостирования, в  соответствии 
с  действующими стандартами, та-
кими как европейский норматив 
EN 13432,  – отметил Юрген Кек, 
возглавляющий подразделение 
по выпуску биоразлагаемых пла-
стиков в составе концерна BASF. – 
С нашей точки зрения, эти стандар-
ты являются очень важными. Они 
требуют наличия определенных ха-
рактеристик, учитывающих интере-
сы защиты окружающей среды, и мы 
можем предложить наименования 
продукции, отвечающие этим требо-
ваниям».

При определенных условиях 
биоразлагаемые пластики способ-
ны к  полному разложению с  обра-
зованием воды, диоксида углерода 
и биомассы. Такие качества этих ма-
териалов, как способность к  био-
логическому разложению и  при-
годность для компостирования, 
являются весьма привлекательными 
преимуществами не только в  сель-
ском хозяйстве, но и при производ-
стве пищевой упаковки и мешков для 
отходов.

plastinfo.ru

Наряду с  покупкой техноло-
гий, клиентской базы, а также ми-
рового бренда CASSIDA группа ком-
паний Fuchs приобрела персонал, 
занятый в области продаж и НИОКР 
смазочных материалов для пище-
вой промышленности; что позво-
лит концерну расширить текущий 
ассортимент продуктов данного 
направления, а  также стать веду-
щим международным поставщиком 
в сегменте рынка смазочных мате-
риалов для пищевой промышлен-
ности. Это еще один важный шаг 
к укреплению и расширению бизне-
са компании FUCHS.

Необходимо отметить, что про-
изводство данной линейки пище-
вых смазочных материалов будет 
сертифицировано в  соответствии 
с  международными стандартами, 
включая сертификацию по стан-
дарту ISO 21469. Все продукты бу-
дут зарегистрированы в  соответ-
ствии с такими требованиями, как 
NSF H1, а также согласно требова-
ниям, предъявляемым к кошерной 
и халяльной продукции.

Объемы продаж концерна, ми-
рового лидера среди независимых 
производителей смазочных матери-

алов, по итогам 2009 года состави-
ли 1,2 млрд евро, а прибыль после 
уплаты налогов 121 млн евро. На 
сегодняшний день общая числен-
ность персонала группы компаний 
FUCHS составляет 3515 человек по 
всему миру.

В свою очередь «ФУКС ОЙЛ», 
как дочерняя компания концерна, 
рада предложить своим клиентам 
широкий ассортимент современных 
смазочных материалов, отвечаю-
щих самым актуальным специфи-
кациям.

Получить более подробную 
информацию по вопросам 

приобретения на территории 
России многоцелевых смазочных 

материалов для оборудования 
пищевой промышленности 

и производства упаковки 
и дальнейшего их использования 

Вы можете по телефону:  
+ 7 (495) 727-27-41; 

по электронной почте:  
cassida-lubricants@fuchs-oil.ru  

контактное лицо –  
Михаил Коровочкин

Покупка подразделения  
пищевых смазок  
Shell CASSIDA
Международная группа компаний FUCHS PETROLUB AG со штаб-
квартирой в г. Маннхайм (Германия), производитель высокотех-
нологичных смазочных материалов и сопутствующих продуктов 
промышленного назначения, приобрела подразделение по производ-
ству пищевых смазочных материалов компании Shell International 
Petroleum, Лондон. Сделка завершилась 01 октября 2010 года.
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В ажность деятельности по изучению 
инноваций и их свойств объясняет-
ся резко усилившимся воздействием 
научно-технического прогресса на 

развитие производства и рынка. В ре-
зультате освоения новейших достижений 
науки и техники в товарообмен широким 
потоком вливаются принципиально новые 
товары. Одновременно происходит про-
цесс ускорения обновления и совершен-
ствования выпускаемых изделий.

При проведении подобного рода ис-
следований предпринимателям жизнен-
но важно знать, какая именно стратегия 
в области развития направлений созда-
ния новой продукции способна прине-
сти успех, то есть по каким направле-
ниям должно идти совершенствование 
качества существующих изделий, чтобы 
повысить их конкурентоспособность на 
рынке и утвердиться на нем. Средством 
решения этой важной задачи и являет-
ся глубокое изучение инновационного 
процесса.

Особенность продуктовых инноваций 
в молочной промышленности заключа-
ется в том, что новые виды продуктов 
должны обеспечить 
решение следующих 
задач: рациональное 
использование посту-
пающего на предпри-
ятие сырья; увеличе-
ние сроков годности 
молочных продуктов; 
улучшение структуры 
белкового питания на-
селения, направлен-
ного на ликвидацию 
дефицита белка, его 
качественной неполноценности; удов-
летворение потребности населения 
в продуктах, обогащенных витаминами 
и биологически активными добавками, 
позволяющими ослабить фактор воздей-
ствия неблагоприятной экологии на че-
ловека; увеличение ассортимента диети-
ческих и диабетических продуктов.

Автор: Галина Зомитева,
к. э. н., доцент Орловского государственного 
технического университета

Тенденции развития 
продуктовых инноваций

Новые виды продуктов в молочной 
промышленности создаются на основе 
процессов фракционирования и моди-
фикации молочных компонентов с их 
последующим комбинированием или 
компонентами немолочного происхож-
дения. Это позволяет целенаправленно 
создавать продукты требуемого состава, 
а в сочетании с процессами специальной 
обработки – с новыми потребительски-
ми свойствами и вкусовыми характери-
стиками. Если говорить конкретно об 
ассортименте товаров-новаций молоч-
ной промышленности, то в нем услов-
но можно выделить группы, показан-
ные на рис. 1.

Тенденции развития инноваций в мо-
лочной промышленности будут форми-
ровать восприятие и потребности буду-
щих потребителей, технология будет 
двигателем тенденции. Усиление жела-
ния лучшего вкуса, чистой окружающей 
среды, безопасности продукта и его эко-
номичности потребует значительных 
изменений в способах выработки про-
дуктов. По прогнозам Всероссийского 
научно-исследовательского института 
молочной промышленности, в XXI веке 

в связи с развитием про-
дуктовых инноваций 
в  молочной промыш-
ленности возникнет 
потребность в создании 
новых технологий.

Так, выявление все 
новых данных о взаи-
мосвязи отдельных пи-
щевых ингредиентов 
и  здоровья человека, 
обобщение и  анализ 
результатов различных 

исследований приведут к появлению 
новых направлений в науке о питании. 
В частности, речь идет о биотехнологи-
ях (генной технологии). Возможности, 
которые генная технология уже дает 
молочной промышленности, следую-
щие: корма, улучшающие здоровье жи-
вотных, меняющие функциональность 

молока и молочных продуктов; биоак-
тивные культуры, предназначенные 
для оздоровления кишечника; молоч-
ные животные, обеспечивающие уве-
личение выхода, изменение состава 
молока и сопротивляемость болезням; 
молоко, содержащее фармацевтические 
или нутрацевтические компоненты, 
которые нельзя получить другим пу-
тем. Существуют патентные заявки на 
трансгенных млекопитающих, выраба-
тывающих различные олигосахариды 
и гликоконъюгаты, приближающиеся 
по составу к женскому молоку. Употре-
бление такого молока повышает устой-
чивость грудных детей к кишечным за-
болеваниям.

С точки зрения ассортимента УВТ-молока можно 
отметить тенденцию к повышению его биологи-
ческой ценности за счет обогащения различными 
добавкамиНовые виды продуктов 

создаются на основе 
процессов фракциони-
рования и модификации 
молочных компонен-
тов с их последующим 
комбинированием.
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Среди направлений, которые молоч-
ная промышленность должна научить-
ся использовать, необходимо отметить 
следующие:
• �изучение генома молочных пород 

и кормовых культур для идентифи-
кации генов, представляющих цен-
ность;

• �овладение техникой введения контро-
лируемым способом желательных ге-
нов, что соответствующим образом 
отразится на кормовых растениях 
и животных;

• �развитие менее энергоемких техноло-
гий и эффективных способов перера-
ботки отходов;

• �большая точность в выделении же-
лаемых компонентов из более кон-
центрированных растворов молока 
и сыворотки для разработки функцио
нальных продуктов, улучшающих 
здоровье потребителя;

• �низкотемпературная обработка с це-
лью сохранения полезных свойств мо-
лока, фракционирование жиров, вы-
деление молочных белков;

• �разработка новых аналитических 
средств измерения вкуса, запаха, тек-
стуры, которые определяют имидж 
продукта. Создание техники, позво-
ляющей контролировать путь моло-
ка и молочных продуктов от фермы 
до потребителя, быстро и надежно об-
наруживать минимальные уровни за-
грязнителей;

• �использование методов инфракрасной 
спектроскопии для измерения био-
химических и реологических свойств 
продуктов, которые позволят подби-
рать технологии для конкретных про-
дуктов, то есть управлять процессом 
производства.
Наряду с новыми технологиями тра-

диционные технологии обработки мо-
лока также останутся, претерпев суще-
ственные изменения. В связи с этим 
все большее распространение получат 
системы, в которых теплообмен осу-
ществляется на основе прямого кон-
такта продукта с теплоносителем. Это 
позволит увеличивать срок реализа-
ции молока.

