








Äîðîãèå ÷èòàòåëè, äðóçüÿ!
Вот и 2012 год уходит в историю. Он был насыщенным и плодотвор-

ным. Наиболее важным событием стало присоединение нашей страны 

к ВТО, в условиях которой выживают сильнейшие, умеющие выстра-

ивать долгосрочные стратегии. От отечественного свеклосахарного 

комплекса это потребует повышения конкурентоспособности выпу-

скаемой продукции на всех этапах ее производства.

Второй год подряд свеклосахарная отрасль добивается значительных 

результатов в производстве свекловичного сахара: агропромышлен-

ные холдинги и сельхозтоваропроизводители закупают качественные 

семена, используют современные технологии в возделывании сахар-

ной свеклы, применяют высокопроизводительную уборочную техни-

ку, что позволяет добиваться высокой сахаристости корнеплодов и 

получать богатые урожаи сахарной свеклы, увеличивается мощность и 

повышается технический уровень сахарных заводов. По оценке Союз-

россахара, в 2012 г. будет произведено около 43 млн т сахарной свеклы, 

из которой будет выработано 4,7–4,8 млн т сахара. Побочная продук-

ция также остается востребованной, растет ее экспорт. 

Отраслью были эффективно использованы меры государственной 

поддержки, позволившие создать высокий потенциал выращивания 

сахарной свеклы и производства сахара. 

Как показали результаты реализации отраслевой целевой програм-

мы «Развитие свеклосахарного комплекса России на 2010–2012 годы», 

повышение эффективности свеклосахарного производства и достиже-

ние целевых показателей Доктрины продовольственной безопасности 

Российской Федерации – реальная и выполнимая задача. Принятие 

Государственной программы развития сельского хозяйства и регули-

рования рынков сельскохозяйственной продукции, сырья и продо-

вольствия на 2013–2020 годы создает предпосылки для продолжения 

начатой в 2010 г. модернизации предприятий, создания благоприят-

ного инвестиционного климата. Основным фактором выполнения 

прогнозов экспертов и аналитиков сахарного рынка будет уверенность 

всех участников производственного процесса в формировании такой 

добавленной стоимости от поля до склада готовой продукции, которая 

позволит не только окупать затраты на возделывание сахарной све-

клы, производство и реализацию сахара, но и зарабатывать средства 

для освоения новых технологий и современного оборудования.

С Новым годом! Крепкого здоровья и благополучия вам и вашим 

близким! 

Пусть наступающий год станет для вас годом новых трудовых свер-

шений, финансовых успехов, радостных событий, а наш журнал будет 

каждый месяц приходить к вам и информировать о достижениях на-

уки, техники, передовом опыте, событиях на рынке сахара. 

Ñ óâàæåíèåì, ãëàâíûé ðåäàêòîð Ãàëèíà Áîëüøàêîâà 
 è ðåäàêöèÿ æóðíàëà 



в номере

Научно-технический 
и производственный журнал

Выходит 12 раз в год

Учредитель
Союз сахаропроизводителей 
России

основан в 1923 г., москва

руководитель проекта
А.Б. БоДИН

Главный редактор
Г.М. БольшАкоВА

редакционный совет 
И.В. АпАСоВ, канд техн. наук
А.Б. БоДИН, инж., эконом.
л.И. Влызько, инж.
В.А. ГолыБИН, д-р техн. наук
М.И. еГоРоВА, канд.  техн. наук
Ю.М. кАЦНельСоН, инж.
Ю.И. МолотИлИН, д-р техн. наук
А.Н. полозоВА, д-р эконом. наук
Р.С. РешетоВА, д-р техн. наук
В.М. СеВеРИН, инж.
С.Н. СеРёГИН, д-р эконом. наук
А.А. СлАВяНСкИй, д-р техн. наук
А.И. СоРокИН, д-р техн. наук
В.В. СпИчАк, д-р техн. наук
В.И. тужИлкИН, член-корр. РАСХН
п.А. чекМАРеВ, член-корр. РАСХН

редакция
А.В. МИРоНоВА,  
зам. главного редактора
о.В. МАтВееВА,  
выпускающий редактор
е.А. чекАНоВА, редактор
Графика
о.М. ИВАНоВА

Адрес редакции: Россия, 121069, 
г. Москва, Скатертный пер., д. 8/1, 
стр. 1.

Тел./факс: (495) 690-15-68
Тел.: (495) 691-74-06
моб.: 985-169-80-24

E-mail: saharmag@dol.ru
www.saharmag.com 

подписано в печать 20.12.2012.
Формат 60х88 1/8. печать офсетная. 
усл. печ. л. 7,84. 1 з-д 900. заказ

отпечатано в ооо  «петровский парк»
115201, г. Москва, 1-й Варшавский 
проезд, д. 1А, стр. 5.

журнал зарегистрирован  
в Министерстве РФ по делам печати, 
телерадиовещания и средств  
массовых коммуникаций.
Свидетельство
пИ №77 – 11307 от 03.12.2001.

©  ооо «Сахар», «Сахар», 2012

Спонсоры годовой подписки на журнал «Сахар» 
для победителей конкурсов:

Лучшие сахарный завод и свеклосеющее хозяйство россии 2011 года

Лучшие сахарный завод и свеклосеющее хозяйство  
Таможенного союза 2011 года

SUGAR ZUCKER SUCRE AZUCAR
201212 новоСТи 4

рынок САхАрА: СоСТояние, проГнозы

мировой рынок сахара в октябре 12

Альтернативные подсластители 16

нАУчные иССЛедовАния

Алексеев в.А., Юдаев в.Ф. кинетика образования  

редуцирующих веществ при получении карамельной массы  

в роторных аппаратах 34

нгуен чыонг занг, Борисенко е.Г., Тужилкин в.и. Сахарная  

отрасль как база новой микробной  

биотехнологии 37

данильчук Ю.в. Новый способ получения фруктозы методом  

избирательной кристаллизации ГФС 41

вАши пАрТнеры

Большакова Г.м. компания Fives в России 50

ВыстаВки • семинары • конференции

Большакова Г.м. Весь мир питания в Москве 53

шоколад и шоколадные изделия подорожали 57

миронова А.в. Система HACCP на предприятиях  

пищевой промышленности 58

 

Список статей, опубликованных  

в журнале «Сахар» в 2012 году 60



IN ISSUE

реклама

карта «Сахарные заводы России,
Беларуси, Казахстана, Украины, 
Молдовы, Узбекистана,
Кыргызстана и Литвы»

Размер 689  974 мм

ооо «Сахар»
Тел./факс: (495) 695-37-42
E-mail: sugarconf@gmail.com

Формат страницы
обрезной   – 210290
дообрезной   – 215300
программа верстки:
Adobe InDesign CS5
(разрешение 300 dpi, CMYK)
Corel Draw X5
Adobe Illustrator CS5
Adobe Photoshop CS5
(с приложением шрифтов
и всех иллюстраций)
Формат иллюстраций:
tiff (CMYK), EPS или CDR (CMYK)
(шрифты переводить в кривые!!!)

Требования к макету

Bayer Crop Science  (накладка)
техинсервис  (1 с. обложки)
Щелково Агрохим  (2 с. обложки)
Нт-пром  (3 с. обложки)
техинсервис  (4 с. обложки)
Фирма «Август»  (нижний колонтитул) 
штрубе Рус 6
Макромер 9

выставки  конференции

XII Московский международный  
сахарный форум  3
Рынок сахара стран СНГ 2013.  
Новая роль, новые перспективы 5 

NEwS 4

SUgar markEt: StatE, progNoSISES

world sugar market in October 12

alternative sweeteners 16

ScIENtIfIc rESEarchES

alekseev V.a., Yudaev V.f. Kinetics of reducing  

substances forming during  

caramel mass obtaining in rotary machines 34

Nguyen truong Zhang, Borisenko E.g., tuzhilkin V.I. Sugar  

industry as the basis of a new microbial  

biotechnology 37

Danilchuk Yu.V. The new method of fructose output  

by selective crystallization of GFS 41

YoUr partNErS

Bolshakova g.m. Fives in Russia 50

ExhIBItIoNS  SeminarS • ConferenCeS 

Bolshakova g.m. World Food Moscow 53

chocolate and chocolate products: prices have risen 57

mironova a.V. HACCP on food  

industry enterprises  58

 

List of articles published  

in magazine «Sakhar» in 2012 60



4 САХАР	 №	12 · 2012

НОВОСТИ

Россия
В. Путин выступает за дополнительные меры под-

держки аграриев РФ. Президент РФ Владимир Путин 
выступает против списания долгов по кредитам сель-
хозпроизводителей, в то же время он предлагает най-
ти дополнительные меры их поддержки, особенно с 
учетом вступления России в ВТО.

На встрече главы государства с представителями 
парламентских партий лидер «Справедливой России» 
Сергей Миронов отметил, что задолженность по кре-
дитам российских аграриев составляет 1,6 трлн руб., и 
если бы у них и была готовность их погасить, то на это 
ушло бы не менее 15 лет. В связи с этим С. Миронов 
предложил списать задолженность.

«Мы дестимулируем и будем дезорганизовывать 
финансовую дисциплину. А во-вторых, что мы ска-
жем тем, кто исправно платил по кредитам?» – про-
комментировал эту инициативу Путин.

Он согласился, что в последние годы сельхозпро-
изводители оказались в трудном положении, и на-
помнил, что для их поддержки принимались соответ-
ствующие решения, в частности, по дешевым ГСМ, 
удобрениям, докапитализации Россельхозбанка – ос-
новного кредитора российского АПК.

«Мы должны искать дополнительные меры под-
держки, дополнительные рычаги, особенно в связи 
со вступлением в ВТО, – сказал президент РФ. – Но 
это все-таки должна быть отдельная программа, свя-
занная c проблемами, которые возникают в связи со 
вступлением в ВТО и повышением конкуренции».

www.ria.ru, 03.12.12

Государственной думой внесены изменения в феде-
ральный закон «О развитии сельского хозяйства». 23 
ноября Государственной думой Федерального собра-
ния Российской Федерации на пленарном заседании 
рассмотрен проект федерального закона «О внесении 
изменения в статью 7 федерального закона «О раз-
витии сельского хозяйства», внесенный Правитель-
ством Российской Федерации.

Статс-секретарь – заместитель министра сельско-
го хозяйства России Александр Петриков принял 
участие в этом заседании в качестве официального 
представителя Правительства Российской Федера-
ции при рассмотрении данного проекта федераль-
ного закона.

Законопроектом предусматривается оказание госу-
дарственной поддержки сельскохозяйственным това-
ропроизводителям, осуществляющим деятельность 
в неблагоприятных для ведения сельского хозяйства 
регионах.

Это вызвано тем, что в связи с присоединением 
России к ВТО возникла необходимость приведения 
действующего законодательства в соответствие с по-
ложениями соглашений и юридических документов 
ВТО, являющихся обязательными для всех стран–
членов ВТО.

Законопроект принят Государственной думой Фе-
дерального собрания Российской Федерации в пер-
вом чтении.

www.mcx.ru, 26.11.12

Правительство России выделит на развитие сельско-
го хозяйства в регионах 14,4 млрд руб. Правительство 
выделит регионам из федерального бюджета 14 млрд 
390,9  млн руб. на софинансирование расходных обя-
зательств субъектов РФ, связанных с поддержкой 
экономически значимых региональных программ 
развития сельского хозяйства, передает РБК. 

Соответствующее распоряжение подписал 22 ноя-
бря 2012 г. премьер-министр Дмитрий Медведев.

Наибольшую сумму в размере 1 млрд 827,4  млн руб. 
получит Брянская область, Чеченская Республи-
ка получит 574,8  млн руб., Кабардино-Балкария 
– 572,5 млн, Татарстан – 532,6 млн, а Дагестан – 
522,7  млн руб.

Меньше всех получат Еврейская автономная об-
ласть (5,2  млн руб.), Подмосковье (2,5  млн руб.) и 
Магаданская область (561 тыс. руб.).

www.rbc.ru, 28.11.12

Обсуждены приоритеты Правительства. 29 ноября 
министр сельского хозяйства РФ Николай Федоров 
принял участие в заседании Правительства РФ, ко-
торое провел председатель Правительства России 
Дмит рий Медведев.

Во вступительном слове, как сообщает пресс-служба 
Правительства РФ, Дмитрий Анатольевич проанали-
зировал исполнение 7 ключевых задач, которые были 
обозначены им в качестве основных приоритетов 
Правительства РФ на перспективу. Это утверждение 
государственных программ как перспективных долго-
срочных ориентиров на период до 2020 г., разработка 
трехлетнего федерального бюджета, последовательное 
повышение зарплаты работникам социальной сферы, 
улучшение инвестиционного климата, качество госу-
дарственного управления и повышение эффективно-
сти государственной службы и, наконец, это система 
открытого правительства, позволяющая выстроить ак-
тивный диалог с гражданским обществом.

Николай Федоров представил на рассмотрение 
Правительства РФ вопрос о перераспределении в 
2012 г. субсидий на софинансирование расходных 
обязательств субъектов Российской Федерации по 
мероприятиям Государственной программы 2008–
2012 гг. Субсидии перераспределяются между реги-
онами по 9 направлениям господдержки как внутри 
них, так и между направлениями, исходя из эконо-
мии, образовавшейся у субъектов Российской Феде-
рации по итогам 10 месяцев. Общий объем перерас-
пределения господдержки составляет 4,2 млрд руб.

Субсидии перераспределяются по регионам внутри 
направлений на:

– поддержку элитного семеноводства (в объеме 
203 млн руб.);
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– компенсацию части затрат на приобретение 
средств химической защиты растений (39  млн руб.) и 
химизации (179  млн руб.);

– возмещение части затрат на уплату процентов по 
инвестиционным кредитам (867  млн руб.).

В основном вследствие засушливой весны и летней 
засухи снижены лимиты по таким направлениям, как:

– поддержка ввоза семян для выращивания кор-
мовых культур в районах Крайнего Севера (в объеме 
439 млн руб.);

– поддержка производства льна и конопли 
(15 млн руб.);

– возмещение части затрат на уплату процентов по 
кредитам, полученным малыми формами хозяйство-
вания (544  млн руб.).

Вынуждены уменьшить средства господдержки по 
компенсации части затрат по страхованию урожая 
(экономия составляет 1,5 млрд руб.), в том числе в 
связи с тем, что закон об агростраховании новый, 
действует неполный год и весь объем запланирован-
ных средств (6 млрд руб.) освоить не удалось.

Общий объем экономии по 4 последним направле-
ниям (а также с учетом экономии в 400  млн руб. по 
закупке товаров, работ и услуг для государственных 
нужд, НИОКР) – 2,9 млрд руб. предлагается напра-
вить на возмещение части затрат на уплату процентов 
по краткосрочным кредитам, поскольку данное на-
правление является наиболее востребованной мерой 
государственной поддержки, позволяющей сельхоз-
производителям пополнить оборотные средства. Ре-
гионы подали заявку на 5,9 млрд руб., им возможно 
дополнительно направить 2,9 млрд руб.

Стоит отметить, что перераспределение субсидий 
между регионами в текущем году проводится гораздо 
реже, что свидетельствует даже об улучшении каче-
ства планирования (в прошлом году корректировки 
в распределение средств вносились распоряжениями 
Минсельхоза, и их было порядка 60 в течение года).

Работа идет над тем, чтобы с 2013 г. в процессе 
реализации новой Госпрограммы на 2013–2020 гг. 
повысить и качество планирования обязательств 
субъек тов федерации, и в целом бюджетную дисци-
плину. Идеальным вариантом было бы вообще не 
проводить перераспределение средств, но, учитывая 
особенности сельхозпроизводства, поставлена  зада-

ча проводить перераспределение не более двух раз в 
течение года.

www.mcx.ru, 30.11.12

Россия с 2013 г. может ввести антидемпинговую по-
шлину на импорт сельхозтехники. Власти РФ рас-
сматривают возможность введения с начала 2013 г. 
антидемпинговой пошлины на импорт сельскохозяй-
ственной техники, сообщил глава Минэкономразви-
тия Андрей Белоусов журналистам по итогам заседа-
ния Совбеза РФ, которое было посвящено проблемам 
ВТО, передает «Прайм». 