Термообработка молока широко раз-
вита во многих странах мира. Об этом 
можно судить, рассматривая тенден-
ции развития европейского рынка УВТ-
молока. Молоко, полученное путем уль-
травысокотемпературной обработки, 
является полностью стерильным, оно 
может храниться несколько месяцев 
при комнатной температуре. Все эти 
свойства обеспечивают УВТ-молоку 

Рис. 1

привлекательность как для потребите-
лей, так и (может быть, даже в первую 
очередь) для торговли, ибо во многих 
европейских странах именно рознич-
ная сеть определяет тенденции разви-
тия рынка. Отмечается также усиление 
специализации молочных заводов, со-
кращение их ассортимента, что позво-
ляет им снижать себестоимость продук-
ции. И с этой точки зрения большие 
возможности переработчикам дает ор-
ганизация выпуска УВТ-молока с дли-
тельными сроками хранения: ведь вы-
работав такое молоко в сезон большого 
поступления сырья, его можно «при-
держать» до зимы и  реализовать по 
более высокой цене. Видимо, именно 
перечисленные преимущества и спо-
собствуют росту его производства в ев-
ропейских странах.

С точки зрения ассортимента УВТ-
молока можно отметить тенденцию 
к повышению его биологической цен-
ности за счет обогащения различными 
добавками.

Наряду с производством УВТ-молока 
среди тенденций развития молочно-
го рынка в  Европе можно выделить 
еще два основных направления: ЕSL-
продукты, то есть продукты, имеющие 

более продолжительный срок хране-
ния, и функциональные молочные про-
дукты с добавлением оздоровляющих 
бактерий. Эти виды продукции, очевид-
но, будут влиять на рынок молока в бли-
жайшем будущем.

В России преобладание стихийных 
и динамичных факторов внешней сре-
ды определяет необходимость прогно-
зирования результатов инновацион-
ной деятельности. Это особенно важно 
в производстве продуктов питания, так 
как пищевая промышленность связана 
с постоянно изменяющимися потреби-
тельскими предпочтениями, функцио-
нирует на высококонкурентном рынке. 
Только инновационные продукты пи-
тания, выработанные из натурального 
сырья, способны обеспечить предпри-
ятиям динамический рост производ-
ства, повышение конкурентного ста-
туса на основе процессов обновления, 
вхождения их в рынок мирового эконо-
мического пространства. Создание ин-
новационных продуктов питания будет 
способствовать повышению рейтинга 
страны и взаимовыгодному сотрудни-
честву России с Европейским экономи-
ческим сообществом в рамках Всемир-
ной торговой организации. 

Продуктовые инновации молочной промышленности

Продукты из обезжиренного молока, пахты, сыворотки для диетического питания 
с улучшенными вкусовыми свойствами, обогащенные пищевкусовыми добавками (кефир 
ароматизированный, напитки из сыворотки и пахты, кремы творожные нежирные и пр.)

Модифицированные продукты с заменой отдельных компонентов молока 
на растительные (сырные, сливочные пасты, молочные консервы и др.)

Продукты, обладающие защитными факторами (кисломолочные 
напитки, продукты, обогащенные витаминами, в частности – каротином, 
поливитаминными премиксами и биологически активными добавками

Продукты для вегетарианцев (соевое молоко, соевые пасты, соевые сквашенные напитки)

Продукты с новыми потребительскими свойствами (сырные пасты на основе творога, 
десерты на основе сметаны и сливок), сливки взбитые, соусы на сметане и сыворотке, 
взбитые и замороженные десерты, сухие быстрорастворимые смеси, молочные 
продукты повышенной стойкости с улучшенными вкусовыми характеристиками

Продукты для диабетического питания (сладкие за счет использования 
бескалорийных подсластителей): напитки, десерты, пасты



40 молочная сфера    №5 (35) 2010

производство / упаковка

Главное – комбинаторность!
Традиция упаковки в бумагу и фоль-

гу, – а в них заворачивалось практиче-
ски все сливочное масло, – отчасти вос-
ходит к советским временам и связана 
с дешевизной этих материалов.

Бумага и картон использовались для 
упаковки с незапамятных времен. Ма-
териал подвергался многим усовер-
шенствованиям, особенно с  момента 
появления процессов 
переработки, так что 
теперь существует го-
раздо большее количе-
ство сортов бумаги, чем 
любого другого упако-
вочного материала.

Усовершенствования 
продолжаются и сегод-
ня, поскольку произво-
дители заново изобре-
тают бумагу. Например, 
многослойная рифле-
ная бумага долгое время использовалась 
для создания вспомогательных крупно-
габаритных контейнеров (IBC) для ши-
рокого разнообразия материалов. Так, 
используя для облицовки гофриро-
ванную бумагу, один производитель, 
International Paper, разработал новый 

IBC, который может противостоять да-
же большой влажности побережья без 
потери большинства своих свойств.

Или в случае с The Colad Group обыч-
ный лист твердого обесцвеченного суль-
фата может быть преобразован в шикар-
ный контейнер при помощи различных 
способов обертывания. В  результате 
торговцы бумагой и картоном находят 
способ производить и заворачивать из-
делия, отвечая потребностям XXI века. 

Новаторы доказывают, 
что возможно создать 
абсолютно новые ма-
териалы из давно при-
вычных. 

Серьезные измене-
ния не обошли сторо-
ной и  упаковку для 
маргарина и  масла. 
Потребитель осознал, 
что качество упаков-
ки влияет на качество 
продукта. И к качеству 

упаковки под масло и маргарин в по-
следнее время предъявляются все более 
высокие требования. Пергамент, в ко-
торый на протяжении долгих лет упа-
ковывался маргарин, теряет свою по-
пулярность по причине пропускания 
света и жиров.

Б умага или пластик? С точки зрения 
экологичности, конечно же, первое. 
Кроме того, в  оберточный перга-
мент добавляются противомикробные 

и антиокислительные компоненты, которые 
помогают сохранить продукт, но могут на-
нести вред здоровью. В этом отношении 
упаковка сливочного масла или спреда 
в пластиковую тару может оказаться бо-
лее безопасной. К ней установлены стро-
гие критерии безопасности, соблюдение 
которых проверяется Роспотребнадзором. 

Однако дороже может обходиться про-
изводство самой тары и процесс упаков-
ки. Определенные ограничения связаны 
с технологией производства, а также с не-
благоприятным имиджем жиров на ос-
нове растительного сырья, прочно ассо-
циирующихся сегодня с полимерными 
контейнерами.

Производители упаковки, зная пред-
почтения и желания потребителей, се-
годня выступают как союзники ком-
паний, выпускающих масложировую 
продукцию, и  предлагают новые ре-
шения для продвижения товара. Ста-
рейший упаковочный материал – кар-
тон  – обретает новые возможности, 
объединяясь с другими материалами, 
например защитными пластмассами.

Вик­то­рия За­го­ров­скаяАвтор: Источники: Sostav.ru
upakovano.ru 

Яркий бренд:  
материал,  
конструкция,  
дизайн

Традиция упаковки 
в бумагу и фольгу, в ко-
торые на протяжении 
долгих лет заворачи-
вали сливочное масло 
и маргарин, восходит 
к советским временам.
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Сегодня широко распространен дру-
гой вариант – комбинированный матери-
ал, в состав которого входят алюминие-
вая фольга и жиростойкий полиэтилен. 
Благодаря слою фольги упаковка непро-
ницаема для света, кислорода, влаги 
и посторонних запахов, что позволяет 
исключить прогоркание жиров и сохра-
нить высокое качество продуктов дол-
гое время.

Прекрасная альтернатива пергамен-
ту и упаковке с алюминием – полимер-
ная бумага (ПБ), идеально подходящая 
для фасовки масла, маргарина и порци-
онного сыра. Этот материал представля-
ет собой «смесь» бумаги с ПЭНД, то есть 
объединяет в себе свойства полиэтилена 
и бумаги и может заменять такие лами-
наты, как бумага/PE, бумага/AL/ PE/. Этот 
материал жиростойкий, паронепроница-
емый, не оказывает влияния на органо-
лептические свойства продукта (то есть 
содержимое не приобретает специфиче-
ского вкуса и запаха полимера), при этом 
сохраняя в полной мере его вкус и запах.

Характерные преимущества полимер-
ной бумаги:
• недорогая и экологически чистая плен-

ка, превосходящая по качественным 
показателям пергамент, а по стоимо-
сти кашированную фольгу; 

• масло- и жиростойкая;
• высокая влагостойкость;
• высокая прочность и жесткость упа-

ковки;
• высокая белизна;
• защищает от УФ-излучения;
• более высокий выход по сравнению 

с кашированной фольгой.
Этот материал на практике был опро-

бован многими компаниями и показал 
отличные результаты, в том числе и вы-
сокую экономическую выгоду при расче-
те цены за единицу продукции (за счет 
толщины материала, которая меньше, 
чем у ламинатов и пергамента). Возмож-
ность нанесения печати на ПБ делает ма-
териал еще более привлекательным для 
производителей масла и маргарина.

Условный  
потребительский рефлекс
Прежде чем выбрать название для 

продукта, маркетологи долго ломают 
голову, проводят фокус-группы и дру-
гие исследования. Но основные прин-
ципы нейминга (от английского name – 
«имя») в России остаются неизменными 
много лет.

В продуктах питания преобладают 
российские названия. У большинства 
потребителей они вызывают условный 

рефлекс  – ощущение чего-то своего, 
родного, экологически чистого. «Сли-
вочное масло Доярушка: сделано по тра-
диционным русским рецептам».

В результате производители подстра-
иваются под потребителей. Например, 
маргарин «Пышка» и чай «Беседа» про-
изводятся англо-голландской Unilever. 

Российские потребители относят-
ся к упаковке с большой ностальгией. 
Они скучают по «старым добрым про-
дуктам» и  видят привлекательность 
в их знакомой и заслуживающей дове-
рия упаковке. Это напоминает им в пер-
вую очередь о советской эпохе, когда 
упаковка была простой и минимали-
стичной. И действительно можно найти 
множество продуктов, которые, несмо-
тря на то что по сути являются новыми 
на рынке, из-за упаковки похожи на те, 
что продавались десятилетия назад – 
тот же формат, те же материалы.

В дизайне российской упаковки по-
всеместно присутствуют элементы рус-
ской мифологии и тема природы. Лес, 
животные вроде волков, медведей и лис 
используются очень часто и воплоща-
ют собой романтику сельской местно-
сти и старых народных сказок. Кроме 

того, огромным символизмом облада-
ет пища, и многие производители про-
дуктов питания используют ее изобра-
жение. Так, хлеб – это национальный 
символ жизни и гостеприимства, чер-
ная икра обозначает роскошь и изоби-
лие, а грибы и ягоды считаются дара-
ми леса.

Однако, по словам ряда экспертов, 
российские названия более привлека-
тельны, если продавать надо относи-
тельно дешевые товары. Претендую-
щим на премиальную нишу продуктам 
лучше присвоить импортное название.

«Я без ума от этого мистера Рикко. 
А знаешь, в чем его секрет?» В том, что 
производят этот «итальянский майо-
нез на перепелиных яйцах» не на Си-
цилии, а на Казанском масложировом 
комбинате. И никакими итальянцами 
тут не пахнет.

«Вкусна каша, если масло наше!» – ста-
вит точку в вопросе девиз масла «Алтай-
ского» Кипринского маслосырзавода.

Целевое продвижение
Жесткая конкуренция на пищевом 

рынке приводит к тому, что сегодня 
недостаточно просто создать продукт, 

В продуктах питания преоб-
ладают российские названия. 
У большинства потребителей 
они вызывают условный реф-
лекс – ощущение чего-то своего, 
родного, экологически чистого.

Огромным символизмом обла-
дает пища, и многие произво-
дители продуктов питания ис-
пользуют ее изображение.
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адресованный всем подряд. Четкое 
деление аудитории на целевые груп-
пы и учет их потребностей при разра-
ботке и продвижении продуктов – вот 
«ключ» к успеху для производителей 
масложировой продукции. Причем 
нужно сначала разработать оригиналь-
ную рецептуру, а затем (что не менее 
значимо) рассказать об ее особенностях 
на упаковке.

Исходя из результатов регулярных 
маркетинговых исследований и опыта 
компании «Даниско», руководитель 
направления «Мас-
ла и  жиры», канди-
дат технических наук 
Татьяна Дорожкина 
высказала резонное 
мнение: «В первую оче-
редь стоит обращать 
внимание на несколь-
ко наиболее перспек-
тивных групп потре-
бителей. Во-первых, 
это молодежная ауди-
тория – она обращает 
внимание на бренды 
и готова платить за них немалые день-
ги. Во-вторых, работающие женщины – 
их привлекают удобство при приготов-
лении блюд, пониженная жирность 
и наличие функциональных добавок 

в продуктах. В-третьих, люди старше-
го возраста, которые ценят низкую ка-
лорийность, наличие специальных до-
бавок, контролирующих массу тела 
и влияющих на здоровье и хорошее са-
мочувствие».

Первую группу потребителей чаще 
всего привлекает яркий образ продук-
та и нестандартная упаковка. А вторую 
и третью – информативная этикетка, 
содержащая максимум понятных све-
дений о пищевой ценности и безопас-
ности продукции. Согласно резуль-

татам исследований 
компании «Даниско», 
для желтых жиров 
наиболее популярны-
ми являются шесть ос-
новных маркировок: 
«минимум холестери-
на»; «минимум жира»; 
«с витаминами, мине-
ралами, пищевыми во-
локнами»; «минимум 
трансизомеров», «ми-
нимум натрия, с функ-
циональными добав-

ками для улучшения работы сердца», 
«для снижения холестерина». А в груп-
пе сладких и гастрономических спре-
дов наиболее востребованы следующие 
виды маркировки: «кошерный»; «без 

добавок, консервантов»; «органик»; 
«все натуральное»; «вегетарианский».

Еще одна из актуальных тенденций 
заключается в расширении ассорти-
мента масложировой продукции пре-
миум-класса  – так называемые про-
дукты для удовольствия. Например, 
с  улучшенными потребительскими 
свойствами («легко намазывается») или 
экзотическими ингредиентами.

Разумеется, у продукта люкс и упа-
ковка должна выглядеть «дорогой» – 
по материалу, конструкции и дизайну. 
«На европейском и американском рын-
ке подобный подход к разработке мас-
ложировой продукции используется 
уже давно, – резюмирует Татьяна До-
рожкина. – Между тем российские про-
изводители говорят, что пока не готовы 
к производству новых видов масложи-
ровой продукции. Но если мы взгля-
нем на полки российских магазинов 
с молочными продуктами, то увидим 
множество упаковок, на которых указа-
но, что они содержат пищевые волокна, 
витамины, пребиотики, пробиотики. 
Также обнаружим продукты для моло-
дежи, детей, сторонников здорового об-
раза жизни. Российские молочники уже 
пошли по пути сужения сегментации 
и создания ярких брендов, а почему мы 
не можем этого сделать?». 

Можно найти множество продуктов, кото-
рые, несмотря на то что по сути являются 
новыми на рынке, из-за упаковки похожи на 
те, что продавались десятилетия назад – 
тот же формат, те же материалы.

«Одна из актуальных 
тенденций  – расши-
рение ассортимента 
“продуктов для удо-
вольствия”, напри-
мер с улучшенными 
потребительскими 
свойствами». 
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По э т ой при чине комп а ни я SCH A L L ER 
LEBENSMITTELTECHNIK® впервые в рамках вы-
ставки «Агропродмаш-2010» провела форум «Ры-
нок упакованных продуктов питания: текущее 
состояние и тенденции развития», который посе-
тили многие производители, приехавшие на вы-
ставку. Обладая богатым опытом работы на россий-
ском рынке и предлагая современные решения по 
нарезке, упаковке и этикетировке пищевой продук-
ции, компания «ШАЛЛЕР» решила поделиться знани-
ями, опытом и полезной информацией о настоящем 
и будущем отрасли упакованных продуктов питания. 
Мероприятие было интересно тем, что кроме непо-
средственно компании-организатора и ее партне-
ров в нем приняли участие представители рознич-
ных сетей, в частности категорийные менеджеры 
компаний METRO и Billa. Получился первый в сво-
ем роде форум, представивший точки зрения раз-
личных участников рынка и позволивший про-

NORBERT SCHALLER GESMBH
Ares-Tower, Donau-City-Strasse 11
1220 Wien, Austria,
tel.: +43-1-368-65-05,
fax: +43-1-368-66-36,
e-mail: office@schalleraustria.com
www.schalleraustria.com

ЗАО «ШАЛЛЕР»
РФ, 115054, Москва,
Павелецкая площадь, д. 2, стр. 2,
тел.: +7 (495) 797-63-33,
факс: +7 (495) 797-63-44,
e-mail: office.moskau@schalleraustria.com

Тенденции развития рынка 
упакованных продуктов

изводителям продуктов питания составить полноценную картину 
сегодняшнего рынка упаковки, учитывающую требования розничных 
сетей, а также возможности производителей и поставщиков оборудо-
вания и материалов.

Ведущий конференции Игорь Кочанов, руководитель группы по 
продаже весовой техники и оборудования для нарезки и упаков-
ки SCHALLER LEBENSMITTELTECHNIK®, начал выступление с инте-
ресных фактов, касающихся зарождения торговли. «Первый в мире 
супермаркет открыл в 1886 году в США Фрэнк Вулворт, это и стало 
отправной точкой для развития торговых сетей, – рассказал он. – 
В Россию западные сети пришли 10-12 лет назад, одним из первых 
стал METRO Cash & Carry. Сейчас десять крупнейших представите-
лей розничных сетей занимают 60% рынка организованной торговли. 
Можно предположить, что они будут расширяться, и розница в буду-
щем еще больше консолидируется».

С активным развитием торговли, и особенно магазинов самообслуживания, где покупатель мо-
жет самостоятельно выбрать понравившийся товар, появляются все более строгие требования 
к упаковке продуктов питания.

Мероприятие было интересно тем, что кроме непосредственно 
компании-организатора и ее партнеров в нем приняли участие 
представители розничных сетей, в частности категорийные ме-
неджеры компаний METRO и Billa
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С приходом в Россию сети стали на-
стойчиво диктовать производителям 
продуктов питания свои требования 
к  внешнему виду и  качественным 
характеристикам упаковки. Руко-
водитель управления закупок се-
ти METRO Татьяна Огородова рас-
сказала о конкретных требованиях, 
предъявляемых ее сетью к упакован-
ным пищевым продуктам: «Наш ос-
новной контингент – это профессио-
нальные закупщики, у которых очень 
высокие требования к качеству про-
дуктов и, соответственно, к качеству 
упаковки. Сохранность, свежесть, га-
рантия качества, максимально дли-
тельные сроки хранения, узнавае-
мость торговой марки, возможность 
вертикальной презентации на пол-
ках и предоставление достоверной ин-
формации о продукте – все это для нас  
важно».

Наиболее часто встречающими-
ся проблемами, связанными с  упа-
ковкой сыра, по мнению представи-
телей сетей METRO и Billa, являются 

затраты на персонал, термоформеры 
Sealpac отличаются высоким уровнем 
гигиены (благодаря сокращению ко-
личества работников, контактирую-
щих с продуктом и упаковкой в про-
цессе производства), что обеспечивает 
длительные сроки хранения продук-
та. Основной отличительной особен-
ностью машин Sealpac является то, что 
они универсальны. На базе одной тер-
моформующей установки производи-
тель может выпускать упаковку в мо-
дифицированной газовой атмосфере, 
вакуумную, в термоусадочной пленке 
или упаковку со скин-эффектом».