«Согласно правилам ВТО, можно, начиная с опре-
деленного момента, вводить в предварительном по-
рядке специальные защитные пошлины, и россий-
ская сторона, как участник процесса, сегодня рассма-
тривает возможность такого введения уже в начале 
следующего года», – сказал Белоусов.

Он напомнил, что министерство ожидает скорей-
шего завершения антидемпингового расследования, 
которое сейчас ведется на уровне Евразийской эко-
номической комиссии (ЕЭК) с участием представи-
телей России, Белоруссии и Казахстана, но вопрос, 
прежде всего, касается России.

ЕЭК в июле сообщала о начале специального за-
щитного расследования в отношении импорта в Та-
моженный союз зерноуборочных комбайнов и мо-
дулей. Решение о начале расследования было при-
нято на основании результатов рассмотрения заяв-
ления ООО «Комбайновый завод «Ростсельмаш» и  
ОАО «Производственное объединение «Краснояр-
ский завод комбайнов».

По данным заявителей, в 2009–2011 гг. на фоне 
сокращения емкости рынка зерноуборочных ком-
байнов в ТС на 19,5% объемы их импорта в Россию, 
Белоруссию и Казахстан выросли в абсолютных по-
казателях на 20,5%, а средневзвешенная цена на им-
портный комбайн упала на 18,6% (без учета ввозной 
таможенной пошлины). В тот же период объемы про-
изводства и реализации продукции производителями 
Таможенного союза сократились на 6,9 и 23,1% соот-
ветственно. В материалах заявителей также отмеча-
ется вытеснение производителей стран ТС с рынка 
союза.

www.1prime.ru, 22.11.12
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В Минсельхозе России подводят итоги сбора урожая 
и готовятся к следующему сельскохозяйственному году. 
22 ноября министр сельского хозяйства России Ни-
колай Федоров провел в режиме видеоконференции 
совещание по вопросу предварительных итогов убор-
ки урожая и состояния посевов озимых.

В своем вступительном слове федеральный министр 
подчеркнул, что при подведении итогов уборочных 
работ нынешнего года необходимо извлечь уроки для 
подготовки к следующему сельскохозяйственному 
году. «Земля, как известно, трудом кормится, – от-
метил Николай Федоров. – И труд наших сельхоз-
производителей должен базироваться на применении 
новейших технологий, которые позволят уверенно 
себя чувствовать и наращивать аграрный потенциал 
вне зависимости от капризов погоды».

Глава аграрного ведомства России сообщил, что, 
несмотря на сложные агрометеорологические усло-
вия, сельхозтоваропроизводителям удалось собрать 
74,4  млн т зерна. С учетом обмолота оставшихся к 
уборке площадей (278 тыс. га) дополнительно будет 
собрано еще около 700 тыс. т зерна. В результате, ва-
ловой сбор зерна составит более 75  млн т, а в чистом 
весе – порядка 71  млн т.

Директор Департамента растениеводства, хими-
зации и защиты растений Петр Чекмарев доложил, 
что в большинстве регионов полевые сельскохозяй-
ственные работы завершены. Близок к окончанию 
сбор кукурузы на зерно, сои, подсолнечника, сахар-
ной свеклы и овощных культур в отдельных регионах 
Центрального, Южного и Северо-Кавказского феде-
ральных округов.

Осенние полевые работы в большинстве своем 
проводились в сложных погодных условиях. Из-за 
сильного переувлажнения почвы, вызванного часты-
ми дождями, уборка урожая, сев озимых культур и 
вспашка зяби часто приостанавливались.

Продолжается уборка кукурузы на зерно в 15 реги-
онах Центрального, Северо-Кавказского, Приволж-
ского и Дальневосточного федеральных округов. 
Ожидаемый валовой сбор зерна кукурузы составит 
8,4  млн т в первоначально оприходованном весе (7,9  
млн т в чистом весе), при урожайности 43,8 ц/га (в 
2011 г. – 7  млн т в чистом весе, в 2010 г. – 3,1  млн т).

Петр Чекмарев привел данные и по другим куль-
турам. Так, валовой сбор риса ожидается на уровне 
1,07  млн т в чистом весе (в 2011 г. – 1,05  млн т), са-
харной свеклы в зачетном весе – 37,9  млн т (в 2011 г. 
– 47,6 млн т).

Валовой сбор сои в чистом весе ожидается на уров-
не прошлого года – 1,7  млн т, подсолнечника на зер-
но – около 7,3  млн т (в 2011 г. – 9,7  млн т), рапса – на 
уровне 0,99  млн т (в 2011 г. – 1,05  млн т). Картофеля 
собрано более 28,6  млн т, овощей – 13,2  млн т.

Прочная основа будущего урожая – результаты сева 
озимых зерновых культур. По оперативным данным, 
засеяно 15,8  млн га, что на 123 тыс. га меньше, чем на 

аналогичную дату 2011 г. (15,9  млн га). Из названной 
посевной площади с внесением минеральных удобре-
ний засеяно 6  млн га (38%), что на 0,3  млн га боль-
ше уровня 2011 г. Кондиционность высеянных семян 
составила 97%, что соответствует уровню прошлого 
года. Вегетация озимых зерновых культур в Южном 
и Северо-Кавказском федеральных округах еще про-
должается, а в отдельных регионах Северного Кавка-
за ведется сев озимых культур.

Главы региональных аграрных ведомств Красно-
дарского, Ставропольского и Красноярского краев, 
Курской, Саратовской и Челябинской областей, ру-
ководители отраслевых сельскохозяйственных со-
юзов поделились своим видением решения проблем, 
связанных с завершением уборки урожая и подготов-
кой к следующему сельскохозяйственному году.

По итогам совещания Николай Федоров поручил 
соответствующим департаментам министерства со-
вместно с органами управления АПК субъектов Рос-
сийской Федерации незамедлительно подготовить 
баланс ресурсов и использования важнейших видов 
растениеводческой продукции, провести работу по 
уточнению посевных площадей в 2013 г.

www.mcx.ru, 23.11.12

В Минсельхозе России обсуждены вопросы исполь-
зования биржевых инструментов для формирования 
цены на сахар. Департамент экономики и анализа 
Минсельхоза России провел совещание по вопросу 
«Использование биржевых инструментов для форми-
рования прогнозных цен на сахар». В совещании при-
няли участие представители Союзроссахара, Мин-
фина, Минэкономразвития, ФСФР, ФАС России, а 
также представители товарных бирж и электронных 
торговых площадок.

Открывая совещание, врио директора Департа-
мента экономики и анализа Минсельхоза России 
Виктория Власова отметила, что вопрос снижения 
волатильности цен в перерабатывающих отраслях 
сельского хозяйства является крайне актуальным для 
значительного числа сельхозтоваропроизводителей и 
рассматривается по поручению министра сельского 
хозяйства России. Учитывая это, сейчас стоит зада-
ча по координированию усилий со стороны органов 
власти и участников рынка для поиска путей решения 
этого вопроса. Рынок сахара в данном случае являет-
ся пилотным проектом, на примере которого мож-
но исследовать вопрос, а затем распространить на 
остальные отрасли АПК.

В ходе дискуссии Сергей Миронов, заместитель 
председателя правления Союзроссахара, подтвердил 
на примере двухлетней динамики цен на сахар, что 
волатильность цен действительно высока и достигает 
порой 50%.

Хеджирование внутренних цен на сахар с исполь-
зованием биржевых механизмов – перспективная и 
амбициозная задача, но на данном этапе состояния 
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сахарного рынка необходимо, прежде всего, решить 
вопрос перехода от давальческой схемы во взаимоот-
ношениях производителей сахарной свеклы и ее пере-
работчиков к заключению договоров купли-продажи.

Участники дискуссии согласились с тем, что на пер-
воначальном этапе необходимо разработать конкрет-
ные механизмы для обеспечения прозрачности цен и 
ухода от серых схем, а также отметили, что развитие 
биржевых механизмов позволит, в том числе, снизить 
риски сельхозпроизводителей при кредитовании.

Представители биржевого рынка обратили внима-
ние на то, что нужны стимулирующие меры для при-
влечения производственного сектора на биржевой 
рынок. Перспективы успешного запуска биржевых 
инструментов на сахарном рынке во многом зависят 
от того, как скоро производители и потребители саха-
ра перестанут работать в системе наличного рынка и 
осознают возможности, которые открывает им фон-
довый рынок.

Участники совещания приняли решение разрабо-
тать меры по регистрации сделок внебиржевой тор-
говли, совместно с Минфином и Минэкономразви-
тия России внести изменения в постановление Пра-
вительства №65, рассмотреть вопросы применения 
инструментов двойных складских свидетельств и по-
ставочных контрактов для упрощения кредитования 
сельхозпроизводителей, доработать схему взаимо-
действия банковского сектора и бирж по кредитова-
нию АПК, а также разработать меры по стимулиро-
ванию сектора АПК к работе на рынке ценных бумаг 
и подготовить стандартный продукт, который был бы 
интересен сельхозтоваропроизводителям (субсиди-
рование, госгарантии сделок, страхование сделок с 
госучастием). Особое внимание участники обратили 
на необходимость популяризации биржевых инстру-
ментов для представителей АПК, проведения обуча-
ющих семинаров и конференций.

www.mcx.ru, 27.11.12

«РЖД» по-прежнему выступают за рост грузового же-
лезнодорожного тарифа не менее чем на 7% в 2013 г. для 
поддержания сети в нынешнем состоянии, а для ее 
развития необходимо введение инвестиционной со-
ставляющей в 2–4% или выделение госсубсидий, за-
явил журналистам президент ОАО «РЖД» Владимир 
Якунин, сообщает «Прайм».

По его словам, такие показатели роста тарифов рас-
считывались на основе макроэкономического про-
гноза Минэкономразвития России.

«На сегодняшний день принятые решения базиру-
ются именно на этих цифрах, но, с точки зрения про-
граммы развития, окончательное решение не приня-
то. Думаем, что Правительство продолжит эту работу. 
По крайней мере, такую информацию мы получили, 
и дополнительные государственные субсидии могут 
быть направлены на развитие инфраструктуры», – 
сказал президент «РЖД».

Якунин добавил, что Правительство при определе-
нии тарифов исходит из необходимости баланса ин-
тересов государства в области развития инфраструк-
туры с одной стороны, а с другой стороны – из не-
допущения роста тарифов до такой степени, которая 
может негативно сказаться на развитии экономики.

www.1prime.ru, 22.11.12

Губернатор Тульской области В. Груздев посетил рекон-
струированный Товарковский сахарный завод. В. Груздев 
осмотрел открывшийся после реконструкции Товар-
ковский сахарный завод. Как сообщает пресс-служба 
Правительства Тульской области, губернатор осмотрел 
производство, отметив, что пуск завода стал важным 
событием для региона. Помимо того, что его открытие 
дает дополнительный доход местному бюджету, осо-
бенно значимым стало создание новых рабочих мест.

Как сообщает ИА «Тульская пресса», реконструк-
ция производства включала в себя полную замену 
трубопровода, насосов, оборудования сушильного от-
деления, установку нового диффузионного аппарата, 
который позволяет при работе на полную мощность 
перерабатывать до 3 тыс. т сахарной свеклы в сутки.

«Люди должны иметь возможность работать рядом 
с домом. Полная реализация проекта позволит соз-
дать свыше 400 рабочих мест», – подчеркнул Влади-
мир Груздев. – «Важно, чтобы все они были заняты 
жителями Товарковского поселка и окрестных насе-
ленных пунктов».

Напомним, что Товарковский сахарный завод оста-
новил производство в феврале 2008 г. Реализация со-
глашения, подписанного в рамках IV Тульского эко-
номического форума, позволила осуществить пуск 
завода в октябре 2012 г.

Приемка сахарной свеклы в настоящее время ве-
дется исключительно от хозяйств Тульской области. 
Ежедневно на завод поступает до 1500 тыс. т свеклы, 
вырабатывается до 200 т готового продукта. Реализа-
ция сахара осуществляется не только в Тульской об-
ласти, но и на территории других субъектов Россий-
ской Федерации.

www.tulapressa.ru, 20.11.12

На Кубани произведен 1  млн т сахара. По состоянию 
на 3 декабря 2012 г., из урожая сахарной свеклы 2012 г. 
кубанскими аграриями произведен 1  млн т сахара, 
сообщает пресс-служба министерства сельского хо-
зяйства Краснодарского края.

В этом году сахарными заводами было заготовлено 
9,2  млн т сахарной свеклы. На данный момент пере-
работано 8,7  млн т. Выработка сушеного жома со-
ставила 224 тыс. т. Валовой сбор сахарной свеклы в 
Краснодарском крае в 2012 г. составил 7,4  млн т.

Из 16 заводов 6 продолжают работу. Лидерами в про-
изводстве сахара по-прежнему остаются ЗАО «Успен-
ский сахарник», ОАО «Сахарный завод «Ленинград-
ский», ОАО «Викор».

www.fedpress.ru, 03.12.12
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Киргизия вступит в Таможенный союз через 2 года. 

Присоединение Киргизии к Таможенному Союзу 
произойдет в ближайшие 2 года. Об этом заявил со-
ветник президента России Сергей Глазьев, передает 
РИА Новости. По словам Глазьева, в ближайшее вре-
мя оба государства получат «дорожную карту» всту-
пления Киргизии в организацию. 

Как добавил советник, по подсчетам экспертов, 
присоединение Киргизии к Таможенному союзу в 
перспективе даст увеличение темпов роста ее эконо-
мики в 1,5 раза. Некоторые сферы киргизской эконо-
мики в особенности выиграют после присоединения 
к рынкам трех стран ТС. В частности, речь идет о ги-
дроэнергетике и транспортной отрасли. 

Глазьев привел в пример рост товарооборота между 
странами ТС в прошлом году, составивший более чем 
40%. В особенности быстрый подъем происходил в 
торговых отношениях между Казахстаном и Белорус-
сией. 

В то же время советник подчеркнул, что в странах 
ТС сформировано таможенное законодательство в 
интересах бизнеса и призвал Киргизию принять уча-
стие в разработке технических регламентов организа-
ции, не дожидаясь вступления в нее. 

Таможенный союз трех государств стал функцио-
нировать с начала 2010 г., а в июле того же года Рос-

сия, Белоруссия и Казахстан подписали Таможенный 
кодекс. В 2012 г. три страны создали Единое эконо-
мическое пространство (ЕЭП) без единой валюты.

www.ria.ru, 30.11.12

Вице-премьер Михаил Русый представил Александра 
Забелло коллективу «Белгоспищепрома». 19 ноября 
приступил к своим обязанностям председатель кон-
церна «Белгоспищепром» Александр Забелло.

Новый руководитель был представлен коллективу 
концерна и руководителям подведомственных пред-
приятий вице-премьером Михаилом Русым: «Я знаю 
Александра Леонидовича, во-первых, как хорошего 
организатора, и, во-вторых, как хорошего маркетоло-
га. В концерн он пришел в то время, когда происходит 
модернизация предприятий. Идет работа по созда-
нию вертикально интегрированных структур, сделаны 
определенные шаги по сближению перерабатываю-
щих предприятий и сырьевых зон. Полагаю, что все 
задатки для успешного выполнения прогнозных пока-
зателей, задач президента и Правительства в концерне 
имеются», – отметил Михаил Русый.

Вице-премьер также подчеркнул, что концерн 
«Белгоспищепром» объединяет стратегические от-
расли экономики, на которые издавна распростра-
нялась монополия государства. И от этих отраслей во 
многом зависит стабильность экономики, пополне-
ние бюджета, сокращение импорта.
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Михаил Русый поблагодарил за работу экс-пред-
седателя концерна, а ныне руководителя «Коммунар-
ки» Ивана Данченко и пожелал новому руководителю 
«Белгоспищепрома» Александру Забелло уверенной 
и успешной работы.

www.bgp.by, 20.11.12

Валовой сбор агропродукции в Беларуси в 2013 г. пла-
нируется увеличить. Валовой сбор зерна в Беларуси 
в 2013 г. планируется увеличить до 10,9  млн т. Это 
предусмотрено постановлением Совета министров 
№1075 от 23 ноября 2012 г., в котором установлены 
объемы производства основных видов сельхозпро-
дукции и заготовки травяных кормов во всех кате-
гориях хозяйств в 2013 г., сообщили БЕЛТА в пресс-
службе белорусского правительства.