В процессе упаковки продуктов зна-
чение имеют не только упаковочные 
машины, но и  используемые мате-
риалы. Поэтому для участия в фору-
ме была приглашена Ирина Лишнев-
ская, специалист отделения Cryovac 
компании Sealed Air, которая пред-
ставила инновационную технологию 
Mirabella и решение TraySkin.

Следующая тема, поднятая в ходе 
форума, – упаковка штучной продук-

SCHALLER LEBENSMITTELTECHNIK® 
отвечает слайсером Bizerba A510 со 
встроенными весами. Компактный 
и доступный при минимальных ин-
вестициях слайсер нарезает даже не-
калиброванный продукт с фиксиро-
ванным весом.

Нередко встречающаяся пробле-
ма  – изъяны при печати информа-
ции на этикетке продукта, особенно 
в штрих-кодах, приводящие к тому, 
что продавец на кассе не может от-
сканировать товар. «Проблема не-
читаемости штрих-кода чаще всего 
относится к несвоевременной заме-
не термоголовки, – объяснил Игорь 
Кочанов, – а системы оборудования 
Bizerba – нашего эксклюзивного пар-
тнера – позволяют контролировать 
правильность нанесения и считыва-
ния штрих-кода непосредственно на 
предприятии, тем самым предотвра-
щая появление изъянов». Он пред-
ставил нестандартные подходы к ко-
дированию: двумерные штрих-коды 
и высокочастотные радиометки RFID, 
с помощью которых на небольшом 
участке можно заложить достаточ-
ное количество информации, в том 
числе логистической. Такое реше-
ние обеспечивает большую ско-
рость прохождения товара на скла-
де и у розничных сетей, а также 
высокую безопасность.

В ходе мероприятия были пред-
ставлены и другие инновацион-
ные идеи, которые могут быть 
реализованы на оборудовании 

Sealpac с применением материа-
лов Cryovac. Например, техноло-
гия EasyPeelPoint с  углублением 
в углу лотка для более легкого от-

крывания упаковки или специаль-
ное решение SealCup для упаковки 
пастообразных продуктов (в том чис-
ле плавленых сыров). Все они призва-
ны помочь производителям быть на 
шаг впереди конкурентов и значи-
тельно повысить лояльность покупа-
телей.

SCHALLER LEBENSMITTELTECHNIK® 
планирует ввести в традицию про-
ведение подобных мероприятий, 
позволяющих специалистам быть 
в курсе последних тенденций и со-
бытий, происходящих на рынке. За 
подробной консультацией по лю-
бой из вышеперечисленных тем, 
а также по вопросам гигиеническо-
го оснащения молочных и  сыро-
дельных производств обращайтесь 
в  представительства компании. 

развакуумирование и повреждение  
этикетки.

В ответ ведущий специалист по упа-
ковке компании «ШАЛЛЕР» Анатолий 
Борисов представил технологии и обо-
рудование, позволяющие решить каж-
дую из вышеперечисленных проблем. 
Он отметил, что в последнее время ста-
новится все более важной автоматиза-
ция процесса производства: «Мы пред-
лагаем решение этой задачи на одной 
упаковочной машине – термоформу-
ющем автомате Sealpac с использова-
нием термоусадочных пленок. Кро-
ме автоматизации, которая снижает 

ции фиксированного веса. По словам 
Татьяны Огородовой, в течение по-
следних лет наблюдается рост продук-
ции фиксированного веса. «Мы при-
ветствуем эту тенденцию, так как, 
во-первых, фиксированный вес об-
легчает работу с артикулами в мага-
зине и в нашей мерчандайзинговой 
системе, а во-вторых, позволяет сде-
лать более аккуратную и организо-
ванную выкладку в магазине, – объяс-
няет она. – Поэтому когда поставщики 
предлагают поменять весовой про-
дукт на фиксированный, мы всег-
да “за”!» На этот запрос компания 

С приходом в Россию 
сети стали настойчиво 
диктовать производителям 
продуктов питания свои 
требования к внешнему 
виду и качественным 
характеристикам упаковки.
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В продуктах со сложным сырьевым составом молочное и растительное 
сырье используется в  различных 
сочетаниях, что позволяет прида-

вать им определенные функциональные 
свойства, с учетом привычек и традиций 
питания разных регионов.

Национальная кухня является частью 
народной культуры, отражает особен-
ности уклада жизни людей. Например, 
одним из традиционных хакасских 
блюд является талган, приготовлен-
ный из обезжиренных и измельчен-
ных особым способом зерен ячме-
ня, пшеницы. Еще в древности талган 
стал продуктом из повседневного ра-
циона хакасов, и беднейшие слои насе-
ления, особенно подтаежных районов, 
питались им почти круглый год. Здесь 
не вызревала пшеница, поэтому сеяли 
в основном рожь и ячмень. Но и в на-
ши дни талган пользуется большой по-
пулярностью у хакасов.

Историко-этнографические тради-
ции производства и потребления блюд 
из круп связаны с тем, что каши кор-
мили человечество на протяжении не-
скольких тысяч лет и кормят до сих 
пор. Применение круп способству-
ет нормальному пищеварению, пред-

упреждает развитие диабета и  рака 
прямой кишки, улучшает состав крови 
и кровеносных сосудов, восстанавлива-
ет силы, снижает уровень холестерина, 
нормализует обмен веществ, снижает 
раздражительность. Закономерно, что 
в мировой практике все большее рас-
пространение получают работы по 
созданию комбинированных продук-
тов, в том числе молочных и мясных. 
Одним из распространенных способов 
корректировки состава продуктов яв-
ляется комбинирование сырья с ком-
понентами растительного и животно-
го происхождения. Особый интерес 
в этом отношении представляют зер-
новые и зернобобовые культуры, а так-
же молочные белки.

Нельзя не отметить, что сложивши-
еся за десятилетия особенности пита-
ния населения в современных условиях 
претерпевают существенные измене-
ния. Для поддержания здоровья стала 
чрезвычайно важна не только полно-
ценность питания, но и его профилак-
тическая, детоксицирующая функции. 
Это в большей степени определяет со-
временные требования к структуре ра-
ционального питания. Удовлетворить 
их, используя традиционные продук-
ты, практически невозможно, поэтому 

создаются комбинированные – с ис-
пользованием животного и раститель-
ного сырья, обогащенные витаминами 
и биологически активными добавка-
ми. Несомненная их полезность том, 
что они могут сбалансировать и улуч-
шить рацион благодаря введению бел-
ков, аминокислот, витаминов, микро- 
и макроэлементов, пищевых волокон 
и других полезных веществ.

Бобовые и  злаковые культуры яв-
ляются основными источниками рас-
тительного белка, пищевых волокон, 
витаминов, минеральных элементов. 
Жиры зернобобовых и  бобовых от-
носятся к биологически ценным, так 
как в их состав входят эссенциальные 
жирные кислоты (линолевая, линоле-
новая), витамин Е, а также фосфолипи-
ды, в том числе лецитин. Характерным 
для всех зерновых является низкое со-
держание лизина.

Одной из основных проблем при соз-
дании комбинированных молочно-
злаковых продуктов является высокая 
микробиологическая контаминация 
зерна, негативно влияющая на их без-
опасность и снижающая сроки хране-
ния. В зерне могут присутствовать аэ-
робные и анаэробные бактерии, кокки, 
бактерии группы кишечной палочки, 

Использование бобовых и зерновых 
культур в молочной промышленности
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плесени, дрожжи и различные предста-
вители почвенной микрофлоры. В по-
следние годы во многих странах ми-
ра ведутся исследования по созданию 
комбинированных продуктов на мо-
лочной основе с заданными составом 
и свойствами. При этом допускается 
частичная или полная замена молоч-
ной основы натуральными компонен-
тами немолочного происхождения, 
к которым относят различные фрук-
ты, ягоды, овощи, злаковые и крахма-
лосодержащие наполнители, пищевые 
растения, травы, растительное мас-
ло и др.

Время диктует необходимость созда-
ния новых продуктов питания, обла-
дающих в отличие от традиционных 
целевым назначением за счет использо-
вания функциональных ингредиентов.

К бобовым культурам относят го-
рох, чечевицу, фасоль, кормовые бобы, 
чину, нут, вику, люпин, сою и арахис. 
Главными бобовыми в  России явля-
ются горох и фасоль. Бобовые облада-
ют высокой пищевой и биологической 
ценностью, являются природным ис-
точником растительного белка, пище-
вых волокон, тиамина, никотиновой 
кислоты, кальция и железа. Содержа-
ние белка в семенах бобовых по срав-
нению с другими источниками расти-
тельного происхождения очень велико 
и составляет от 20 до 40%. Состав бел-
ков гороха сопоставим с белками мя-
са и содержит большинство незамени-
мых аминокислот. Фасоль по белковой 
ценности приближается к мясу, пре-
восходит рыбу и продукты раститель-
ного происхождения: пшеницу, рожь, 
овес, ячмень. Усваиваемость белков ко-
леблется в диапазоне 60-89%. Диетиче-
ским достоинством гороха является 
наличие холина, метионина, препят-
ствующих ожирению печени. Этим же 
липотропным свойством, как известно, 
обладают полиненасыщенные жирные 
кислоты. В липидах бобовых содержит-
ся значительное количество полинена-
сыщенных жирных кислот. В семенах 
гороха, арахиса, нута и чечевицы в ка-
честве главных жирных кислот высту-
пают олеиновая и линолевая кислота. 
Важно, что полиненасыщенные жир-
ные кислоты семян бобовых способны 
снижать уровень холестерина в кро-
ви, так что растительные жиры пре-
восходят в этом отношении животный 
и молочный.