Так, сельхозорганизации Минской области должны 
будут произвести 2,6  млн т зерна, Брестской, Витеб-
ской и Гродненской – по 1,69  млн т, Гомельской – 
1,68  млн т и Могилевской области – 1,55  млн т.

Урожай картофеля планируется собрать в объеме 
7,6  млн т, из которых 1,54  млн – в Минской области, 
1,42  млн – в Гомельской, 1,25  млн – в Брестской, 
1,215  млн – в Гродненской, 1,115  млн – в Могилев-
ской и 1,06  млн т – в Витебской.

План по сахарной свекле на будущий год установ-
лен в 4,5  млн т, из них 1,705  млн предстоит загото-
вить аграриям Гродненской области, 1,685  млн – 
Минской, 925 тыс. – Брестской, а также 185 тыс. т 
– аграриям Могилевской области.

Согласно постановлению, для своевременной под-
готовки сельскохозяйственных организаций к ве-
сеннему и осеннему севу, уходу за посевами, а также 
созданию прочной кормовой базы и уборке урожая в 
2013 г. банкам предложено выделить кредитные ре-
сурсы сельскохозяйственным и обслуживающим 
сельское хозяйство организациям, ремонтным, заго-
товительным и перерабатывающим сельхозпродук-
цию организациям для проведения весенних полевых 
работ, уборки сельскохозяйственных культур, сева 
озимых культур, выплаты авансов и расчетов за про-
дукцию растениеводства урожая 2013 г., поставляе-
мую для республиканских государственных нужд. На 
кредитование также смогут рассчитывать льнозаводы, 
сельскохозяйственные организации, имеющие жи-
вотноводческие комплексы, птицеводческие фермы и 
рыбное хозяйство. Данные кредитные средства будут 
предназначаться для расчетов за комбикорма, белко-
вое сырье, зерно и иную продукцию урожая 2013 г., в 
том числе закупаемую за пределами Беларуси.

Кредитование будет осуществляться в белорусских 
рублях и иностранной валюте сроком до одного года с 
уплатой процентов за пользование кредитами в бело-
русских рублях в размере ставки рефинансирования 
Национального банка, увеличенной не более чем на 
3%, в иностранной валюте – не более 6,5% годовых 
(на закупку минеральных удобрений) и не более 8% 
годовых (на прочие нужды).

Местным исполнительным и распорядительным 
органам рекомендуется при необходимости в уста-
новленном законодательством порядке предостав-
лять банкам гарантии в обеспечение исполнения 
обязательств по кредитам, выдаваемым указанным 
категориям организаций.

www.belta.by, 28.11.12

Самого высокого в истории белорусского свекло-
водства результата добились в нынешнем году аграрии 
Гродненской области. В регионе собрали в среднем 548 
ц сладких корнеплодов с 1 га. Всего же урожай свеклы 
составил более 1,9  млн т, т.е. почти 40% от собран-
ного в стране. Сегодня гродненская свекла поступает 
не только на Скидельский, но и на другие сахарные 
заводы Беларуси.

При этом передовые хозяйства региона постави-
ли настоящие рекорды. Как отметил первый заме-
ститель председателя Гродненского облисполкома 
Иван Жук, лидерами стали три СПК Гродненского 
района – «Свислочь», где собрали 956 ц с 1 га, имени 
В.И. Кремко – 831 и «Прогресс-Вертелишки» – 822 ц 
с 1 га. В числе лучших также два СПК Берестовицко-
го района: им. Воронецкого, с урожайностью свеклы 
820 ц/га, и «Олекшицы» – 735 ц/га. 

На 21,7% больше прошлогоднего в Гродненской об-
ласти в нынешнем году накопали картофеля. Всего 
собрали почти 200 тыс. т, а его урожайность составила 
290 ц/га. Передовые хозяйства области добиваются ре-
зультатов на уровне лучших европейских стран. К при-
меру, в СПК им. Деньщикова Гродненского района по-
лучили 552 ц/га, в СПК «Малоберестовицкий элитхоз» 
– 476, СПК «Гервяты» Островецкого района – 441 ц/га.

В рекордсменах также рапс. На Гродненщине намо-
лотили более 133 тыс. т маслосемян в первоначально 
оприходованном весе, что на 66% больше прошло-
годнего.

Как сообщил Иван Жук, на полях области заверше-
ны все уборочные работы. 

Заслуженные награды и поздравления труженики 
агропромышленного комплекса Гродненской об-
ласти получили на областных «Дожинках», которые 
прошли в Новогрудке и традиционно были приуро-
чены ко Дню работников сельского хозяйства.

Напомним, что и по урожайности зерновых и зер-
нобобовых Гродненская область в 2012 г. заняла ли-
дирующую позицию. Здесь намолотили в среднем 
47,1 ц/га, собрали без учета кукурузы 1  млн 627 тыс. т. 
К этому прибавилось почти 300 тыс. т кукурузы, убор-
ка которой также завершена.

www.respublika.info, 23.11.12

Украину вынуждают отозвать заявку на пересмотр 
тарифных обязательств в ВТО. На очередном совеща-
нии Совета по торговле товарами 26 ноября 2012 г. 
Австралия представила совместное заявление деле-
гаций 23 стран-членов ВТО (Австралия, Бразилия, 
Канада, Чили, Колумбия, Хорватия, Европейский 
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Союз, Гватемала, Исландия, Япония, Корея, Лихтен-
штейн, Малайзия, Мексика, Новая Зеландия, Нор-
вегия, Оман, Парагвай, Сингапур, Швейцария, Тур-
ция, США, Гонконг, Китай), в котором призывают 
Украину, в интересах стабильного функционирова-
ния и устойчивого развития многосторонней торго-
вой системы и мировой экономики в целом, отозвать 
поданную ею заявку, инициирующую переговорный 
процесс по пересмотру тарифных обязательств на 
ряд товаров. Представители этих стран указали на тот 
факт, что данная заявка, охватывает обязательства 
украинской стороны по 371 тарифной линии, что вы-
ходит за рамки предусмотренного нормами ВТО пра-
ва членов на пересмотр условий членства (ст. XXVIII 
ГАТТ 1994). Остается открытым вопрос, в какой мере 
в случае пересмотра тарифных обязательств в интере-
сах Украины она сможет предоставить соразмерную 
компенсацию другим заинтересованным государ-
ствам-членам так, как этого требуют соответствую-
щие нормы ВТО. Представители заинтересованных 
государств-членов также выразили свою обеспокоен-
ность тем, что украинской стороной при постановке 
вопроса о пересмотре обязательств Украины в ВТО 
не был соблюден принцип гласности (транспарент-
ности).

Данное заявление поддержали Египет, Уругвай, 
Мексика, Сальвадор, Израиль, Китай, Доминикан-
ская Республика, Перу и Пакистан.

В свою очередь, Украина заявила, что все установ-
ленные правилами ВТО требования к процедуре по-
даче заявки, включая принцип гласности (транспа-
рентности), ею были соблюдены в полном объеме. 
Такого рода уведомления являются общепринятой 
практикой и ни в коей мере не должны рассматри-
ваться как носящие протекционистский характер. 
Украинская сторона сообщила, что на сегодняшний 
день уже провела ряд рабочих встреч с делегациями 
различных государств-членов, и намерена продол-
жать переговоры по данному вопросу. Представитель 
от Украины также выразил убежденность в способно-
сти ВТО учитывать и защищать интересы всех без ис-
ключения государств-членов этой организации.

www.wto.org, 30.11.12

В мире
Бразилия активно экспортирует сахар. Бразилия ак-

тивными темпами осуществляет экспортные постав-
ки сахара.

Тройку лидеров по закупкам сладкого продукта 
бразильского производства на прошлой неделе воз-
главили такие страны как Индия, Нигерия, Алжир, 
передает ИА «Казах-Зерно».

Для отправки в Нигерию в указанный период в пор-
тах Бразилии было приготовлено 142900 т сахара, для 
экспорта в Алжир Бразилия заготовила 103728 т, в то 
время как Индия ожидает поставки в размере 152303 т 
сахара.

www.kazah-zerno.kz, 20.11.12

Китай становится крупнейшим потребителем бра-
зильского сахара. Китай, крупнейший покупатель 
бразильской железной руды и соевых бобов, в 2012 г. 
также стал крупнейшим потребителем бразильского 
сахара. Об этом сообщают американские СМИ. 

Согласно официальным данным, за первые 10 меся-
цев 2012 г. импорт в КНР бразильского сахара достиг 
1,8  млн т, что составило 12% от общего количества 
экспортированного Бразилией сахара. Торговля саха-
ром с КНР принесла Бразилии 900  млн долл. США. 
За этот же период общий экспорт из Бразилии в Ки-
тай достиг 35,2 млрд долл. США, включая поставки 
сои и соевого масла на 13 млрд и железной руды на 
сумму 11,9 млрд долл. США.

Традиционными рынками бразильского сахара яв-
ляются РФ, Египет и Марокко. В 2011 г. РФ, круп-
нейший на то время покупатель, импортировала 3,2  
млн т бразильского сахара. В этом году импорт в РФ 
сократился благодаря внутреннему росту производ-
ства сахара. За 10 месяцев с начала этого года РФ за-
купила всего лишь 1,2  млн т.

www.tbu.com.ua, 22.11.12

Инвестиции в биогазовые проекты в странах Восточ-
ной Европы могут составить более 10 млрд долл. США. 
Инвестиции в биогазовые проекты в странах Восточ-
ной Европы, в частности в России, Украине, Бело-
руссии, в 2013–2014 гг. могут составить более 10 млрд 
долл. США, что позволит увеличить производство 
биогаза за указанный период до 7 млрд м3 в год. Такие 
данные содержатся в подготовленном международ-
ной консалтинговой группой IBCentre аналитиче-
ском отчете, посвященном потенциалу биогазового 
рынка Восточной Европы.

Согласно отчету IBCentre, в 2013–2014 гг. инвести-
ции в биогазовый сектор РФ могут составить около 
5,5 млрд долл. США, Украины – 2,6 млрд, Белорус-
сии – 2,1 млрд долл. США. Результаты исследования 
базируются на экономически обоснованном ресурс-
ном потенциале данных стран.

Общий потенциал рынка биогаза, а также электро- 
и теплогенерации на базе биогазовых комплексов, 
использующих отходы аграрной промышленности, 
составляет в Российской Федерации, Украине и Бе-
лоруссии более 36 млрд долл. США.

По словам генерального директора IBCentre Вита-
лия Давия, ресурсная основа для производства биогаза 
в России, Украине и Белоруссии составляет сегодня 
более 300  млн т аграрных отходов в год (отходы живот-
новодства). Общие электрогенерирующие мощности, 
использующие биогаз, могут составить в России более 
4,1 ГВт, теплогенерирующие – 4,4 ГВт, в Украине – 
соответственно 2 и 2,3 ГВт, Белоруссии – 1,5 и 1,8 ГВт.

Отметим, по состоянию на 27 ноября 2012 г., в РФ 
работало 11 биогазовых станций, в Украине – 10, в 
Белоруссии – 7.

www.rbc.ua, 28.11.12
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После того как цена мирового рынка консолидиро-
валась в сентябре, цены в начале октября резко повы-
сились, когда цена дня МСС на сахар-сырец подня-
лась до самой высокой отметки за 2 месяца на уровне 
21,55 цента за фунт. Сохраняющиеся ожидания круп-
ного мирового излишка в 2012/13 г., однако вызвали 
снижение цен мирового рынка. 26 октября цена дня 
МСС упала до 19,27 цента за фунт, т.е. самой низ-
кой ее отметки за 25 месяцев. Среднемесячная цена 
составила 20,31 цента за фунт и мало изменилась по 
сравнению с предшествующим месяцем (19,99 цента 
за фунт).

В октябре цены спот на белый сахар (индекс МОС 
цены белого сахара) в целом развивались по анало-
гичному сценарию, хотя спад цен был еще более от-
четливым. Индекс снизился с самой высокой отметки 
месяца в 592,05 долл. США за 1 т (26,85 цента за фунт) 
до 532,05 долл. США за 1 т (24,13 цента за фунт). Ис-
ходя из среднемесячных показателей, цены составля-
ли 557,85 долл. США за 1 т (25,30 цента за фунт). Это 
соответствует снижению на 0,5% по сравнению с пре-
дыдущим месяцем (рис. 1). 

В октябре номинальная премия на белый сахар 
(разница между индексом МОС цены белого сахара и 
ценой дня МСС) снизилась до 108,64 долл. США за 
1 т против 119,93 долл. США за 1 т в сентябре и дол-
госрочного (за 3 года) среднего показателя в 119,28 
долл. США за 1 т (рис. 2).

В сентябре 2012 г. производство сахара в Централь-
но-Южном регионе Бразилии достигло 5,343 млн т, 
что значительно выше, чем 4,608 млн т в сентябре 
прошлого года. Идеальные условия для урожая со-
хранялись в октябре. В первой половине месяца про-

изводство сахара достигло 2,791 млн т – рекорд для 
этого периода. Производство сахара с начала убороч-
ной кампании достигло 26,790 млн т по сравнению с 
27,832 млн т производства за эквивалентный период 
2011 г. Среднее содержание сахарозы (ATR) по состо-
янию на середину октября по-прежнему отстает от 
прошлогоднего, хотя и меньше, чем в минувшие ме-
сяцы: 135,15 кг на 1 т по сравнению с 137,69 кг на 1 т, 
зафиксированными 16 октября прошлого года.

Высокие темпы сбора урожая за последние не-
сколько недель позволили Бразилии достичь нового 
рекорда месячного экспорта сахара. По предвари-
тельным статистическим данным Министерства раз-
вития, промышленности и внешней торговли, страна 
экспортировала 3,933 млн т, tel quel, в октябре 2012 г. 
против 2,641 млн т в сентябре и 2,513 млн т в октябре 
2011 г. До сих пор за год (с января по октябрь) Бра-
зилия экспортировала в целом 19,023 млн т сахара, 
tel quel, что ниже 21,02 млн т отгрузок за эквивалент-
ный период 2011 г. и 22,915 млн т за январь – октябрь 
2010 г., когда бразильский экспорт достиг историче-
ского рекорда.

В Индии, втором по значению мировом произво-
дителе сахара, новый сезон рубки только начался. На 
ранней стадии сезона прогнозы производства, под-
готовленные как правительством, так и промышлен-
ностью, указывают на значительное сокращение про-
тив минувшего сезона. Как ожидает Министерство 
продовольствия, производство снизится до 23,0–
23,5 млн т (в пересчете на белый сахар), тогда как Ин-
дийская ассоциация сахарных заводов (ISMA) более 
оптимистична и оценивает производство в 24 млн т 
по сравнению с более чем 26 млн т, полученными в 

Мировой рынок сахара в октябре

Рис. 1. Цены мирового рынка на сахар (август – октябрь 
2012 г.): 1 – цена дня МСС; 2 – индекс МОС цены белого 
сахара

Рис. 2. Номинальная премия на белый сахар (индекс  
цены белого сахара за вычетом цены дня МСС, долл. США 
за 1 т)
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2011/12 г. Тем временем, потребление составит, по 
прогнозу, около 22–23 млн т. Важно отметить, что 
Министерство продовольствия поддерживает идею 
неограниченного экспорта в течение еще одного 
года, учитывая вероятный излишек сахара на протя-
жении третьего года подряд, хотя решение еще не по-
лучило поддержки других правительственных учреж-
дений. По мнению представителей торговых кругов, 
Индия, возможно, будет даже импортировать сахар 
в 2012/13 г. (октябрь/сентябрь), так как заводы ищут 
дешевое предложение в связи с резким повышением 
цен местными сельскохозяйственными производи-
телями и стремятся воспользоваться высокими вну-
тренними ценами на рафинированный сахар.

В Таиланде, втором по величине мировом экспор-
тере сахара, недостаточное количество дождей, по-
видимому, несколько снизит производство сахара в 
2012/13 г. Как сейчас ожидает Офис совета тростника 
и сахара (OCSB), производство сахара в предстоящем 
сезоне 2012/13 г. (ноябрь/октябрь) может упасть до 
10,0 млн т, tel quel, против 10,24 млн т производства в 
2011/12 г.

В сентябре Китай, безусловный мировой лидирую-
щий импортер в 2011/12 г., закупил 592 тыс. т сахара в 
пересчете на сахар-сырец. В результате, совокупный 
объем импорта за уже завершившийся сезон 2011/12 г. 
(октябрь/сентябрь) достиг 4,297 млн т, став более чем 
вдвое выше, чем 2,096 млн т импорта за 2010/11 г., и 
самым большим в истории объемом импорта Китая 
за один сельскохозяйственный год. Cкорее всего, по-
добные впечатляющие показатели импорта не повто-
рятся в 2012/13 г. Сахарная ассоциация Китая (CSA) 
прогнозирует, что производство в 2012/13 г. (сен-
тябрь/август) достигнет 14 млн т в пересчете на белый 
сахар, т.е. увеличится на 22% за год. Более высокие 
цены подтолкнули фермеров к увеличению площа-
дей выращивания сахарных культур, а благоприятные 
до сих пор погодные условия послужили еще одним 
стимулом. Потребление в 2012/13 г., как ожидается, 
достигнет 14 млн т, что совпадает с предложением. 
Хотя в сентябре Министерство торговли установило 
импортную квоту на 2013 г. на уровне 1,945 млн т, ат-
таше Департамента сельского хозяйства США в Пе-
кине прогнозирует, что импорт составит лишь 1 млн т 
в 2012/13 г.

Серьезное улучшение производства сахара ожида-
ется также в Мексике. Как сообщает Национальный 
комитет по устойчивому развитию сахарного трост-
ника (CONADESUCA), производство в 2012/13 г., 
как ожидается, увеличится на 12,3%, до 5,668 млн т, 
tel quel, с 5,048 млн т в 2011/12 г. Этот прогноз значи-
тельно выше, чем августовский на уровне 5,253 млн т. 
Крупный рост объясняется расширением площадей 
выращивания, повышением урожайности тростника 
и улучшением уровня извлечения сахара.

Сбор свеклы успешно продолжается в ЕС. Тем не 
менее, погодные условия во II квартале 2012 г. были 
не настолько благоприятны для свеклы, как в 2011 г. 
Орган сельскохозяйственного мониторинга Евро-
пейской Комиссии MARS снизил свою оценку сред-
ней урожайности свеклы в 2012/13 г. до 68,65 т с 1 га 
в конце октября. Это на 3,3% ниже, чем 70,99 т с 1 га 
в 2011 г., но все же выше, чем средний показатель за 
5 лет на уровне 67,74 т с 1 га. Немецкая аналитиче-
ская фирма по сырьевым товарам F.O. Licht ожида-
ет, что производство в ЕС снизится до 16,77 млн т с 
18,41 млн т в предшествующем сезоне. Крупнейший 
производитель в ЕС Франция, как ожидается, про-
изведет примерно 4,2 млн т сахара в 2012/13 г., что 
почти на 0,5 млн т меньше по сравнению с прошлым 
годом. Состояние свеклы в Германии улучшилось в 
последние недели. Учитывая, что площади выращи-
вания свеклы практически не изменились по срав-
нению с прошлогодними, а содержание сахара, как 
ожидается, лишь немного снизится против показа-
телей прошлого года, это может означать, что произ-
водство сахара составит почти 4,1 млн т, что пример-
но на 300 тыс. т меньше по сравнению с минувшим 
сезоном.

Третий по величине производитель сахара в ЕС – 
Польша, где производство возросло в прошлом сезоне 
до самой высокой отметки за 4 года почти в 2,1 млн т, 
или на 29% за год. Перспективы на 2012/13 г. пока 
столь же благоприятны, как и в прошлом году, так что 
производство, возможно, будет лишь немного ниже, 
на уровне 2,0 млн т.

После всплеска оптимизма среди хедж-фондов в на-
чале октября, когда они существенно увеличили свои 
нетто-длинные позиции, биржевые игроки вновь 
придерживались нетто-коротких позиций к концу 
октября. Предпочтение хедж-фондов нетто-корот-
ким позициям обычно считается показателем общей 
понижательной тенденции, когда инвесторы ожида-
ют, что фьючерсы на сахар будут снижаться (рис. 3).

УСЛовия и перСпекТивы
1 ноября F.O. Licht выпустил свой первый про-

гноз мирового баланса сахара в 2012/13 г. (октябрь/
сентябрь). По мнению аналитика, имеющиеся при-
знаки указывают на то, что мировой рынок сахара 
станет свидетелем второго крупного излишка подряд. 
Совокупное производство в 2012/13 г. оценивается 
в 177,3 млн т, т.е. немного выше, чем 175,9 млн т го-
дом ранее. Это означает, что в мировом балансе по-
прежнему наблюдается излишек, который сейчас 
оценивается в 4,9 млн т, что меньше, чем 6,8 млн т, 
согласно оценке за 2011/12 г. Тем не менее, соотноше-
ние запасов/потребления, по прогнозу, повысится до 
44,0 с 41,8% в прошлом году. Как отмечает F.O. Licht, 
это будет самым высоким показателем за много лет, 
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который можно сравнить с 37,3% в 2009/10 г., в раз-
гар дефицита. Однако в последний период крупно-
го перепроизводства на мировом рынке сахара – в 
2006/07 г. и 2007/08 г. – соотношение запасов/потре-
бления достигало 47,8%.

МОС планирует выпустить первый пересмотр сво-
его мирового баланса сахара на 2012/13 г. в середине 
ноября 2012 г. Предварительные данные выявляют 
лишь небольшие изменения в прогнозируемом ми-
ровом излишке (разрыв между ожидающимися уров-
нями производства и потребления) по сравнению с 
первоначальным прогнозом, вышедшим в августе. 
МОС по-прежнему полагает, что рынок столкнется 
в 2012/13 г. со вторым подряд крупным мировым из-
лишком.

В таблице приведены оценки ведущих аналити-
ков мирового производства и потребления сахара в 
2011/12 г. и 2012/13 г.

новые проекТы САхАрноГо производСТвА
TSB Sugar, филиал компании Remgro, будет основ-

ным акционером группы, которая планирует инве-
стировать 740 млн долл. США в новые посадки трост-
ника и сахарный завод в Массингир, Мозамбик.

Группа Riquelme Group, Парагвай, планирует инве-
стировать 60–80 млн долл. США в новый сахарный 
и этаноловый завод, который должен быть построен 
бразильской компанией по строительству промыш-
ленных предприятий Dedini. Завод будет расположен 
в Куругуати, департамент Каниндию, и сможет про-
изводить 72 тыс. т сахара в год, для чего потребуется 
9500 га посадок тростника.

Международная сахарная корпорация, Россия, и 
французская группа Sucden планируют строитель-
ство нового сахарного завода в Ростовской области, 
в соответствии с соглашением, подписанным ком-
паниями и региональной администрацией на недав-

Рис. 3. Нетто-длинные позиции некоммерческих инвесторов 
и первые котировки фьючерсов на бирже ICE, Нью-Йорк  
(1 лот = 50 длинных тонн):  ––    ––      – нетто-пози ции фондов; 
––––––       – первые фьючерсы

Оценки мирового производства и потребления, млн т в 
пересчете на сахар-сырец

Аналитическая  
компания Дата Производ-

ство
Потреб-

ление
Излишек/ 
дефицит

2011/12 г.

Czarnikow (с) 1.VI 182,17 171,41* +10,26

USDA (c) 18.VI 168,48 162,00*** –0,45

ISO (b) 31.VIII 172.37 168,16 +4,21

Czarnikow (c) 31.VIII 176,32 170,99* +5,33

Sucden (b)** 29.IX 173,10 163,30 +9,80

F.O. Licht (b) 1.XI 174,12 163,95*** +5,81

FAO (b) 3.XI 173,00 166,50 +6,50

ISO (b) 14.XI 172,18 163,99 +4,46

Kingsman (b)# 8.XII 175,77 166,09 +9,69

Czarnikow (c) 13.XII 177,06 170,95* +6,11

ABARES (b) 13.XII 175,40 168,30 +7,10

Sucden (b)** 20.XII 176,00 164,90 +11,10

Kingsman (b)# 7.II 175,77 166,09 +9,68

ISO (b) 15.II 173,00 167,83 +5,17

Czarnikow (c) 1.III 178,05 170,32* +7,73

F.O. Licht 7-Mch 176,87 164,91*** +7,75

Sucden (b)** 19.III 175,70 164,60 +11.10

ISO (b) 11.V 173,83 167,35 +6,48

Kingsman (b)# 08.VI 177,64 167,51 +10,16

ABARES (b) 15.VI 175,80 165,50 +10,30

Czarnikow (c) 22.VI 178,52 170,69* +7,83

Sucden (b)** 10.VII 175,00 164,00 +11,00

USDA (c) 16.VII 170,97 160,97*** +1,05

F.O. Licht 23.VII 177,75 164,57*** +7,94

ISO (b) 28.VIII 173,49 168,30 +5,19

Kingsman (b)# 31.VIII 177,64 169,99 +10,13

ABARES (b) 18.IX 174,00 168,30 +5,70

Czarnikow (c) 20.IX 178,60 171,05 +8,05

F.O. Licht 1.XI 175,93 164,85*** +6,82

2012/13 г.

Kingsman (b)# 08.VI 179,89 170,60 +9,29

ABARES (b) 15.VI 177,80 169,50 +8,30

Czarnikow (c) 22.VI 180,95 172,05* +8,90

Sucden (b)** 10.VII 175,00 166,00 +9,00

USDA (c) 16.VII 174,45 163,76 +4,41

ISO (b) 28.VIII 177,39 171,54 +5,86

Kingsman (b)# 31.VIII 180,05 171,31 +6,68

ABARES (b) 18.IX 177,80 171,70 +6,10

Czarnikow (c) 20.IX 180,55 173,50* +7,05

F.O. Licht 1.XI 177,27 167,68*** +4,88

* включая поправку на незафиксированное потребление в 
0,5 млн т
**апрель/март
*** исключая поправку на незарегистрированное потребление 
#октябрь/сентябрь
(b) – баланс, (с) – сумма оценок по национальным сезонам
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нем инвестиционном форуме в Сочи. Оценка сто-
имости проекта составляет 10,14 млрд руб. (1 долл. 
США = 31,16 руб.), и на осуществление проекта по-
надобится, по прогнозу, 30 месяцев. Суточная мощ-
ность по переработке свеклы на новом сахарном за-
воде составит 12 тыс. т.

Руанда планирует строительство второго сахарного 
завода в Восточной Провинции, как только второе 
технико-экономическое обоснование, подготавли-
ваемое маврикийскими исследователями, будет го-
тово.

коГенерациЯ
В Австралии компания Mackay Sugar приступила к 

пуску предприятия когенерации Racecourse стоимо-
стью 120 млн австралийских долларов и намерена по-
ставлять возобновляемую энергию в национальную 
энергосистему.

В Уганде компания Kakira Sugar Limited (KSL) пла-
нирует инвестировать 65 млн долл. США, что позво-
лит увеличить производство сахара и электроэнергии. 
KSL, которая располагает мощностью по производ-
ству 22 МВт электроэнергии и поставке 14 МВт в на-
циональную энергосистему, сможет повысить мощ-
ности по производству электроэнергии до 52 МВт, 
из которых 32 МВт будет экспортироваться в нацио-
нальную энергосистему на регулярной основе.

меЛАССА
Базирующаяся в Германии аналитическая компа-

ния F.O. Licht в своей первой оценке мирового ба-
ланса мелассы на 2012/2013 г. высказывает предпо-
ложение, что продолжающийся рост мирового про-
изводства мелассы, наблюдавшийся на протяжении 
последних 3 лет и поднявший мировое производство 
с 51 млн т в 2008/09 г. до 62 млн т в 2011/12 г., может 
завершиться.

Ожидается дальнейшее сохранение тенденции к по-
вышению производства тростниковой мелассы с при-
ростом еще на 700 тыс. т до рекордных 52,7 млн т, а 
производство свекловичной мелассы, по прогнозам, 
снизится на 600 тыс. т, до 9,4 млн т. Потери в произ-
водстве прогнозируются ведущими экспортерами, что 
повлечет за собой снижение предложения на мировом 
рынке. Несмотря на то что снижение производства в 
этих странах, по прогнозу,  не будет крупномасштаб-
ным, напряженное предложение на рынке зерновых 
будет служить объяснением повышения цен.

АЛЬТернАТивные подСЛАСТиТеЛи
Кукурузный сироп с высоким содержанием фруктозы 

(КСВСФ). Резкое снижение производства кукурузы и 
следующее из этого напряженное предложение дает 
основания полагать, что нетто-стоимость кукурузно-
го подсластителя (т.е. цена кукурузы за вычетом дохо-

дов от продажи побочных продуктов) будет намного 
выше в ближайшие месяцы. Производство кукурузы 
в США составит, по прогнозу, 10,7 млрд бушелей, 
что ниже сентябрьского прогноза и на 13% ниже, чем 
показатель в 2011 г., согласно данным Департамента 
сельского хозяйства США (USDA). Этот спад пред-
ставляет собой самое низкое производство в США с 
2006 г. Исходя из ситуации на 1 октября ожидается, 
что урожайность составит в среднем 122 бушеля с 1 
акра, т.е. на 0,8 бушеля меньше, чем в сентябрьском 
прогнозе, и на 25,2 бушеля ниже среднего показателя 
за 2011 г. Если прогноз оправдается, это станет самым 
низким показателем урожайности с 1995 г.

Монашеский фрукт. Lou Han Guo – новый конку-
рент подсластителей на базе стевии на рынке беска-
лорийных подсластителей, согласно информации, 
предоставленной Datamonitor. Данные о запусках 
продукции говорят о том, что цикл запуска стевии 
начинает замедляться. Хотя в случае монашеского 
фрукта запуски ничтожны по сравнению со стевией, 
кривая тенденции сильно отличается от той, что у сте-
вии. По состоянию на конец сентября, 30 продуктов, 
содержащих монашеский фрукт, было запущено в 
Северной Америке, по сравнению с четырьмя подоб-
ными запусками в 2011 г. Темпы запусков в этом году 
говорят о том, что монашеский фрукт номинально 
близок к тому, чтобы превзойти 40 запусков ингреди-
ента в целом за 2006–2011 гг. Производство напитков 
сегодня является наиболее популярной сферой при-
менения монашеского фрукта.

рАзное
Компания Bunge Ltd. планирует строительство в 

Бразилии заводов по превращению сельскохозяй-
ственных культур в химикаты для получения широ-
кого ассортимента продукции, от косметического 
крема до промышленных смазочных материалов. Со-
вместное предприятие Bunge и биотехнологической 
компании Solazyme Inc., США, по производству жи-
ров из сахара вступит в действие в следующем году.

По сообщениям в прессе, семенная компания 
Pacific Seeds только что закончила пробные посад-
ки сахарной свеклы в Южной Австралии. Основное 
применение культуры – на корм скоту, но компания 
будет изучать потенциал производства этанола в тор-
говле углеродом или для зачета в пользу налогов на 
выбросы углерода.

Парагвай планирует укрепить позиции ведущего 
мирового экспортера органического сахара, когда 
новый перерабатывающий завод, строительство ко-
торого сейчас ведется в Арройос-и-Эстеросе, будет 
открыт в 2013 г.

International Sugar Organization,
 MECAS (12)20
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выСокоинТенСивные 
подСЛАСТиТеЛи
Высокоинтенсивные подсласти-

тели (HIS) – как синтетические, 
так и натуральные – в 2010 г. со-
ставляли 9,6% мирового рынка 
подсластителей. Ежегодный рост 
высокоинтенсивных подсласти-
телей достигал примерно 4%, а 
мировое потребление выросло, по 
оценке, до уровня в 17,6 млн т в эк-
виваленте белого сахара (wse). Вы-
сокоинтенсивные подсластители 
(также часто именуемые некало-
рийными или интенсивными под-
сластителями) значительно слаще 
сахара, и благодаря этому требу-
ются небольшие их количества для 
достижения необходимого уровня 
сладости в продуктах питания и 
напитках, что привлекает потре-
бителей, озабоченных поддержа-
нием здоровья и оптимального 
веса. За счет уменьшения объемов 
требуемого подсластителя, их ис-
пользование обеспечивает сниже-
ние затрат на перевозку, хранение 
и других расходов, которые обыч-
но ассоциируются с сахаром. В то 
время как отсутствие свойств «на-
полнителя» и низкая жароустой-
чивость ограничивают степень 
применения высокоинтенсивных 
подсластителей для прямой заме-
ны сахара, имеются свидетельства 
некоторой прямой замены саха-

ра на высокоинтенсивные под-
сластители, в частности за счет 
смешивания калорийных подсла-
стителей с высокоинтенсивными 
подсластителями в недиетических 
продуктах. Из-за ограниченного 
объема информации трудно из-
мерить ту степень, в которой сахар 
утрачивает свою долю рынка за 
счет подобного смешивания. Та-
кого типа замещение легче всего 
может происходить в секторе без-
алкогольных напитков; что же ка-
сается других продуктов питания, 
то производители должны найти 
подходящие низкокалорийные 
наполнители (для возмещения 
объема, который раньше обеспе-
чивался сахаром), что снижает 
экономию затрат от использова-
ния высокоинтенсивных подсла-
стителей. Появление еще более 
сильных высокоинтенсивных под-
сластителей (неотама и адвантама, 
к примеру) увеличивает заинтере-
сованность производителей про-
дуктов питания/напитков в замене 
сахара и КСВСФ на диетические 
высокоинтенсивные подсластите-
ли. 