В соответствии со всем сказанным не 
случайно, что бобовые культуры на-
ходят применение при изготовлении 

Рис. 1. Содержание свинца в растительном сырье

Рис. 2. Содержание кадмия в растительном сырье
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комбинированных продуктов во мно-
гих отраслях пищевой промышленно-
сти. Их семена используют для супов, 
каш, соусов, пюре, суррогатов кофе, 
консервов. Муку, особенно соевую 
и гороховую, применяют при произ-
водстве хлебобулочных и мучных кон-
дитерских изделий, добавляют в кол-
басу, а также в пищевые концентраты. 
В рецептуре круп повышенной пита-
тельной ценности присутствует мука 
гороховая (20-30%) и обезжиренное су-
хое молоко (10%). Пророщенный нут ис-
пользуют в производстве вареных кол-
бас – с целью экономии мясного сырья, 
снижения себестоимости готового про-
дукта и повышения его биологической 
ценности. В  лечебно-профилактиче-
ских продуктах используют концентра-
ты и изоляты соевой и гороховой муки, 
белков нута.

Создание аналогов молочных продук-
тов из семян бобовых культур связано 
также с проблемой непереносимости 
коровьего молока некоторыми взрос-
лыми и детьми. Замена животных жи-
ров на растительный исключает аллер-
гическую реакцию при употреблении 
продукта.

В настоящее время среди жителей 
Европы завоевывает популярность со-
евое, рисовое и овсяное молоко, ко-
торое по внешнему виду напоминает 
обычное и продается в традиционной 
для «молочки» упаковке.

Что касается использования зерно-
бобовых компонентов в производстве 
собственно натуральных молочных 
продуктов, то уже в 1966 году в Рос-
сии был известен молочно-белковый 
продукт, содержащий муку бобовых 
культур. На формулу его изобретения 
получен патент «Способ получения мо-
лочно-белковых продуктов». В 1970-х 
годах в России был создан ферменти-
рованный молочно-белковый крем, 
который вырабатывали из пастеризо-
ванного обезжиренного молока с до-
бавлением гидролизата заквасок, при-
готовленных на чистых культурах 
мезофильных стрептококков и ацидо-
фильной палочки, химикатов, горохо-
вой или соевой муки, наполнителей. 
В Республике Азербайджан разработан 
новый вид национального продукта – 
довга «Гянджа». Она изготавливалась 
на основе кисломолочных продуктов 
«Катык» (идентичен простокваше и ке-
фиру) и «Сюзьма» (пастообразный, ма-
жущийся продукт, напоминающий 
обезжиренную простоквашу или ке-
фир), вырабатываемых из коровьего, 

Рис. 3. Содержание ртути в растительном сырье

Рис. 4. Содержание мышьяка в растительном сырье
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буйволиного или овечьего молока с до-
бавлением гороха и других компонен-
тов, предусмотренных рецептурой. 

Сегодня в некоторых странах употре-
бление в пищу бобовых составляет до 
140 г на человека в сутки. В Индии, Па-
кистане, Бангладеш, Китае и большин-
стве стран Африки семена бобовых 
подвергают кулинарной обработке 
в домашних условиях. Их замачивают, 
варят, проращивают, сбраживают.

В молочной промышленности зерно-
бобовые используют в качестве напол-
нителей для плавленого сыра. Сырьем 
для переработки по этой технологии 
является зерно гороха и других зерно-
бобовых культур. Жира в горохе мало, 
а незаменимых аминокислот больше, 
чем в большинстве других зерновых 
и зернобобовых, и больше, чем в мо-
локе. Витаминов Е, В1, холина в нем 
также больше, чем в других культу-
рах, а номенклатура минеральных ве-
ществ существенно шире, чем в молоч-
ных продуктах.

Из бобовых культур в ходе предвари-
тельных экспериментов был отобран 
горох нешелушеный. Гороховая мука 
значительно богаче пшеничной вита-
минами (Е, пантотеновой кислотой, 
В1), макро- и микроэлементами (кали-
ем, кальцием, железом, цинком), ами-
нокислотами (лизином, треонином).

Пшеница как представитель зер-
новых культур и горох как предста-
витель бобовых являются наиболее 
привычными компонентами комби-
нированных продуктов.

Одними из наиболее опасных и рас-
пространенных в пищевых цепях за-
грязнителей являются токсичные 
элементы. Их уровень регламентиру-
ется санитарно-эпидемиологически-
ми правилами и  нормативами Сан-
ПиН 2.3.2.1078-01. Проведена оценка 
безопасности сырьевых компонентов, 
используемых при производстве ком-
бинированного мясного продукта: 
пшеница мягкая яровая цельная и го-
рох нешелушеный. Содержание ток-
сичных элементов – свинца, кадмия, 
ртути и мышьяка, определяли в соот-
ветствии с методиками, изложенными 
в ГОСТ Р 51301-99. Результаты исследо-
ваний приведены на рисунках.

Установлено, что все исследованные 
сырьевые компоненты безопасны по 
содержанию токсичных элементов. Хо-
чу отметить, что контаминация токси-
нами образцов растительного проис-
хождения, полученных в Сибирском 
регионе, существенно ниже установ-

ленных предельно допустимых кон-
центраций.

В ходе исследований был определен 
основной химический состав расти-
тельных компонентов комбинирован-
ного мясного продукта. Фактическое 
содержание влаги, минеральных ве-
ществ, белков, жиров и углеводов по-
казано в табл. 1.

По результатам установлено, что пше-
ница и горох являются низкожирными 
продуктами, то есть низкокалорийны-
ми. Содержание белка в них сопоста-
вимо с содержанием белка в мясе: 12-
20%. Влажность зерновых и бобовых 
семян существенно ниже влажно-
сти мяса (40-80%), что повышает пита-
тельную ценность комбинированной 
мясной продукции. Углеводы в расти-
тельном сырье, в отличие от мяса, со-
держатся в значительном количестве, 
причем в зерновых они представлены 
главным образом крахмалом и пище-
выми волокнами. Содержание мине-
ральных веществ, как 
в пшенице, так и в го-
рохе существенно вы-
ше, чем в мясе: 0,6-1,2%. 
Таким образом, внесе-
ние зерновых или зер-
нобобовых компонен-
тов в мясные продукты 
позволяет скорректиро-
вать их состав в желае-
мую сторону.

В настоящее время 
большую проблему для молочников 
представляет использование расти-
тельных белковых продуктов, произ-
веденных из генетически модифициро-
ванного сырья. Научные исследования 
многих специалистов пищевой про-
мышленности направлены на поиск 
новых источников белка. За последние 
десять лет на мировом рынке появи-
лось несколько видов изолированных 
белков, выделенных из раститель-
ных культур, в частности пшеничный 
и гороховый. Эти новые продукты от-

вечают всем технологическим требо-
ваниям, предъявляемым к изолятам: 
имеют высокое содержание белка, хо-
рошие водосвязывающие и эмульгиру-
ющие свойства; кроме того, они конку-
рентоспособны по цене. В настоящее 
время пшеничные и гороховые белки 
активно применяют в мясной, рыбной, 
молочной, масложировой и кондитер-
ской промышленности. В мясной отрас-
ли наряду с соевыми изолированными 
белками их можно использовать в каче-
стве заменителей мяса. 

По содержанию незаменимых амино-
кислот ближе всего к продуктам живот-
ного происхождения стоит соя. Одна-
ко в ней содержится уреаза, ингибитор 
трипсина, соин, сапонин, липоксида-
за и другие антипитательные соедине-
ния. По содержанию сырого протеина 
и незаменимых аминокислот горох не-
намного уступает сое, но его ценность 
также снижается из-за присутствия ин-
гибитора пепсина, гемагглютина и ли-

поксидазы. Для инакти-
вации антипитательных 
веществ сою, как и го-
рох, необходимо под-
вергать термической об-
работке.

В рационе современ-
ного человека наблюда-
ется как качественный, 
так и количественный 
дефицит белков. Необ-
ходимо существенно по-

высить использование в рецептурах 
бобовых культур, содержание белка 
в которых в 2-4 раза превышает его уро-
вень в зерновых и крупяных продуктах, 
а аминокислотный состав приближает-
ся к тому, который свойственен белкам 
животного происхождения. Создание 
продуктов здорового питания, имею-
щих сбалансированный состав, может 
и должно реализовываться за счет мно-
гокомпонентности – путем комбиниро-
вания сырья животного и растительно-
го происхождения. 

Таблица 1. Химический состав образцов продуктов

Наименование 
исследуемых 
образцов

Массовая доля, %

белка жира углеводов влаги минеральных 
веществ

Горох 20,1 1,8 50,6 14,3 2,5

Пшеница 13,2 2,4 66,2 10,7 2,7

Дефицит белка в ра-
ционе россиян со-
ставляет около 23% 
от минимальных реко-
мендуемых величин.
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П роизводство сливочного мас-
ла в  промышленных масштабах 
довольно трудоемкий процесс, 
а  главное, требует достаточной 

сырьевой базы, с чем в России на се-
годняшний день очень серьезные про-
блемы. Ведь для производства 20 тонн 
«крестьянского» сливочного масла требу-
ется не менее 400 тонн молока, а это 
уже достаточно внушительный объем.