Сахарин продолжает доминиро-
вать в мировом потреблении вы-
сокоинтенсивных подсластителей 
– около 7,4 млн т wse в 2010 г., – 
при этом производство и потре-
бление сосредоточены в основном 
в Китае. 

Аспартам, второй по значе-
нию высокоинтенсивный под-

сластитель с потреблением около 
4,3 млн т wse, по всем признакам, 
утрачивает свои позиции на неко-
торых рынках в пользу сукралозы, 
а на рынке столовых подсласти-
телей в США – в пользу подсла-
стителей на базе стевии. Аце-
сульфам К, уровень потребления 
которого оценивается в 1,2 млн т 
wse (рис. 13, 14), демонстрирует 
небольшой рост. 

Несмотря на то что подсласти-
тель неотам компании NutraSweet 
пользуется дополнительным успе-
хом начиная с 2010 г., а компания 
Ajinomоto продвигает новейший 
подсластитель адвантам, внима-
ние как участников рынка, так и 
комментаторов было приковано к 
получаемым натуральным путем 
подсластителям на базе стевии, 
особенно с разрешением их ис-
пользования в ЕС в ноябре про-
шлого года. Потребление стевии, 
как считается, достигло 1,3 млн т 
wse в 2011 г., т.е. повысилось на 
53% по сравнению с уровнем 
оценки за 2010 г., и рост сосредо-
точен в США. 

СинТеТичеСкие 
выСокоинТенСивные 
подСЛАСТиТеЛи 
Сахарин по-прежнему домини-

рует на мировом рынке высокоин-
тенсивных подсластителей с точки 
зрения уровней потребления – 
около 7,4 млн т wse в 2010 г. Тем не 
менее, это значительно ниже пика 

Альтернативные подсластители*

Рис. 14 Потребление прочих высокоинтенсивных подслас-
тителей:  – 2009 г.;  – 2010 г. 
Источник: оценки МОС 

Рис. 13. Мировое потребление высокоинтенсивных под слас-
ти те лей:  – 2007 г.;  – 2008 г.;   – 2009 г.;  – 2010 г. 
Источник: оценки МОС

* продолжение. Начало см. Сахар, 
2012, № 11, С. 11–12
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производства в 8,1 млн т wse, до-
стигнутого в середине минувшего 
десятилетия. Спад производства в 
ведущем мировом производителе 
– Китае – начался в 2007 г. Про-
изводство сахарина регулирует-
ся государством, и более жесткие 
правила по защите окружающей 
среды вынудили одно из крупней-
ших среди 5 уполномоченных ки-
тайских предприятий прекратить 
производство из-за загрязнения 
водоемов. Затем, по сообщениям, 
был введен временный контроль 
производства на промышленных 
предприятиях на время Олимпий-
ских игр в Пекине. 

После такого шока в предложе-
нии (производство снизилось на 
20%) цены на сахарин повысились 
в 6 раз перед ослаблением во вто-
рой половине 2009 г., когда произ-
водство сахарина в Китае увеличи-
лось до 7 млн т wse, составив 41% 
мирового рынка высокоинтенсив-
ных подсластителей, но все еще не 
достигло уровня 2007 г. из-за уста-
новленных правительством про-
изводственных квот для четырех 
оставшихся в Китае компаний-
производителей (Kaifeng Xinghua 
Refinery, Tianjin North Food Ltd., 
Shanghai Fuxin Chemical Ltd. и 
Tianjin Changjie Chemical Ltd.). Са-
харная ассоциация Китая, объеди-
няющая производителей сахара и 
сахарина, ограничивает продажу 
сахарина в целях стимулирования 
внутреннего производства сахар-
ного тростника и свеклы. 

Производство сахарина у четы-
рех оставшихся в Китае нацио-
нальных производителей, соглас-
но данным Сахарной ассоциации 
Китая, достигло 16976 т (5,1 млн т 
wse) в 2010 г. Внутренние прода-
жи оценивались в 3051 т (0,9 млн т 
wse), а экспорт сахарина – в 13884 т 
(4,2 млн т wse). Сахарная ассоци-
ация Китая сообщает также, что 
производство сахарина достигло 
14428 т (4,3 млн т wse) за первые 
10 мес 2011 г., т.е. повысилось на 
9,8% по сравнению с аналогичным 
периодом предшествующего года. 
Внутренние продажи возросли на 
4,5%, составив 2179 т (0,65 млн т 

wse), что, вероятно, свидетель-
ствует о том, что высокие цены на 
сахар и КСВСФ внесли свою леп-
ту в расширение потребления. Для 
сравнения: экспорт увеличился на 
2,5%, до 10710 т (3,21 млн т wse). 
Ключевые рынки экспорта вклю-
чают США, ЕС, Бразилию, Ин-
дию, Индонезию, Таиланд, Мек-
сику, Пакистан и Южную Афри-
ку. В 2010 г. несколько маленьких 
заводов были незаконно открыты 
в провинциях Хэнань и Хубэй в 
попытке воспользоваться высо-
кими ценами внутреннего рынка 
на сахар. Неизвестно, были ли эти 
заводы закрыты. 

В то время как Азия остается 
лидирующим с большим отрывом 
мировым потребителем сахари-
на, правительство США в июне 
2009 г. решило продлить дей-
ствие антидемпинговых пошлин 
на сахарин из Китая, введенных 
впервые в 2003 г. Решение прод-
лить действие пошлин еще на 5 
лет было принято после заключе-
ния Комиссии по международной 
торговле (ITC) о том, что более 
дешевый импорт подсластителя 
будет продолжать наносить ущерб 
внутреннему рынку подсласти-
телей. Антидемпинговые меры 
были впервые введены в США в 
2003 г. после петиции базирую-
щейся в штате Огайо компании 
PMC Specialties Group, утверж-
давшей, что она является един-
ственным внутренним произво-
дителем сахарина в США. В нем 
говорилось, что производители 
сахарина из КНР «осуществля-
ют демпинг» своей продукции в 
США по ценам, ниже, чем нор-
мальные цены в Китае. PMC поч-
ти прекратила внутреннее произ-
водство сахарина, а вместо этого 
импортирует его из одной китай-
ской компании, освобожденной 
от антидемпинговых пошлин, а 
также из Кореи. 

Аспартам. Мировое потребле-
ние аспартама (подсластителя в 
200 раз слаще, чем сахар) в 2010 г. 
несколько сократилось. Произ-
водство, уровень которого со-
ставлял, по оценке, 4,3 млн т wse 

в 2010 г., соответствовало 24% ми-
рового рынка высокоинтенсивных 
подсластителей. Небольшой рост 
потребления наблюдался в Латин-
ской Америке и Азии, в то время 
как потеря доли рынка в пользу 
сукралозы в Великобритании уже 
упоминалась. 

Три крупнейших мировых про-
изводителя аспартама – Nutra-
Sweet (первоначальный владелец 
патента), Ajinomoto (Япония) и 
Daesang (Южная Корея) – доби-
лись повышения цен и прибылей 
в 2009 г. отчасти благодаря сниже-
нию предложения сахарина. Вос-
становление нормального пред-
ложения сахарина после отмены 
исключительных ограничений на 
производство в Китае в 2008 г., 
вызвавших снижение производ-
ства на 1/5, привело к снижению 
цен на сахарин, а следовательно, 
не оставило места для повышения 
цен на аспартам (по крайней мере, 
в США). Ajinomoto планирует вве-
сти новые методы производства, 
чтобы повысить ценовую конку-
рентоспособность. 

По мнению британской анали-
тической компании Leatherhead, 
аспартам остается одним из наи-
более признанных интенсивных 
подсластителей, главным обра-
зом, благодаря его сильным по-
зициям в США, на долю которых 
приходится 60% мирового спроса. 
США – крупнейший произво-
дитель и потребитель аспартама. 
Тем не менее, сектор испытывает 
все большее давление со стороны 
сукралозы и подсластителей на 
базе стевии, а его доля на рынке 
столовых подсластителей в США 
в 2010 г. сократилась более чем на 
15%, исходя из отчета компании 
о мировом рынке пищевых доба-
вок. 

Leatherhead сообщает, что ми-
ровой рынок аспартама умень-
шился в 2010 г. на 2,8%. Мировой 
рынок аспартама сокращается с 
середины прошлого десятилетия, 
а мировое перепроизводство спо-
собствовало снижению цен. Это 
было основной причиной того, 
что голландская компания Holland 
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Sweetener Company в 2006 г. пре-
кратила производство. Промыш-
ленность по производству аспар-
тама пострадала  также и от паде-
ния спроса в других частях света, 
таких как Латинская Америка и 
Азиатско-Тихоокеанский регион. 
В отчете также утверждается, что 
неотам может в ближайшем буду-
щем потеснить аспартам в произ-
водстве безалкогольных напитков, 
что повлечет за собой дальнейшее 
сокращение доли рынка для этой 
категории подсластителей. 

Аспартам, несмотря на то что 
он разрешен для использования 
в продуктах питания и напитках 
как в ЕС, так и в США с начала 
1980-х годов, продолжает вызы-
вать подозрения безопасности его 
использования в пище. Европей-
ское управление по безопасности 
продуктов питания (EFSA) недав-
но завершило подробное рассмо-
трение всех имеющихся научных 
доказательств и пришло к выводу 
об отсутствии каких-либо новых 
доказательств, которые требова-
ли бы от EFSA пересмотреть свое 
мнение о безопасности аспартама. 
Несмотря на то что некоторые ис-
следования говорили о возмож-
ных отрицательных последствиях, 
EFSA тщательно изучило методо-
логию и выводы исследований в 
области безопасности и неодно-
кратно подтвердило свое положи-

тельное мнение о безопасности 
продукта. Ajinomoto также развер-
нуло маркетинговое наступление 
с целью изменить потребитель-
ское восприятие аспартама, на-
звав его AminoSweet (http://www.
aminosweet.info/), т.е. «аминослад-
ким» (под слоганом «только сахар 
имеет такой хороший вкус»). 

Крупное производство (и потре-
бление) аспартама имеется в Ки-
тае. С 2006 по 2010 гг. мощности 
по производству аспартама в Ки-
тае увеличились с 10250 до 14545 
т в год в ответ на растущий миро-
вой спрос на высокоинтенсивный 
подсластитель (табл. 6). 

Цикламат. Азия остается ве-
дущим потребителем цикламата: 
около 60% мирового потребления в 
объеме 1,6 млн т wse в 2010 г. Китай 
– крупный мировой производи-
тель и поставщик цикламата. Объ-
емы экспорта цикламата из Китая 
быстро увеличивались в прошлом 
десятилетии. Насчитывается око-
ло 10 крупных производителей, 
включая Sinopec Nanjing Chemical 
Industry Co. Ltd., Jintian Enterprises 
(Nanjing) Co. Ltd., Hebei Jizhong 
Chemical Co. Ltd. и Shandong 
Hengda Chemical (Group) Co. Ltd. 
Одним из крупнейших произво-
дителей является Zhong Hua Fang 
Da (HK) Ltd. с производством на 
уровне 35 тыс. т в год на заводах в 
Шэньчжэнь и Ян Цюань. В чис-
ло ключевых экспортных рынков 
входят Южная Африка, Бразилия, 
Аргентина, Пакистан, Россия, 
Вьетнам, Малайзия, Бангладеш, 
Турция, Мьянмар, Индонезия, а в 
ЕС – Германия и Нидерланды. 

Вывод о том, что потребление 
цикламата безопасно, делается все 
большим числом правительств по 
всему миру, и законодательные 
разрешения получены более чем 
в 50 различных странах. В Евро-
союзе Комиссия ЕС снизила мак-
симальное применение цикламата 
Директивой ЕС по подсластителям 
(94/35/EC), принятой в ноябре 
2002 г., заставив некоторых про-
изводителей продуктов питания 
пересмотреть систему подслащи-
вания своей продукции. Это было 

вызвано тем, что новая директива 
ограничила использование цикла-
мата в напитках на основе воды, 
молока и фруктового сока, в на-
питках с уменьшенным содержа-
нием энергии и без добавления 
сахара, а также в ассортименте го-
товых продуктов, в том числе в не 
содержащих сахара жевательной 
резинке и конфетах – освежителях 
дыхания. 

В США цикламат получил ста-
тус GRAS в 1958 г., однако позд-
нее продажа его была запрещена 
Управлением по контролю за про-
дуктами питания и лекарствами 
США (FDA) в 1970 г., после того 
как лабораторные тесты выявили, 
что большие количества циклама-
та вызывают рак мочевого пузыря 
у крыс. Петиция о восстановлении 
разрешения на цикламат в насто-
ящее время находится на рассмо-
трении FDA. 

Из-за относительно низкой ин-
тенсивности сладкого вкуса ци-
кламат всегда используется в соче-
тании с другим низкокалорийным 
подсластителем, обычно с сахари-
ном, в соотношении 10:1 – смеси, 
маскирующей послевкусие обоих 
подсластителей. Тем не менее, он 
также демонстрирует синергети-
ческие качества в сочетании с аце-
сульфамом К и аспартамом (эти 
комбинации слаще, чем сумма от-
дельно взятых низкокалорийных 
подсластителей). Максимальный 
разрешенный уровень использо-
вания цикламата в ЕС (250 частей 
на миллион (как цикламиновая 
кислота) означает, что невозмож-
но использовать один только ци-
кламат для получения достаточно 
сладкого вкуса. 

Ацесульфам K. Потребление аце-
сульфама К, подсластителя, изо-
бретенного и поставляемого под 
брендовым названием Sunett бази-
рующейся в Германии компанией 
Nutrinova, достигло, по оценке, 
1,2 млн т wse, или около 7% миро-
вого рынка высокоинтенсивных 
подсластителей. Как сообщает 
Nutrinova, подсластитель разре-
шен к употреблению более чем в 
100 странах мира и использует-

Таблица 6. Мощности по 
производству аспартама в Китае

Компания
Мощ-
ность, 

т

Jiangau SinoSweet Col Ltd. 5000

Jiangau Changzhou Niutang 
Chemical Plant Co. Ltd. 3000

Changzhou Yabang Kelong 
Col Ltd. 2500

Changmao Biochemcial 
Engineering Co. Ltd. 2000

Shaoxing Yamei Biochemsitry 
Co. Ltd. 1000

Bejing VitaSweet Сo. Ltd. 1000

Wujang Dechang Food 
Additives Co. Ltd. 40

Всего 14545

Источник: CCM international
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ся более чем в 4 тыс. продуктов, 
включая столовые подсластите-
ли (под брендовыми названиями 
Sunett, Sweet One, Swiss Sweet), де-
серты, пудинги, выпечку, безалко-
гольные напитки, конфеты и кон-
сервированные фрукты. Он также 
используется в средствах гигиены 
полости рта и фармацевтической 
продукции. 

Nutrinova успешно защити-
ла свой подсластитель в 2007 и 
2008 гг. от импорта непатенто-
ванного ацесульфама К в США 
компанией Ingredient House, ко-
торая согласилась воздержаться от 
продажи подсластителя в США, 
пока действует патент Nutrinova 
в США, т.е. до 2015 г., а в других 
странах – до 2013 г. 