Среднему бизнесу довольно тяже-
ло обеспечить себя сырьем, не говоря 
уже о крупных компаниях, представ-
ленных на российском рынке, в част-
ности в зимний период. Данная про-
блема не нова. Еще в Наполеоновские 
времена такая проблема стояла очень 
остро, солдат нужно было обеспечи-
вать дополнительными калориями, где 
в рацион обязательно входило сливоч-
ное масло. Для решения этой пробле-
мы Наполеоном был объявлен тендер 
на заменитель сливочного масла, ко-
торый выиграл ученый Ипполит Меж-
Мурье, разработавший впервые смесь 
жира и молока, походившую по цвету 
на жемчужину, отчего продукт полу-
чил название «маргарон», с латинско-
го «жемчужина».

В наше время наука шагнула доста-
точно далеко, уже изучен жирнокис-
лотный состав продуктов и диетолога-
ми мира составлены дневные рационы 
для здорового питания человека. Сю-
да входит огромное количество разно-
видностей масел, рекомендованных 
для ежедневного потребления. В те-
ории учеными даже создан «Идеаль-
ный жир», включающий в себя жиры 
молочного происхождения, раститель-
ные и животные жиры.

Немецкими технологами компании 
«Кохмайстер РУС» составлено несколь-
ко рецептур заменителей молочного 
жира, с учетом климатического и ди-
етологических факторов Российского 

региона. Данные продукты полностью 
исключают содержание вредоносных 
трансизомеров, чем в разрезе ценовой 
конъюнктуры сырьевого рынка поль-
зуются многие производители, гидро-
генизируя дешевое сырье и превращая 
его в аналог дорогого. Кроме того, со-
став ЗМЖ Кохмайстер включает в себя 
довольно широкую гамму жиров, до-
стигая естественным путем значения 
кривых плавления твердых триглици-
ридов, идеально копирующих ТТГ сли-
вочного масла, без дополнительных 
химических реакций. Заменяя таким 
ЗМЖ молочный жир при производ-
стве легкого масла (спредов), набираю-

щих все большую популярность в Евро-
пе, производитель обеспечивает свой 
продукт богатым жирнокислотным со-
ставом, полезным для здоровья потре-
бителей, снижает уровень холестерина 
в готовом продукте, обогащает витами-
ном Е и растительными антиоксидан-
тами. На сегодняшний день снижение 
уровня холестерина в продуктах актив-
но поддерживается государственными 
программами по здоровью нации. Про-
изводство ЗМЖ на предприятии «Кох-
майстер РУС» проходит по жестким 
европейским нормам, сертифициро-

ванным по системе качества ИСО 9001, 
с использованием современных ком-
пьютерных технологий контроля гото-
вой продукции, а также входящего сы-
рья с обязательным анализом на ГМО. 
Использование ЗМЖ «Кохмайстер» по-
зволяет производителю обеспечить се-
бя сырьем в зимний период и, что бо-
лее приятно для покупателей, снизить 
себестоимость готового продукта.

Более того, Группа компаний «Кох-
майстер РУС» выпускает широкий ас-
сортимент растительных жировых 
систем для производства творогов, 
творожков, сыров, мороженого и спре-
дов. Всегда в наличии имеются жиры 

специального назначения, тропиче-
ские масла и промышленные марга-
рины. Компания обладает широким 
ассортиментом уникальных жировых 
систем, разработанных под индивиду-
альные требования заказчика в соб-
ственном научно-исследовательском 
центре. С продукцией и разработка-
ми компании «Кохмайстер РУС» мож-
но будет познакомиться на выстав-
ках «Пищевые ингредиенты добавки 
и пряности 2010», «Продэкспо-2011», 
а также на других отраслевых меро-
приятиях. 

Компания: Кохмайстер Рус
Россия, 141143  
Московская область, Щелковский район,  
д. Долгое Ледово, ул. Новая, д. 20, 
тел.:	 + 7 (499) 271-63-60,  
факс:	 + 7 (495) 231-48-29
www.kochmeister.ru

Автор: Викентий Палько, 
генеральный директор

Использование немолочных 
жиров в маслоделии

Группа компаний «Кохмайстер РУС» выпускает широкий ассортимент растительных жировых систем 
для производства творогов, творожков, сыров, мороженого и спредов
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В настоящее время в масложировой промышленности ис-пользуют несколько методов модификации жиров: ги-
дрогенизация, переэтерификация и фракционирование.

Гидрогенизация как способ получения твердых жиров, в от-
личие от переэтерификации и фракционирования, в последнее 
время вызывает нарекания из-за большого количества транси-
зомеров, образующихся при гидрогенизации масел. Хотя од-
нозначных выводов о негативном влиянии трансизомеров на 
здоровье людей до сих пор нет, во всех странах вводятся ограни-
чения на содержание трансизомеров в масложировой продук-
ции. В связи с этим в последнее время усилился интерес произ-
водителей к переэтерификации и фракционированию жиров.

Переэтерификацией жиров называют обмен радикалов жир-
ных кислот между сложноэфирными группировками тригли-
церидов. В процессе переэтерификации сложноэфирные связи 
разрываются и вновь восстанавливаются.

Целью переэтерификации является направленное изменение 
консистенции, физических свойств (температуры плавления, 
твердости) и создание устойчивой кристаллической структуры 
жира и смеси жиров. В результате достигается значительное 
улучшение триглицеридного состава и физико-химических по-
казателей – снижение температуры плавления, повышение пла-
стичности, однородности, улучшение фазового состава.

Переэтерификация смесей природных жиров и масел позво-
ляет получать пластичные и твердые пищевые жиры, близкие 
по структуре к природным, со сбалансированным по физиоло-
гическим данным соотношением между диненасыщенными, 
мононенасыщенными и насыщенными кислотами. Поскольку 
при этом полностью сохраняется линолевая кислота и в мень-
шей степени, чем при гидрировании, разрушаются другие био-
логически ценные компоненты жиров, переэтерифицирован-

Авторы: Вячеслав Мельников, 
к. б. н., руководитель группы 
разработки полуфабрикатов 
и технической продукции 
Инновационного центра ЗАО «Жировой 
комбинат», г. Саратов, предприятие 
Холдинга «Солнечные продукты»
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Переэтерификация: 
химическая или энзимная?

ные жиры, в отличие от гидрированных, обладают высокой 
биологической ценностью. Обмен остатками жирных кислот 
в смесях тугоплавких жиров с жидкими растительными мас-
лами обеспечивает наибольшую степень превращения трудно 
усваиваемых организмом высокоплавких глицеридов в низко-
плавкие, что повышает пищевую ценность жировой смеси.

Фактически реакция переэтерификации является катали-
тическим процессом. По типу катализирующих веществ раз-
личают химическую и энзимную (ферментативную) переэте-
рификацию. Основным отличием, влияющим на технологию 
производства, является природа катализатора.

Для химической переэтерификации в качестве катализато-
ров используются:
• метилаты натрия или калия;
• сплавы натрия и калия;
• гидрооксиды натрия или калия.

Из-за природы катализаторов химической переэтерифика-
ции в исходной смеси масел не должно быть свободных жир-
ных кислот и воды.

Для энзимной переэтерификации используют ферменты-ли-
пазы, полученные при глубинном культивировании термо-
фильного микроорганизма Thermomyces lanuginosus. Эти фер-
менты позволяют проводить процесс переэтерификации при 
температуре не выше 70 ºС.

Фермент липаза, используемый при ферментативной пере-
этерификации, также является катализатором белковой при-
роды. Ферменты отличаются от химических катализаторов 
высокой эффективностью и специфичностью. Сравнение ско-
ростей реакций, катализируемых ферментами с аналогичны-
ми неферментными каталитическими процессами, показывает, 
что ферментативный катализ в 1010-1015 раз более эффективен 
в родственных реакциях. Скорость протекания реакции и ее 
специфичность, прежде всего, зависят от строения фермента 
(рис. 1). 

Процессы, катализируемые ферментами, протекают при низ-
ких температурах, которые не вызывают негативных измене-
ний в жирах. Возможности применения ферментов в масло-
жировой промышленности долгое время были осложнены по 
крайней мере двумя причинами. Во-первых, ферменты неустой-
чивы при хранении, а также при воздействии различных фак-
торов, особенно тепловых. Во-вторых, многократное использо-
вание ферментов затруднено из-за сложности их отделения от 
реагентов и продуктов реакции.

Принципиально новые возможности использования фермен-
тов открылись в результате создания иммобилизованных фер-
ментов. В результате связывания ферментов с материалом ней-
трального носителя (активированный уголь, полисахариды, 

Рис. 1. Схема строения фермента 

5. Аллостерический центр

1. �Апофермент – тело фермента  
(белковая часть)

2. Каталитический центр

3. �Субстратный центр 
(контактные площадки)

4. Активный центр фермента
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некоторые полимеры и т. д.) были созданы гетерогенные ката-
лизаторы нового типа.

Эффективные носители для ферментов должны отвечать сле-
дующим требованиям:
• необратимость адсорбирования липазы на носителе без на-

рушения структуры;
• размеры пор носителя не должны ограничивать скорость 

реакции;
• липаза не должна загрязнять конечный продукт.

По сравнению с нативными ферментами иммобилизованные 
ферментные комплексы обладают рядом преимуществ:
• способны эффективно функционировать в безводной среде, 

что очень важно для работы с маслами;
• расширенная зона оптимума по температуре и рН;
• легко отделимы от продуктов реакции, поэтому иммобилизо-

ванные ферменты можно использовать повторно и получать 
продукт, не «загрязненный» ферментом;

• использование иммобилизованных ферментов позволяет про-
водить процесс непрерывно в проточных колоннах, регули-
руя скорость протекания реакции и выход продукта путем 
изменения скорости потока;

• при иммобилизации фермента возможна его модифика-
ция, зачастую способствующая изменению свойств фермен-
та, в том числе его специфичности (особенно по отношению 
к макромолекулярным субстратам).
В процессе химической переэтерификации распределение 

жирных кислот в триглицеридах происходит неспецифично (то 
есть остатки жирных кислот меняются во всех трех положени-
ях). В зависимости от типа применяемого фермента энзимная 
переэтерификация может проходить как специфично, так и не-
специфично. Применение неспецифичной липазы не дает ни-
каких преимуществ перед обычными химическими методами. 
Специфичная липаза производит замену остатков жирных кис-
лот только в положениях 1, 3, оставляя жирную кислоту в по-
ложении 2 неизменной. Это важно по нескольким причинам:
• в положении 2 в природных жирах обычно находится наибо-

лее ненасыщенная жирная кислота;
• в положении 2 в триглицериде жирная кислота находится 

в наиболее защищенном положении по отношению к дей-
ствию кислорода и других вредных факторов;

• структура полученных жиров соответствует структуре при-
родных жиров. При переэтерификации специфическими ли-
пазами получаются триглицериды определенного состава, ко-
торые можно разделить физическими методами.

Рис. 2. Кривые плавления исходной смеси и переэтерифицированного жира

Рис. 3. Типы реакторов с иммобилизованными ферментами (по Дж. Вудворту, 
1988). А – реактор колоночного типа, Б – реактор с перемешиванием, В – мо-
дифицированный реактор колоночного типа

На рис. 2 приведены сравнительные данные по химической 
и специфической энзимной переэтерификации жировой сме-
си. Видно, что при одинаковом составе исходной смеси жир, по-
лученный способом ферментной переэтерификации, отлича-
ется большей пластичностью по сравнению с жиром, который 
получен с применением химических катализаторов процесса.

Организация на базе иммобилизованных ферментов принци-
пиально новых, экологически чистых и компактных биотехно-
логических процессов дает ощутимый экономический эффект. 
Так, затраты на гидрогенизацию жиров почти в 2,5 раза выше, 
чем затраты на переэтерификацию. Для процессов на базе им-
мобилизованных ферментов применяют специальные реакто-
ры, имеющие аналогию с химическими реакторами для гете-
рогенного катализа. Неподвижной фазой в таком биореакторе 
является слой иммобилизованного фермента, через который 
протекает субстрат, подлежащий модификации. Чаще всего ча-
стицы иммобилизованного ферментного препарата представ-
ляют собой сферические частицы одинакового размера. Это 
обеспечивает большую площадь реакционной поверхности и, 
следовательно, улучшение диффузии. Частицы иммобилизо-
ванного ферментного препарата максимально плотно упако-
вывают в аппарате. В результате этого концентрация фермен-
та в аппарате значительно выше по сравнению с ферментной 
системой на основе микробных клеток. Повышение концентра-
ции фермента обеспечивает большую производительность ап-
парата и более высокий выход продукта. Одностадийные пре-
вращения субстрата с использованием иммобилизованных 
ферментов осуществляются обычно в проточных реакторах 
с перемешиванием, псевдоожиженным слоем, а также в реак-
торах с полыми волокнами (рис. 3).

Технически реактор для энзимной переэтерификации пред-
ставляет собой колонну, заполненную иммобилизованным 
ферментом. Предварительно подготовленную смесь масел 
пропускают через реактор и на выходе получают переэтери-
фицированный жир с требуемыми показателями.

На ЗАО «Жировой комбинат», г. Саратов, уже с 2006 года рабо-
тает установка по энзимной переэтерификации жиров, самосто-
ятельно созданная сотрудниками комбината с учетом специфи-
ки масложирового сырья и применяемого иммобилизованного 
ферментного препарата. За время эксплуатации установки на-
коплен огромный опыт по проведению энзимной переэтери-
фикации. В настоящее время с использованием энзимной пе-
реэтерификации на предприятии выпускается четыре вида 
заменителя молочного жира лауринового и нелауринового ти-
па. В стадии разработки находятся переэтерифицированные 
жиры для кондитерской промышленности. 

А Б В

Сетка
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Терминология
Понятие товарного знака дано в ст. 1477 

Гражданского кодекса РФ, согласно кото-
рой товарный знак – это обозначение, 
используемое для индивидуализации 
товаров. Исходя из этого можно сформу-
лировать следующее определение:

товарный знак – это обозначение, с по-
мощью которого потребитель может от-
личить товары и услуги одного произво-
дителя от товаров и услуг 
другого. Товарный знак 
приравнивается к резуль-
татам интеллектуальной 
деятельности и является 
объектом интеллектуаль-
ной собственности.

В повседневной жиз-
ни распространены раз-
личные наименования 
товарного знака: «лого-
тип», «торговая марка», 
«бренд» и др. По своей су-
ти все эти наименования 
являются синонимами, 
однако товарный знак – 
юридически более точное понятие, так 
как только он официально отнесен ГК РФ 
к средствам индивидуализации и являет-
ся объектом правовой охраны.

Логотип – это оригинальное изображе-
ние словесного обозначения, часто с ис-
пользованием необычных шрифтов.

Торговая марка – не что иное, как пере-
вод с англ. «trademark». Этот термин ис-
пользуется, например, в документах Все-
мирной организации интеллектуальной 
собственности (ВОИС).

Бренд – не столько юридическое поня-
тие, сколько маркетинговое, и рассма-
тривается оно, как правило, намного ши-
ре, чем товарный знак. Иногда понятие 
«бренд» применяют к общеизвестным 
товарным знакам.

Регулирует правовые от-
ношения, связанные с ис-
пользованием товарных 
знаков, пар. 2 гл. 76 ч. 4 ГК 
РФ, вступившей в  силу 
с 1 января 2008 года.

Кроме того, Россий-
ская Федерация участву-
ет в ряде международных 
договоров, многие по-
ложения которых в той 
или иной степени так-
же получили отражение 
в российском законода-
тельстве:
• Парижская конвенция 

по охране промышленной собственно-
сти 1883 года;

• Мадридское соглашение о междуна-
родной регистрации знаков 1891 года;

• Ниццкое соглашение о международ-
ной классификации товаров и услуг 
для регистрации знаков 1957 года;

• Договор о законах по товарным знакам 
1994 года;

• Минское соглашение о мерах по преду-
преждению и пресечению использова-
ния ложных товарных знаков и геогра-
фических указаний 1999 года.
Исключительное (имущественное) пра-

во на товарный знак возникает только 
в силу его государственной регистрации 
(п. 1 ст. 1232 ГК РФ). Регистрация товар-
ного знака в федеральном органе испол-
нительной власти по интеллектуальной 
собственности (Роспатент) подтверждает, 
что обозначение соответствует установ-
ленным критериям охраноспособности 
и приобретает статус товарного знака.

Следует отметить, что до момента реги-
страции любое лицо может использовать 
товарный знак без каких-либо правовых 
или административных последствий.

Документом, удостоверяющим исклю-
чительное право на товарный знак, явля-
ется свидетельство, где приводятся его 
обозначение, виды деятельности, при 
которых он используется, срок действия 
приоритета товарного знака.

Регистрация
До начала процедуры регистрации то-

варного знака проводится проверка обо-
значения на «патентную чистоту», ко-
торая включает поиск как на тождество 
и сходство с ранее зарегистрированны-
ми товарными знаками, так и с товар-
ными знаками, поданными на реги-
страцию и находящимися на экспертизе 
в Роспатенте.

Необходимость такой проверки свя-
зана с тем, что придумать абсолютно 
«чистое» обозначение довольно слож-
но, поскольку существует огромное ко-
личество зарегистрированных товар-
ных знаков.

Автор: Кирасиров Александр, 
начальник юридического департамента 
компании «САФИ Консалтинг»

Защита интеллектуальной собственности, в том числе товар-
ного знака, – сегодня весьма актуальный вопрос для многих ком-
паний. Большинство сегментов рынка насыщено, а значит охрана 
прав на средства индивидуализации (к которым и относится то-
варный знак) имеет особенное значение.

Как защитить 
свою индивидуальность

Охранный символ ® является пред-
упредительной маркировкой. Тем 
самым правообладатель сообщает, 
что товарный знак охраняется на 
территории РФ. 
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ГК РФ предусматривает этапы реги-
страции, которые условно можно разде-
лить на три группы:
• подача заявки на регистрацию товар-

ного знака;
• экспертиза поданной заявки;
• регистрация в Государственном реестре 

товарных знаков с выдачей свидетель-
ства на конкретный товарный знак.
По дате подачи заявки устанавли-

вается приоритет товарного знака 
(п. 1 ст. 1494 ГК РФ). Установление при-
оритета товарного знака имеет суще-
ственное значение, поскольку приоритет 
определяет момент, с которого в случае 
регистрации товарного знака возника-
ет исключительное право на знак. При-
оритет товарного знака – это своего рода 
признание первенства на товарный знак.

Согласно ст. 1491 ГК РФ исключитель-
ное право на товарный знак действует 
в течение 10 лет со дня подачи заявки на 
государственную регистрацию. При этом 
в течение последнего года действия ис-
ключительного права срок его действия 
может быть продлен еще на 10 лет (по за-
явлению правообладателя). Продлевать 
срок можно неограниченное число раз. 
Запись о продлении срока действия ис-
ключительного права на товарный знак 
вносится Роспатентом в Государствен-
ный реестр товарных знаков и в свиде-
тельство на товарный знак.