Тем временем, ацесульфам К 
производится также другими 
компаниями в Китае. С 2006 по 
2010 гг. мощности по производ-
ству ацесульфама К в Китае увели-
чились с 13620 до 20520 т в год. Тем 
не менее, производство сократи-
лось с 7325 до 4185 т. Некоторые 
производители вложили крупные 
инвестиции, так как до 2008 г. 
цены были высокими. Напряжен-
ная конкуренция между внутрен-
ними и иностранными произво-
дителями привела к избыточному 
предложению продукта, что по-
влекло за собой низкие уровни 
загрузки промышленности и спад 
производства. На внутреннем и 
международном спросе также от-
рицательно сказался мировой фи-
нансовый кризис (источник: CCM 
International). 

Сукралоза. Производство су-
кралозы – высокоинтенсивного 
подсластителя, получаемого из 
сахара, – на протяжении несколь-
ких лет было исключительно при-
быльно для компании Tate & Lyle 
(T&L), единственной компании, 
которой первоначально было раз-
решено ее производство и мар-
кетинг под названием «спленда» 
(Splenda). T&L утверждает, что в 
стоимостном выражении за пе-
риод со своего запуска SPLENDA 
Sucralose стала вторым по объ-
емам производства высокоинтен-

сивным подсластителем в мире, 
первым в США и самым крупным 
в продуктах питания в мировых 
масштабах (http://www.tateandlyle.
com/AboutUs/ourindustry/Pages/
Ourindustry.aspx). Сукралоза полу-
чила разрешение на использова-
ние от Управления по контролю за 
продуктами питания и лекарства-
ми США (FDA) 1 апреля 1998 г. в 
15 категориях продуктов питания 
и напитков. В августе 1999 г. FDA 
утвердило использование сукра-
лозы как подсластителя общего 
назначения, куда были включены 
все виды использования в продук-
тах питания и напитках. Исполь-
зование сукралозы в продуктах пи-
тания и напитках разрешено более 
чем в 80 странах, включая Канаду, 
Австралию и Мексику. В феврале 
2004 г. она получила полное раз-
решение от Европейской комис-
сии на использование по всему 
ЕС в соответствии с поправкой к 
Директиве ЕС по подсластителям 
1994 г. (94/35/EC). 

Мировое потребление сукрало-
зы, по оценке, возросло пример-
но на 7% в 2010 г. по сравнению 
с ростом приблизительно на 10% 
в 2009 г., достигнув 1,7 млн т wse 
и составив почти 12% мирового 
рынка высокоинтенсивных под-
сластителей. Рост проникновения 
на рынки продуктов питания и на-
питков в Европе и США, а также 
более низкая цена, как считается, 
служат объяснением значительно-
го увеличения продаж. В Велико-
британии ведущие супермаркеты 
заменили другие интенсивные 
подсластители на сукралозу в про-
дукции своих собственных брен-
дов. 

В мае 2011 г. T&L объявила, что 
возобновит производство на сво-
ем законсервированном заводе в 
США к середине 2012 г., так как 
активный спрос на подсласти-
тель указывает на необходимость 
увеличения производственной 
мощности двух предприятий ком-
пании. Она приостановила произ-
водство на своем заводе в Макин-
тош, Алабама, в мае 2009 г., чтобы 
сосредоточить производство на 

своем новом, ультрасовременном 
предприятии в Сингапуре, от-
крывшемся в 2007 г. и использую-
щем более эффективную техноло-
гию четвертого поколения. 

Доля спленды на мировом рынке 
сукралозы по-прежнему составля-
ет около 90%, по данным T&L. В 
своем пресс-релизе, выпущенном 
в мае 2011 г., T&L сообщает, что 
уровень продаж высокоинтен-
сивного подсластителя в течение 
года был хорошим, но средние 
отпускные цены были ниже, чем 
годом ранее, поскольку компания 
заключала долгосрочные контрак-
ты, используя объемы в качестве 
мер стимулирования. Тем не ме-
нее, снижение отпускных цен на 
сукралозу, как ожидается, будет 
компенсировано к концу текущего 
финансового года, по мере возоб-
новления контрактов. 

Результаты T&L за III квартал 
2011 г. показывают, что объемы 
сукралозы продолжали расти, но 
отставали от особенно высоких 
уровней, наблюдавшихся в пер-
вой половине года. В отчете отме-
чается рост рынка сукралозы, но 
добавляется, что «трудно выявить 
какие-либо конкретные новые 
мировые производственные мощ-
ности». В центре внимание T&L 
в будущем будет сохранение кон-
трактов. На конкурентном рынке 
сукралозы, как отмечают аналити-
ки, T&L должна проводить гибкую 
политику ценообразования, чтобы 
обеспечить себе существенную 
долю рынка в будущем. 

Производители в Китае актив-
но использовали существующие 
линии или расширяли свои мощ-
ности по производству сукрало-
зы, с тех пор как внутренние про-
изводители сукралозы, по сути 
дела, выиграли в Комиссии по 
международной торговле (ITC) 
иск, предъяв ленный T&L. В своем 
заключительном решении в на-
чале апреля 2009 г. ITC признала, 
что китайские производители не-
патентованной сукралозы не на-
рушали патенты T&L. В середине 
2011 г. в Китае, по сообщениям, 
насчитывалось 19 действующих 
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производителей сукралозы. Сово-
купное ее производство в Китае 
достигло примерно 700 т в 2010 г. 
против имеющихся производ-
ственных мощностей в 1 тыс. т. 
JK Sucralose Inc., Techno (Фуц-
зянь) Biotechnology Co., Ltd. и 
Niutang Chemical Plant Co., Ltd. 
(Чанчжоу) стали тремя крупней-
шими производителями в 2010 г., 
их совокупное производство со-
ставляло свыше 40% общего объе-
ма производства в стране. Помимо 
небольшого количества, исполь-
зуемого в стране, основная часть 
сукралозы китайского производ-
ства идет на экспорт. 

По мнению компании JK 
Sucralose, которая считается вто-
рым по величине производите-
лем в мире, рынок подсластителя 
ждет рост. США в 2010 г. были 
крупнейшим рынком с  потребле-
нием свыше 1,5 тыс. т (900 тыс. т 
wse) подсластителя в год, за ними 
следовала Европа с потреблением 
около 400 т (240 тыс. т wse) в год. 
Тем не менее, в ближайшие не-
сколько лет JK Sucralose ожидает 
увеличение производства этого 
высокоинтенсивного подсласти-
теля с появлением в качестве ве-
дущих производителей Китая, 
Индии и Южной Америки. Ком-
пания недавно получила разре-
шение правительства на крупное 
расширение производственной 
мощности, чтобы обеспечить но-
вый спрос. Новая производствен-
ная мощность компании располо-
жена в Bio-food Technopark, город 
Яньчэн, китайская провинция 
Цзянсу. JK Sucralose в настоящее 
время обладает производственной 
мощностью в 500 т сукралозы в год 
и рассчитывает достичь 1 тыс. т к 
концу 2012 г. Расширение, кото-
рое будет осуществляться в четыре 
этапа, приведет к росту производ-
ственной мощности компании до 
4 тыс. т в течение ближайших 6–8 
лет. 

Niutang Sucralose утверждает, что 
закончила крупное расширение 
своих мощностей по производству 
сукралозы (и аспартама) для удов-
летворения растущего спроса на 

эти продукты. В 2010 г. компания 
произвела около 110 т, в то время 
как ее совокупные производствен-
ные мощности составляют 200 т. 
Компания планирует увеличить 
производственные мощности на 
1 тыс. т в год. Techno (Фуцзянь) 
Biotechnology Co., Ltd. произве-
ла примерно 60 тыс. т сукралозы 
в 2010 г. и планирует расширить 
свои производственные мощно-
сти. В целом производство сукра-
лозы в Китае возросло на 30% в 
2010 г. благодаря активному спро-
су на иностранных рынках. 

Неотам. Компания NutraSweet 
сообщила, что ее продажи высоко-
интенсивного подсластителя нео-
там увеличились на 20% в 2009 
и 2010 гг., и такой же рост в про-
центном отношении ожидается в 
2011 г. Неотам (дипептидный под-
сластитель, получаемый из аспар-
тама) в 8 тыс. раз слаще сахара и 
всегда используется в подслащи-
вающих смесях с сахаром и/или 
другими высокоинтенсивными 
подсластителями. При использо-
вании в смеси с сахаром нео там 
чаще всего служит для замены 
20–25% сахара. Поскольку лишь 
малая часть неотама необходима, 
чтобы добиться такой же сладости, 
как сахар, он не повышает содер-
жание калорий. 

Увеличение потребления не-
отама европейскими промыш-
ленными потребителями должно 
было, по прогнозу, внести круп-
ный вклад в рост в 2011 г., став-
шем первым годом после того как 
подсластитель получил разреше-
ние на использование в новых 
видах пищевых продуктов в блоке 
(опубликовано в бюллетене ЕС 
Official Journal 23 декабря 2009 г. 
в качестве поправки к директиве 
94/35/EC под номером E961). ЕС 
довольно поздно принял новый 
подсластитель, в США он был раз-
решен к использованию с 2002 г., 
а также получил «зеленый свет» 
от JECFA (Объединенной группы 
ФАО/ВОЗ по пищевым добав-
кам). Партнеры-дистрибьютеры 
компании NutraSweet в Европе – 
это Brenntag, работающая в стра-

нах Западной и Восточной Евро-
пы, и Disproquima, торгующая в 
Испании и Португалии. Подсла-
ститель недавно также получил 
разрешение в Норвегии, Турции, 
Гонконге, Вьетнаме и Израиле. В 
настоящее время 90% продаж не-
отама компанией NutraSweet осу-
ществляется за пределами США, 
главным образом, в Латинской 
Америке и Азии.

Компания NutraSweet Company 
в пресс-релизе, опубликован-
ном в мае 2011 г., одобрила шаги, 
предпринятые Канцелярией Гос-
совета КНР, для борьбы с контра-
фактными пищевыми добавками 
в стране, где компания борется 
против незаконного производства 
неотама. Местное китайское кон-
трафактное производство неотама 
заметно возросло, наводнив ки-
тайский рынок низкокачествен-
ными вариантами подсластителя. 
Компания заявила, что контра-
фактная продукция отрицательно 
сказывается на их бизнесе в Ки-
тае и может представлять угрозу 
для безопасности потребителей, 
так как национальный стандарт 
на неотам местного производства 
отсутствует, поэтому невозможно 
гарантировать надлежащее каче-
ство произведенной в Китае па-
тентованной добавки компании. 
Nutrasweet подчеркнула, что толь-
ко неотам, поставляемый компа-
нией NutraSweet Company или ее 
официальными партнерами-дис-
трибьютерами в Китае, гарантиро-
ванно получен с соблюдением са-
мых высоких стандартов качества 
и безопасности. 

Адвантам является высокоин-
тенсивным подсластителем, по-
лучаемым из тех же аминокислот, 
что и аспартам. В то время как 
аспартам примерно в 200 раз сла-
ще сахара, адвантам считается в 
20–40 тыс. раз слаще сахара. Ком-
пания Ajinomoto планирует про-
изводство композитных изделий, 
объединив аспартам, адвантам и 
другие искусственные подсласти-
тели в различных пропорциях. В 
качестве первого шага Ajinomoto 
установила оборудование для 
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производства композитных под-
сластителей на своем заводе в 
Шанхае. Компания дала понять, 
что приступит к использованию 
аналогичного оборудования на 
своем предприятии в Токай, пре-
фектура Миэ, Япония, в конце 
2010 г. В 2011 г. она намеревалась 
установить оборудование на сво-
ем заводе в США, а затем в 2013 г. 
– на своих заводах в Бразилии и 
Индонезии. Компания планиро-
вала запуск адвантама в США в 
начале 2011 г., в Бразилии, Ин-
дии и Тайване – в 2012, а в Япо-
нии, Европе и Китае – в 2013 г. У 
компании Ajinomoto также есть 
второй натуральный высокоин-
тенсивный подсластитель следу-
ющего поколения – мона тин – (в 
1400 раз слаще сахара), разреше-
ние на запуск которого на рынке 
США компания рассчитывает по-
лучить в 2014 г. Монатин – нату-
ральное производное аминокис-
лоты, получаемой из коры корней 
Schlerochiton ilicifolius, дикора-
стущего растения из северного 
Трансвааля, Южная Африка. 

Адвантам разрешен к употребле-
нию в Австралии и Новой Зелан-
дии. Он получил статус GRAS как 
вкусовая добавка для использова-
ния в безалкогольных напитках, 
жевательной резинке, продуктах 
на основе молока и мороженых 
молочных продуктах. Петиция о 
пищевой добавке была направле-
на в апреле 2009 г. в Управление 
по контролю за продуктами пи-
тания и лекарствами США (FDA) 
с целью получить разрешение на 
использование адвантама как под-
сластителя в порошковых напит-
ках и как столового подсластителя; 
рассмотрение также ведется Евро-
пейским управлением по безопас-
ности продуктов питания (EFSA). 

нАТУрАЛЬные 
выСокоинТенСивные 
подСЛАСТиТеЛи 
Стевия. Подсластители на базе 

стевии, встречающегося в Параг-
вае дикорастущего растения, вы-
зывали в последнее время боль-
шой интерес. Это последовало 

за тем, как в 2008 г. FDA (США) 
присвоило статус GRAS вариан-
ту подсластителя на базе стевии, 
ребаудиозиду А (Rebaudioside A, 
Reb-A) как подсластителю обще-
го назначения для продуктов пи-
тания и напитков, а впоследствии 
и другим стевиол гликозидам. В 
США пищевым добавкам присва-
ивается статус GRAS («признан 
в целом безопасным») Управле-
нием по контролю за продукта-
ми питания и лекарствами США 
(FDA). Подтверждение, осно-
ванное на оценке независимых 
экспертов, помогает убедить по-
тенциальных покупателей в без-
опасности ингредиента. FDA до-
полнительно присвоило статус 
GRAS компании GLG Life Tech за 
ее подсластитель Rebpure 97, под-
слащивающую систему BlendSure 
и очищенный стевиозидный про-
дукт PureSTV. PureCircle также 
получила письмо GRAS об отсут-
ствии возражений на смесь SG95, 
содержащую 7 ранее утвержден-
ных стевиол гликозидов, а также 
Reb-D и Reb-F. 

Среди других новостей, част-
ный поставщик стевии – ком-
пания Pyure Brands – запустила 
линию органических экстрактов 
стевии со статусом GRAS. Под-
сластитель также получил разре-
шение от Организации пищевых 
стандартов Австралии и Новой 
Зеландии (FSANZ) и в том же году 
– от правительственных органов 
Швейцарии, а в сентябре 2009 г. – 
от Французской администрации 
по безопасности продовольствия 
(AFSAA), после того как страна 
обратилась с просьбой о предо-
ставлении двухлетнего «окна» на 
использование подсластителя в 
преддверии ожидающегося раз-
решения ЕС. Подсластители на 
базе стевии не имели разрешения 
от Европейской Комиссии на ис-
пользование в продуктах питания 
и напитках до ноября 2011 г. Сте-
вия уже зарекомендовала себя как 
важный подсластитель на фран-
цузском рынке, где в настоящее 
время крупнейшим потребите-
лем является промышленность 

по производству безалкогольных 
напитков. Coca-Cola использует 
Truvia Rebiana в своем продукте 
Fanta Still и в фруктовых соках 
Eckes-Granini под брендовым на-
званием Réa и Joker. Молочная 
промышленность также проде-
монстрировала серьезный инте-
рес к стевии: компания Danone 
начала использовать ингредиент 
в йогуртах Taillefine в июле про-
шлого года. 

Подсластители на базе стевии 
на ноябрь 2011 г. получили разре-
шение на использование в каче-
стве пищевой добавки (вещества, 
добавляемые в продукты питания 
для сохранения аромата или улуч-
шения вкуса и внешнего вида) в 
США, Мексике, Аргентине, Чили, 
Колумбии, Эквадоре, Парагвае, 
Перу, Уругвае, Венесуэле, Австра-
лии, Брунее, Китае, Гонконге, 
Японии, Малайзии, Новой Зелан-
дии, Сингапуре, Южной Корее, 
Тайване, ЕС, Швейцарии, России 
и как диетическая добавка в Ка-
наде, Бразилии, Индонезии, Таи-
ланде, Вьетнаме.