Права обладателя
Регистрация товарного знака предо-

ставляет законному владельцу товарно-
го знака (его правообладателю) целый 
комплекс прав:
• самостоятельное использование товар-

ного знака (например, для маркировки 
производимых товаров);

• возможность уступки (отчуждения) 
своего исключительного права или 
предоставления права на использова-
ние знака третьим лицам;

• запрет всем другим лицам использо-
вать этот знак либо сходные или совпа-
дающие обозначения в отношении тех 
же товаров и услуг.
Закон разрешает правообладателю ис-

пользовать товарный знак для индиви-
дуализации тех товаров, работ и услуг, 
в отношении которых данный знак заре-
гистрирован. Для этого товарный знак 
может быть размещен:

1) на товарах, в том числе на этикетках, 
упаковках товаров, которые производят-
ся, предлагаются к продаже, продаются, 
демонстрируются на выставках и ярмар-
ках или иным образом вводятся в граж-
данский оборот на территории РФ, либо 

хранятся или перевозятся с этой целью, 
либо ввозятся на территорию РФ;

2) при выполнении работ, оказании 
услуг;

3) на документации, связанной с введе-
нием товаров в гражданский оборот;

4) в предложениях о продаже товаров, 
о  выполнении работ, об оказании ус-
луг, а также в объявлениях, на вывесках 
и в рекламе;

5) в сети Интернет, в том числе в домен-
ном имени и при других способах адре-
сации.

Информацию о своем исключительном 
праве на товарный знак правообладатель 
размещает в виде символа охраны товар-
ного знака – латинской буквы «R» или 

буквы «R» в окружности (данное обозна-
чение происходит от английского слова 
«registered» – зарегистрировано). Иногда 
вместо символа охраны рядом с товар-
ным знаком указывают словесное обо-
значение «товарный знак» или «зареги-
стрированный товарный знак».

Охранный символ ® является преду-
предительной маркировкой. Тем самым 
правообладатель сообщает, что товар-
ный знак охраняется на территории РФ 
и использование его другими лицами, 
не являющимися правообладателями, 
не допускается. Указание символа ® или 
словесного обозначения – право, а не обя-
занность правообладателя.

При этом надо учитывать, что за неза-
конное использование предупредитель-
ной маркировки в отношении не зареги-
стрированного в РФ товарного знака, если 
это деяние совершено неоднократно или 
причинило крупный ущерб, предусмо-
трена уголовная ответственность в соот-
ветствии со ст. 180 Уголовного кодекса РФ.

Никто не вправе использовать охра-
няемый товарный знак без согласия 
правообладателя, который может ис-
пользовать знак как самостоятельно, 
так и  запрещать его использование 
другим лицам.

Защита
Общие вопросы защиты исключитель-

ных прав на объекты интеллектуальной 
собственности рассмотрены в ст. 1252 ГК 
РФ, в соответствии с которой защита ис-
ключительных прав на результаты ин-
теллектуальной деятельности и на сред-
ства индивидуализации осуществляется, 
в частности, путем предъявления требо-
вания:

1) о признании права (к лицу, которое 
отрицает или иным образом не призна-
ет право, нарушая тем самым интересы 
правообладателя);

2) о пресечении действий, нарушаю-
щих право или создающих угрозу его на-

рушения (к лицу, совершающему такие 
действия или осуществляющему необхо-
димые приготовления к ним);

3) о возмещении убытков (к лицу, не-
правомерно использовавшему средство 
индивидуализации без заключения со-
глашения с правообладателем (бездого-
ворное использование) либо иным обра-
зом нарушившему его исключительное 
право и причинившему ему ущерб);

4) об изъятии материального носителя 
(к его изготовителю, импортеру, храни-
телю, перевозчику, продавцу, иному рас-
пространителю, недобросовестному при-
обретателю);

5) о публикации решения суда о допу-
щенном нарушении с указанием действи-
тельного правообладателя (к нарушите-
лю исключительного права).

По общему правилу, в  соответствии 
с решением суда, оборудование, прочие 
устройства и материалы, используемые 
или предназначенные для совершения 
нарушения исключительных прав, под-
лежат изъятию из оборота и уничтоже-
нию за счет нарушителя.

Нарушением исключительного пра-
ва на товарный знак является не только 
использование самого зарегистрирован-
ного товарного знака, но и обозначения, 

Бренд – не столько юри-
дическое понятие, сколь-
ко маркетинговое. Иногда 
понятие «бренд» применя-
ют к общеизвестным то-
варным знакам.
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сходного с ним до степени смешения. 
Незаконное использование запрещает-
ся как на товарах, в отношении которых 
товарный знак зарегистрирован, так и на 
однородных товарах.

Незаконное использование товарного 
знака может иметь место на товарах, на 
этикетках, упаковках этих товаров, при 
выполнении работ, оказании услуг, на до-
кументации, связанной с введением това-
ров в гражданский оборот, в предложе-
ниях к продаже товаров (реклама), в сети 
Интернет (например, в доменном имени 
и при других способах адресации).

Кроме того, в согласно ст. 1515 ГК РФ все 
товары, этикетки, упаковки, на которых 
незаконно размещены товарный знак 
или сходное с ним до степени смешения 
обозначение, являются контрафактны-
ми, и правообладатель вправе требовать 
изъятия их из оборота и уничтожения за 
счет нарушителя.

Если введение таких товаров в оборот 
необходимо в общественных интересах, 
то правообладатель вправе требовать 
удаления за счет нарушителя незакон-
но используемого товарного знака или 
сходного с ним до степени смешения 
обозначения.

Что ждет нарушителей
Согласно ст. 1253 ГК РФ в случаях неод-

нократного или грубого нарушения ис-
ключительных прав на средства индиви-
дуализации суд может принять решение 
о ликвидации юридического лица по тре-
бованию прокурора. Кроме того, наруше-
ние исключительных прав на товарные 
знаки и иные средства индивидуализа-
ции может повлечь за собой администра-
тивную и уголовную ответственность.

На основании ст. 14.10 Кодекса об ад-
министративных правонарушениях РФ 
незаконное использование чужого то-
варного знака влечет наложение адми-
нистративного штрафа:
• на должностных лиц – от 10 тыс. до 

20 тыс. руб. с конфискацией предметов, 
содержащих незаконное воспроизведе-
ние товарного знака, знака обслужива-
ния, наименования места происхожде-
ния товара;

• на юридических лиц – от 30 тыс. до 
40 тыс. руб. с конфискацией предметов, 
содержащих незаконное воспроизведе-
ние товарного знака, знака обслужива-
ния, наименования места происхожде-
ния товара.
В случае когда незаконное использо-

вание товарного знака совершается не-
однократно или причинило крупный 
ущерб, правонарушение влечет уголов-

ную ответственность, предусмотренную 
ст. 180 УК РФ.

В случаях нарушения исключительных 
прав на территории другого государства 
меры административной и иной защиты 
будут предприниматься в соответствии 
с законодательством этого иностранно-
го государства.

Прекращение защиты
Несмотря на то что сегодня все боль-

ше компаний своевременно предприни-
мают действия по регистрации товарно-
го знака, случаи подделки продукции 
известных фирм очень распростране-
ны. И поэтому компаниям приходится 
предпринимать действия по защите сво-
ей интеллектуальной собственности. Как 
отмечают участники рынка, защита то-
варного знака требуется в основном по 
трем причинам: появление еще одного 
правообладателя (если, например, кто-
то раньше зарегистрировал схожий то-
варный знак), фальсификация продукта 
и истечение срока регистрации товарно-
го знака.

Хотелось бы также отметить основа-
ния прекращения правовой охраны то-

варных знаков (то есть исключительно-
го права на них), которые устанавливает 
ГК РФ. В частности, согласно ст. 1514 ГК РФ 
правовая охрана товарного знака прекра-
щается:
• в связи с истечением срока действия 

исключительного права на товарный 
знак;

• на основании решения суда о досроч-
ном прекращении правовой охраны 
коллективного знака в связи с исполь-
зованием этого знака на товарах, не 
обладающих едиными характеристи-
ками их качества или иными общими 
характеристиками (п. 3 ст. 1511 ГК РФ);

• на основании решения о досрочном 
прекращении правовой охраны товар-
ного знака в связи с его неиспользова-
нием (ст. 1486 ГК РФ);

• на основании решения о досрочном 
прекращении правовой охраны товар-
ного знака в случае прекращения юри-
дического лица – правообладателя или 
прекращения предпринимательской 
деятельности индивидуального пред-
принимателя-правообладателя;

• в случае отказа правообладателя от 
права на товарный знак;

• на основании решения о досрочном 
прекращении правовой охраны товар-
ного знака в случае его превращения 
в обозначение, вошедшее во всеобщее 
употребление как обозначение товаров 
определенного вида;

• в случае утраты общеизвестным товар-
ным знаком признаков, позволяющих 
его отнести к общеизвестным.
Кроме того, при переходе исключи-

тельного права на товарный знак без за-
ключения договора с правообладателем 
(ст. 1241 ГК РФ – наследование, реоргани-
зация юридического лица и др.) правовая 
охрана товарного знака может быть пре-
кращена решением суда по иску заинте-
ресованного лица, если будет доказано, 
что такой переход вводит потребителей 
в заблуждение относительно товара или 
его изготовителя.

Итак, мы рассмотрели вопросы реги-
страции товарного знака и другие спо-
собы его правовой защиты. Несмотря 
на длительность, дороговизну и внеш-
нюю сложность, регистрация товарного 
знака предоставляет эксклюзивную воз-
можность использования товарного зна-
ка его правообладателю. Зарегистриро-
вав обозначение, его владелец сможет 
предпринимать все возможные меры, 
установленные действующим законода-
тельством, для защиты товарного знака 
и недопущения его использования дру-
гими лицами. 

Никто не вправе исполь-
зовать охраняемый то-
варный знак без согласия 
правообладателя, ко-
торый может использо-
вать знак как самостоя-
тельно, так и запрещать 
его использование дру-
гим лицам.
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