Диетические добавки – это со-
ставы, предназначенные для со-
блюдения диеты и обеспечения 
питательных веществ, таких как 
витамины, минералы, клетчатка, 
жирные кислоты или аминокис-
лоты, которые могут отсутствовать 
в достаточных количествах в диете 
человека. Некоторые страны опре-
деляют диетические добавки как 
продукты питания, в то время как 
в других странах это таблетки или 
натуральные здоровые продукты.

Стевия состоит из 11 основных 
стевиол гликозидов, которые при-
дают сладкий вкус листьям рас-
тения стевия (Stevia rebaudiana 
Bertoni). Три первостепенных 
стевиол гликозида, содержащих-
ся в растении стевия – это 5–10% 
стевиозида; 2–4% ребаудиозида A 
— наиболее сладкого и наименее 
горького; 1–2% ребаудиозида C. 
Использование стевии в напитках 
и продуктах питания осложня-
ется некоторыми стевиол глико-
зидами, которые присутствуют в 
экстракте стевии. Ребаудиозид A 
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(Reb-A) и стевиозид (STV) – два 
стевиол гликозида по вкусу ближе 
всего к сахару, а ребаудиозид B и 
D (Reb-B и Reb-D) являются ос-
новным источником послевкусия. 
Чтобы добиться вкуса как можно 
ближе к сахару, необходимо иметь 
как можно более чистые Reb-A и 
STV и насколько возможно умень-
шить присутствие Reb-B и Reb-D 
до следовых количеств. Если уров-
ни Reb-D и Reb-B не сведены до 
следовых количеств в пределах 
ограниченного диапазона, они 
не только скажутся на вкусе, но и 
приведут к разнице в консистен-
ции экстракта в разных партиях 
продукта. 

Растущая обеспокоенность со-
стоянием здоровья, репутация 
полностью натурального продукта 
и растущее число законодатель-
ных разрешений создают крупный 
потенциал стремительного роста 
рынков стевии. Позиционирова-
ние подсластителей на базе стевии 
как дополнения к сахару в сме-
сях стевии/сахарозы, с тем чтобы 
достичь снижения применения 
сахара в отдельных продуктах пи-
тания на 10–20%, также является 
основой серьезных перспектив 
использования стевии. Тем не ме-
нее, рынок подсластителей на базе 
стевии пока остается в зачаточном 
состоянии. Оценки размеров рын-
ка варьируются, но считается, что 
мировое потребление в 2010 г. со-
ставило около 0,8 млн т wse. Ази-
атско-Тихоокеанский регион, где 
ингредиент уже использовался в 
некоторых районах как подсласти-
тель на протяжении десятилетий, 
обладает самой большой долей 
мирового рынка в 35%, за ним сле-
дуют Северная и Южная Америка 
(30 и 24% соответственно). Доля 
Европы, где использование было 
ограничено из-за ожидавшегося 
законодательного разрешения до 
ноября 2011 г., намного меньше – 
9% мирового рынка. 

Coca-Cola и Cargill, Pepsi и круп-
нейший мировой производитель 
подсластителей на базе стевии 
PureCircle (справка 3) объявили 
о сотрудничестве в производстве 

и маркетинге Reb-A сразу после 
получения разрешения FDA в де-
кабре 2008 г. Coca-Cola и Cargill 
разработали бренд подсластителя 
на базе стевии Truvia (также со-
держащий эритритол), который, 
по их заявлению, является первым 
поступившим на рынок подсла-
стителем на базе стевии с нулевым 
содержанием калорий. GLG Life 
Tech также согласилась постав-
лять компании Cargill высокока-
чественный экстракт стевии, на-

чиная с октября 2009 г. Cargill не-
давно пересмотрел свое 10-летнее 
соглашение на поставки с GLG 
Life Tech, и, как следствие, Cargill 
более не обязан закупать подсла-
ститель исключительно у GLG, 
начиная с 30 сентября 2011 г.

Столовый подсластитель Truvia 
компании Cargill сейчас является 
вторым по популярности замени-
телем сахара в США после сплен-
ды (сукралозы) с долей рынка в 
13%, опережая Equal (аспартам) и 

Справка 3. Роль Китая в производ-
стве подсластителя на базе стевии 

В Китае насчитывается 6 крупных 
производителей подсластителя на 
базе стевии, 4 из которых – боль-
шие компании, включая GLG Life 
Tech Corporation (GLG), PureCircle 
(Jiangxi) Co., Ltd. (Jiangxi Purecircle), 
Shandong Huaxian Stevia Co., Ltd. 
(Shandong Huaxian) и Qufu Haigen 
Stevia Products Co., Ltd. (Qufu Haigen). 
Оставшиеся 2 – небольшая и средне-
го размера компании: Jining Aoxing 
Stevia Products Co., Ltd. (Jining Aoxing) 
и Heilongjiang Land Reclamation Huiju 
Hailin Stevioside Co., Ltd. (Heilongjiang 
Hailin). Подсластители на базе стевии 
– экспортные товары, и на долю экс-
порта приходится около 60–70% об-
щего производства подсластителей на 
базе стевии. Китайские производи-
тели, по сообщениям, мобилизуют-
ся, чтобы воспользоваться ожидаю-
щимся крупным потенциалом рынка 
подсластителей на базе стевии высо-
кой степени очистки в ЕС, включая 
Reb-A80, Reb-A95 и Reb-A97. Китай-
ские производители подсластителя на 
базе стевии прибегают к различным 
способам проникновения на рынок 
ЕС. Например, Jining Aoxing и Jiangxi 
PureСirlce выйдут на рынок напря-
мую, в то время как остальные 4 ищут 
пути кооперации с иностранными 
дистрибьютерами и трейдерами. 

Исследование, проведенное кон-
салтинговым агентством по про-
дуктам питания и напиткам Zenith 
International, оценивает объем миро-
вых продаж стевии в 3500 т в 2010 г. 
(875 тыс. т wse) – увеличение на 27% 
по сравнению с 2009 г. Zenith про-
гнозирует, что мировой рынок стевии 
достигнет 11 тыс. т (2,75 млн т wse) к 
2014 г. При таком уровне подсласти-
тели на базе стевии станут третьей 
категорией в потреблении высоко-

интенсивных подсластителей после 
сахарина и аспартама, опередив ци-
кламаты, сукралозу, ацесульфам К и 
неотам. 

Подсластители на базе стевии уже 
достигли значительного проник-
новения на рынок подсластителей 
США после получения разрешения в 
2008 г. По сообщению компании по 
исследованию рынка Packaged Facts 
(основано на пресс-релизе Substitute, 
and Sweetener Trends in the U.S., 3rd 
Edition) в сентябре 2011 г., спленда/
сукралоза остается ведущим игроком 
на розничном рынке столовых заме-
нителей сахара в США, хотя объем 
продаж с 2009 по 2010 гг. снизился 
на 5,6%. Другие высокоинтенсив-
ные подсластители также боролись 
за место на рынке столовых подсла-
стителей вслед за появлением новых 
продуктов на базе стевии, таких как 
Truvia компании Cargill. В период 
2004–2008 гг. в мировых масштабах 
появилось более 2 тыс. продуктов со 
стевией в качестве подсластителя. В 
2010 г. только в США появилось 76 
линий продукции со стевией в ка-
честве подсластителя. Большинство 
появившихся новых продуктов соче-
тают стевию с одним или нескольки-
ми другими подсластителями. Sweet 
‘N Low (сахарин) и Equal/Nutrasweet 
(аспартам) – все пережили спад в про-
дажах в 2010 г., в то время как прода-
жи натуральных заменителей сахара 
увеличились. Продажи Truvia повы-
сились на 73,7% в 2009–2010 гг., хотя 
и с низкой точки отсчета. Доля сплен-
ды на розничном рынке заменителей 
сахара снизилась с 61% в 2007 г. до 
45,5% в 2010 г., в то время как на долю 
Truvia и Stevia in the Raw приходилось 
13,8% рынка в 2010 г. Доля Equal/
Nutrasweet снизилась с 12,4% в 2007 г. 
до 6,5% в 2010 г., а доля Sweet N’ Low 
– с 13,2 в 2007 г. до 11% в 2010 г. 
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Sweet’N Low (сахарин). После ме-
нее чем 3 лет на рынке США под-
сластитель Truvia фундаментально 
изменил эту категорию подсласти-
телей и способствовал росту пре-
жде находившегося в застое сег-
мента. Категория возросла на 18% 
за 3 года. 

Pepsi заключила партнерство с 
PureCircle для маркетинга брен-
да PureVia подсластителя Reb A. 
PureCirlce, зарегистрированная 
в Великобритании холдинговая 
компания со штаб-квартирой на 
Бермудских островах и предпри-
ятием по очистке в Малайзии, в 
2010 г. утверждала, что производит 
80% мирового объема Reb A высо-
кой очистки. PureCircle также со-
трудничает с компанией Cargill (и 
ее партнером Coca-Cola). 

АЛЬянСы междУ 
производиТеЛями  
СТевии и САхАрА 
Крупные поставщики стевии во 

многих регионах мира заключают 
альянсы с производителями и дис-
трибьютерами сахара. Как пред-
ставляется, производители сахара 
впервые работают столь активно с 
альтернативным подсластителем. 
Подсластители на базе стевии по-
зиционируются как дополнение 
к сахарозе, так как их можно ис-
пользовать для замены 10–20% са-
хара в продуктах питания. Марке-
тинг патентованных смесей сахара 
и подсластителей на базе стевии 
можно осуществлять также под 
рубрикой «низкокалорийный са-
хар», удовлетворяя предпочтения 
потребителей в натуральных под-
сластителях. 

Компания Sugar Australia (круп-
нейший переработчик сахара в 
Австралии) подписала меморан-
дум взаимопонимания с GLG Life 
Tech в апреле 2010 г. для марке-
тинга смеси сахара/стевии со сни-
женным содержанием калорий. 
В Мексике крупнейший частный 
производитель сахара в стране 
Grupo Azucarero Mexico (GAM) 
будет распространять полную 
линию подсластителей на базе 
стевии компании GLG LifeTech, 

включая Blendsure, RebRure и 
RebSweet, а также ее бренды 
Anysweet и SweetSuccess. GLG Life 
Tech в октябре 2010 г. завершила 
также создание совместного пред-
приятия с Global Agrisystem Private 
Limited (Global Agri) – компани-
ей, принадлежащей к группе Katra 
Group, – по маркетингу, разработ-
ке и продаже портфеля GLG Life 
Tech экстрактов стевии в Индии и 
на Ближнем Востоке. В Китае GLG 
Life Tech подписала эксклюзивное 
соглашение о поставках с Fengyang 
Xiaogangcun Yongkang Foods High 
Tech Co., Ltd. (FXY) для продажи 
продуктов на базе стевии в стра-
не. В конце марта 2011 г. GLG Life 
Tech сообщила, что FXY присту-
пила к созданию производствен-
ной мощности, необходимой для 
обеспечения предложения 1 млн т 
низкокалорийного сахара (LCS) 
для китайского рынка подсласти-
телей. Состав LCS будет содержать 
на треть меньше калорий, чем 
обычный сахар, используя продукт 
компании GLG на базе экстракта 
стевии BlendSure. В Европе GLG 
LifeTech сообщила о заключении 
долгосрочных контрактов с семью 
ключевыми дистрибьютерами ин-
гредиентов для европейского рын-
ка. По заявлению компании, в но-
вую распределительную сеть вхо-
дят Caldic Ingredients, ChemPoint, 
Emilio Pena, Gusto Faravelli, Keyser 
& Mackay; Nordmann, Rassmann и 
PK Chemicals. 

В США PureСircle в мае 2010 г. 
вступила в партнерство с Imperial 
Sugar, образовав Natural Sweet 
Ventures (NSV), для маркетинга 
Steviacane, патентованной смеси 
тростникового сахара и стевии, 
аналогично «Sun Crystals» ком-
пании McNeil Nutritionals, также 
патентованной смеси тростнико-
вого сахара и стевии. Кроме этого, 
PureCircle в марте 2011 г. сообщи-
ла о поправке к своему многолет-
нему соглашению с компанией 
Merisant, ведущим мировым про-
изводителем и дистрибьютором 
столовых подсластителей. Пере-
смотренное соглашение будет 
удовлетворять все потребности 

Merisant в поставках ингредиентов 
стевии, в то время как столовые 
подсластители компании Merisant 
с экстрактами стевии в качестве 
подсластителя будут носить знак 
доверия компании PureCircle – 
Stevia PureCircle. Также в апреле 
2011 г. PureCircle заключила окон-
чательное соглашение с Essentia 
Stevia на продажу своих подсла-
стителей на базе стевии в 18 стра-
нах Южной Америки.

В Европе PureCircle создала не-
сколько крупных альянсов и со-
вместных предприятий, в том чис-
ле с DoehlerGroup, British Sugar, 
Tereos и Nordzucker. 

PureCircle в июле 2010 г. подпи-
сала соглашение с British Sugar по 
созданию совместного предпри-
ятия (50:50) под названием Natural 
Sweeteners Company, которое зай-
мется разработкой и распростра-
нением продуктов для секторов 
производства продуктов питания 
и напитков. Компания будет дей-
ствовать в Великобритании, Ис-
пании, Португалии, Ирландии, 
Китае и Африке и займется разра-
боткой продукции для производи-
телей продуктов питания и напит-
ков и розничной торговли. 

Совместное предприятие (50:50) 
PureCircle и сахарной компании 
Tereos, сообщения о котором поя-
вились в августе 2010 г., планирует 
обеспечивать смеси сахара/стевии 
для европейского рынка и заво-
евать более твердые международ-
ные позиции за счет бразильских 
предприятий Tereos (Guarani). 
Совместное предприятие назы-
вается Tereos PureCircle Solutions. 
Новое партнерство будет разви-
вать рынок смесей сахара/стевии 
во Франции, Бельгии, Чешской 
Республике и Италии, а также не 
эксклюзивно – на других европей-
ских рынках, в том числе в Швей-
царии. 

PureCircle в мае 2011 г. сообщила 
о совместном предприятии 50:50 
с Nordzucker для производства 
steviasucrose («стевия-сахарозы») 
под названием NP Sweet. Две ком-
пании создали совместное пред-
приятие для разработки, продажи 
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и маркетинга ингредиентов стевии 
и стевия-сахарозы в Европе. 

Cargill приступил к развертыва-
нию своего подсластителя на базе 
стевии Truvia в общеевропейских 
масштабах в ответ на разрешение 
ЕС. Вместо того чтобы поставлять 
свои потребительские товары на-
прямую в европейскую розничную 
торговлю, Cargill заключил кон-
тракты на эксклюзивные постав-
ки с ведущими производителями 
сахара в Испании (Azucarera), Ве-
ликобритании и Ирландии (Silver 
Spoon), Франции (CristalCo) и 
Италии (Eridania). Azucarera Ebro 
– ведущий производитель сахара 
в Испании. В Италии компания 
Eridania имеет сложившуюся по-
требительскую базу со 110-лет-
ней историей. Во Франции Daddy 
представляет собой 30-летний 
бренд Cristal Union под управле-
нием CristalCo, который является 
одним из самых популярных сор-
тов сахара в стране. Silver Spoon – 
ведущий бренд сахара на рынках 
розничной торговли и предпри-
ятий общественного питания Ве-
ликобритании. 

Компании по производству сте-
вии подписывают соглашения 
на поставки с новыми произво-
дителями США. Что касается 
предложения, то коммерческое 
производство стевии сосредото-
чено в Китае. Среди других стран-
производителей: Парагвай, Арген-
тина, Бразилия, Чили, Камбоджа, 
Колумбия, Кения, Индонезия, 
Малайзия, Перу, Вьетнам и Ин-
дия. На долю Китая приходится 
примерно 75–80% мирового про-
изводства листьев стевии. Несмо-
тря на то что производственная 
база расширяется, захватывая Ла-
тинскую Америку и Африку, бес-
покойство в связи с тем, что спрос 
может превысить предложение, 
привело к крупным инвестициям 
в производственные мощности в 
США. 

Компания PureCircle в 2011 г. 
подписала пятилетний контракт 
на покупку стевии у базирующей-
ся в Калифорнии зерновой ком-
пании S&W и ее филиала Stevia 

California, создающий для S&W 
«крупный коммерческий стимул» 
наращивать производство стевии 
в Калифорнии. Среди других ком-
паний, Sweet Green Fields (SGF) 
сообщила о своем первом успеш-
ном коммерческом урожае выра-
щенной в США стевии, которая 
может успешно конкурировать 
по стоимости с китайской. Ком-
пания говорит, что уже присту-
пила к подписанию многолетних 
соглашений на поставки своего 
урожая в США, сотрудничая с на-
циональными и региональными 
брендами. SGF выращивает свой 
урожай стевии в Калифорнии 
и планирует в дальнейшем рас-
ширять ее производство как там, 
так и в других штатах США. Тем 
не менее, все перерабатывающие 
предприятия компании располо-
жены в Китае, так что листья из 
американского урожая будут вы-
сушиваться в США, а затем от-
гружаться в Китай для извлечения 
экстракта. 

подСЛАСТиТеЛи 
нА БАзе СТевии 
нАрАщивАеТ оБороТы 
Luo Han Guo (монашеский фрукт). 

Производители продуктов пита-
ния и напитков во всем мире при-
стально наблюдают за натураль-
ным подсластителем из китайско-
го монашеского фрукта, хотя его 
потребление на рынке в настоя-
щее время находится в зачаточном 
состоянии. Интенсивный подсла-
ститель из монашеского фрукта до 
300 раз слаще, чем сахар. Несмо-
тря на то что монашеский фрукт 
использовался как подсласти-
тель в Азии на протяжении мно-
гих веков, широкой публике он 
стал известен в 1990-е годы, когда 
компания Procter & Gamble запа-
тентовала процесс по извлечению 
могрозида V и заключила контракт 
с Amax NutraSource на продажу 
концентрата. 

Несмотря на то что ему еще 
предстоит получить разрешение 
на использование в продуктах пи-
тания и напитках в Европе, раз-
новидность ингредиента – бренд 

Fruit-Sweetness – уже с января 
2010 г. получила разрешение на 
применение в США. 

Производитель продукта – бази-
рующаяся в Новой Зеландии ком-
пания BioVittoria – теперь стре-
мится получить законодательное 
разрешение в Европе. Концентрат 
Fruit-Sweetness примерно в 150 раз 
слаще, чем сахар, и извлекается 
посредством патентованного про-
цесса из фрукта, выращиваемого 
с использованием патентован-
ных сортов растения компании, 
на перерабатывающем предпри-
ятии в Гамильтон, Новая Зелан-
дия. С тех пор как подсластитель 
получил в 2010 г. от FDA письмо 
об отсутствии возражений, под-
твердившее его статус GRAS для 
использования в продуктах пи-
тания и напитках, его испытания 
велись многочисленными веду-
щими фирмами по производству 
продуктов питания и напитков. 
Так, в начале 2011 г. компания 
утверждала, что в очень скором 
времени появятся многочислен-
ные продукты питания и напит-
ки, содержащие Fruit-Sweetness. 
Как сообщает BioVittoria, самым 
убедительным преимуществом по 
сравнению с Reb A является то, что 
Fruit-Sweetness не имеет горького 
послевкусия. 

В конце апреля 2011 г. Tate & 
Lyle сообщила о том, что заклю-
чила пятилетнее соглашение на 
распространение в мировых мас-
штабах подсластителя с нулевым 
содержанием калорий на базе 
монашеского фрукта компании 
BioVittoria. Tate & Lyle прово-
дит маркетинг подсластителя в 
США под брендовым названием 
Purefruit. Компания усматривает 
особый потенциал для подсласти-
теля в продуктах со сниженным 
содержанием калорий, но не обя-
зательно в продуктах питания и 
напитках с нулевым содержанием 
калорий. Purefruit может исполь-
зоваться в сочетании с питатель-
ными подсластителями, такими 
как сахар или КСВСФ, но может 
использоваться и в сочетании со 
стевией. При том что подсласти-
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тель на базе монашеского фрук-
та не обязательно дешевле, чем 
другие подсластители, он может 
позволить производителям рас-
пространить свой бизнес в новые 
для них сферы, например, в сфе-
ры «натуральных» продуктов как 
со средним, так и со сниженным 
содержанием калорий. В соответ-
ствии с контрактом с Tate & Lyle, 
Biovittoria продолжает контроли-
ровать цепь поставок фруктового 
концентрата, извлекаемого в ходе 
патентованного процесса из мона-
шеского фрукта, выращиваемого в 
Китае с использованием патенто-
ванных сортов растения компании 
BioVittoria.

В январе 2012 г. Tate & Lyle от-
мечала, что молочные продукты и 
напитки становятся наиболее по-
пулярными видами применения 
Purefruit. Представитель компа-
нии сообщил, что использование 
Purefruit позволяет потребителям 
разрабатывать индивидуальные 
рецептуры продуктов питания/на-
питков, где сочетания со стевией, 
фруктозой, сахаром не редкость, 
в зависимости от задач рецептуры 
по вкусу, стоимости и маркиров-
ке. Надпись «с экстрактом мона-
шеского фрукта в качестве под-
сластителя» также, по заявлениям, 
находит отклик у некоторых по-
требителей. 

Еще один поставщик, базиру-
ющаяся в Китае компания Layn, 
добилась статуса GRAS в США на 
свой натуральный подсластитель 
на базе монашеского фрукта Luo 
Han Guo Natural Sweetener в мае 
2011 г. Компания заявляет, что 
может поставлять экстракты Luo 
Han Guo с широким диапазоном 
уровней могрозида. Сладкий вкус 
монашеского фрукта объясня-
ется присутствием чрезвычайно 
сладких терпеновых гликозидных 
некалорийных соединений (на-
зываемых могрозидами), которые 
являются природными компонен-
тами фрукта. Одновременно с не-
давно полученным статусом GRAS 
Layn ведет переработку большо-
го урожая Luo Han Guo на своих 
соответствующих требованиям 

Общего профиля доступа (GAP) 
сельскохозяйственных плантаци-
ях, некоторые из которых имеют 
сертификат органических. Guilin 
Layn также производит Lovia – па-
тентованную смесь Reb-A, получа-
емого из листьев стевии, и могро-
зида V, получаемого из фрукта Luo 
Han Guo. 

СЛАдкие проТеины
Тауматин. Одна ячейка при-

родной шкатулки с подсластите-
лями остается пока почти полно-
стью некоммерциализована – это 
«сладкие протеины». Несмотря на 
то что было выявлено, по меньшей 
мере, 7 сладких протеинов, в том 
числе тауматин, монелин, маби-
лин, пентадин, браззеин, курку-
лин и миракулин, только два из 
них появились на рынке. Talin (та-
уматин компании Naturex, Фран-
ция, маркетинг которого рань-
ше осуществляла Nutraceutical 
Group, Испания) и Csweet (браз-
зеин производства Natur Research 
Ingredients (NRI). Все эти про-
теины извлекаются из растений, 
растущих в тропических лесах. 
Сладкие протеины обычно име-
ют медленные вкусовые профили 
– характеристика, которая суще-
ственно отличает их от сахара. Из 
этих сладких протеинов тауматин 
является наиболее продвинутым с 
точки зрения развития продукта и 
законодательного статуса. Насчи-
тывается 5 отдельных сладких про-
теинов, которые можно извлечь из 
ягод катемфе: тауматины I, II, III, 
a и b.

В целом, однако, коммерческое 
производство сладких протеинов 
до сих пор ограничивалось труд-
ностью выращивания тропиче-
ских растений – источников этих 
протеинов. Более того, много-
кратные попытки производства 
рекомбитантных сладких проте-
инов в микроорганизмах и транс-
генных растениях не давали этих 
протеинов в достаточно больших 
количествах, чтобы сделать ши-
рокомасштабную коммерциализа-
цию экономически целесообраз-
ной. Таков был опыт с браззеи-

ном до конца 2007 г., когда Natur 
Research Ingredients (базируется в 
Лос-Анджелесе) запустила Csweet, 
свой бренд браззеина. Компания 
намеревалась использовать тех-
нологический прорыв, достигну-
тый в университете Висконсина, 
Мэдисон, где была разработана 
система отжима и очистки, при-
годная для массового производ-
ства. Тем не менее, уровень ком-
мерческого успеха этого сладкого 
протеина пока что мало различим. 
Тогда было объявлено, что ком-
мерческого предложения Csweet 
не будет еще 12–18 месяцев, до 
ожидающегося подтверждения са-
мооценки на статус GRAS, кото-
рую компания готовилась подать 
в FDA. 

Тауматины – это класс интен-
сивно сладких протеинов, выде-
ляемых из плода Thaumatococcus 
danielli (выращиваемого в За-
падной Африке). До сих пор 
коммерческий успех тауматина 
мало понят и изучен, несмотря 
на первоначальный запуск тау-
матина примерно в 1998 г., когда 
продукт и одноименная компа-
ния-производитель были прода-
ны материнской компанией Tate 
& Lyle (в действительности, T&L 
создала крупные плантации ка-
темфе (Thaumatococcus daniellii: 
вид тропического растения и 
естественный источник таумати-
на) в Гане, Либерии и Малайзии 
в 1970-х годах. Эта компания пе-
реходила из рук в руки несколь-
ко раз и пережила корпоратив-
ное слияние, прежде чем была 
куплена группой Braes Group, 
европейской компанией нату-
ральных пищевых ингредиентов, 
которая в августе 2005 г. была 
приобретена базирующейся в Ис-
пании компанией ингредиентов 
для пищевой промышленности 
Natraceutical. Маркетинг таумати-
на по-прежнему осуществляется 
под брендовым названием Talin, 
но он теперь является продуктом 
компании пищевых ингредиен-
тов Naturex (базирующейся во 
Франции). Naturex купила группу 
Natraceutical в конце 2009 г. 
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Как представляется, однако, 
тауматин имеет наибольший по-
тенциал как вкусомаскирующий 
агент. Как утверждает Naturex, 
Talin представляет собой много-
функциональный продукт и од-
новременно будет улучшать вкус 
и маскировать нежелательные 
послевкусия, в частности под-
сластителя стевия. Naturex было 
заказано независимое исследова-
ние с целью выявления того воз-
действия, которое Talin имеет на 
вкусовые профили смесей Reb A 
и Stevia Extract (экстракт стевии). 
Результаты показали, что добав-
ление чрезвычайно малых коли-
честв Talin в Reb A и смеси стевии 
заметно уменьшает ощущение го-
речи. Степень сладости также не-
много увеличивается: с повыше-
нием кислотности сладость стевии 
снижается, и Talin помогает вос-
становить уровень сладости. Talin 
разрешен к применению в Европе 
(E957) в качестве подсластителя и 
вкусовой добавки и в США как на-
туральный вкусовой агент (FEMA 
GRAS 3732). В целом, он разрешен 
к применению более чем в 30 стра-
нах мира. Он получил одобрение 
Экспертной комиссии ФАО/ВОЗ 
по пищевым добавкам в 1985 г., 
является разрешенным подсласти-
телем в Евросоюзе (при использо-
вании этого подсластителя необ-
ходимо соблюдать максимальные 
уровни), а также разрешен к при-
менению и как вкусовая добавка, 
и как подсластитель в Швейцарии, 
США, Канаде, Израиле, Мексике, 
Японии, Гонконге, Корее, Синга-
пуре, Австралии, Новой Зеландии 
и Южной Африке. Ожидается раз-
решение и в других странах. 

В ноябре 2011 г. Naturex полу-
чила разрешение на новые про-
дукты питания на Talin в Китае, 
открыв для продукта китайский 
рынок (вкусомаскирующая си-
стема). Разрешение на стевию в 
Европе, как утверждает Naturex, 
создает грандиозные возможно-
сти для Talin, который произво-
дится на предприятии компании в 
Великобритании; подчеркивается 
также тот факт, что в рецептуре со 

стевией по-прежнему существуют 
трудности горького послевкусия, 
независимо от того, на какой ры-
нок нацелена компания. 

низкокАЛорийные 
подСЛАСТиТеЛи 
Несмотря на то что технологи 

пищевого производства могут ис-
пользовать некалорийные под-
сластители для создания такой 
же степени сладости, как при 
использовании обычных кало-
рийных продуктов, они неизбеж-
но сталкиваются с проблемами 
консистенции и послевкусия в 
продуктах без сахара или со сни-
женным его содержанием. Иде-
альные агенты-наполнители, ко-
торые не содержат калорий и не 
имеют побочного воздействия на 
желудочно-кишечный тракт, по-
прежнему остаются неуловимы. 
Основные примеры агентов-на-
полнителей – это многоатомные 
спирты (сахарные спирты), из-
вестные как полиолы. Эти спир-
ты менее насыщены сахарида-
ми, полученными в результате 
каталитического гидрирования, 
и, в большинстве случаев, менее 
сладкие и калорийные, чем са-
хар. В совокупности с тагатозой 

и трехалозой они являются клю-
чевыми низкокалорийными нату-
ральными подсластителями, аль-
тернативными сахару. Полиолы 
демонстрировали активный рост 
потребления в последние годы, но 
вычленение их применения в ка-
честве заменителей сахара затруд-
нительно, принимая во внимание 
их значительное использование 
как агентов-наполнителей с вы-
сокоинтенсивными подсластите-
лями, а также непищевое приме-
нение (например, в продуктах по 
уходу за полостью рта и в фарма-
цевтической промышленности). 
В табл. 8 приведено содержание 
калорий и показатель их сладости 
по отношению к сахару низкока-
лорийных подсластителей. Су-
ществуют также не очень сладкие 
естественные низкокалорийные 
подсластители, такие как фрук-
тоолигосахариды (FOS) и инулин 
(определенный тип FOS), кото-
рые не рассматриваются в данном 
исследовании.

Большинство производителей 
осуществляют маркетинг эритри-
тола как некалорийного подсла-
стителя 

мноГоАТомные СпирТы 
Полиолы. Промышленное не-

пищевое использование полиолов 
является крупнейшим сегментом 
конечного их потребления. Это 
объясняется сложившимися рын-
ками (главным образом, полио-
лы используются в производстве 
полиуретана), поэтому пищевая 
и кондитерская промышленно-
сти представляют собой наиболее 
быстро растущий сегмент их по-
требления. В этом виде примене-
ния многоатомные спирты – это 
подсластители-наполнители, по-
лучаемые из таких источников 
углеводов, как крахмал, сахароза 
и древесина березы. Самая важ-
ная характеристика полиолов в 
том, что они ведут себя в конечных 
продуктах, так же, как сахар, но 
имеют куда более низкое содержа-
ние калорий. В группу полиолов 
входят сорбитол, маннитол, лак-
титол, малтитол, изомальт и кси-

Таблица 8. Низкокалорийные 
подсластители 

Низкока-
лорийный 
подсласти-

тель

Содержание  
калорий

Сла-
дость 

по 
срав-

нению 
с саха-
ром, %

ка ло-
рии*/г

по 
срав-

нению 
с саха-
ром,%

Полиолы:

– эрит ри-
тол

– изомальт

– лактитол

– малтитол

– маннитол

– сорбитол

– ксилитол

0,2

2,0

2,0–2,4

2,1

1,6

2,4–2,6

2,4

5

50

50–60

52

40

60–65

60

70–80

45–65

40

90

50

60

100

Прочие:

– тагатоза

– трехалоза

1,5

3,6

38

90

90–100

50

*1 калория = 4,2 килоджоуля
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литол. Их подслащивающая спо-
собность уступает сахару. По сути 
дела, полиолы придают пищевому 
продукту массу, для получения ко-
торой в противном случае исполь-
зовался бы сахар. Во многих слу-
чаях они используются как веще-
ства-наполнители в сочетании с 
интенсивными подсластителями в 
низкокалорийных продуктах типа 
lite (легкие), так как высокоин-
тенсивные подсластители не могут 
придать массу конечному продук-
ту, или в продуктах с маркировкой 
«без сахара» или «без добавления 
сахара». Главным привлекатель-
ным качеством, в частности для 
кондитерской промышленности, 
является их свойство не вызывать 
кариеса – они не способствуют 
разрушению зубов. В дополнение, 
несколько из них создают про-
хладный вкус во рту, что полезно 
для производителей кондитерских 
изделий. Крупной проблемой в 
использовании полиолов в каче-
стве подсластителей является пи-
щевая непереносимость. 

Мировое потребление полиолов 
как заменителей сахара трудно с 
уверенностью оценить, учитывая 
нехватку данных в открытом до-
ступе. По данным Международ-
ного института крахмала, мировое 
производство сорбитола достигло 
в 2010 г. примерно 800 тыс. т. Сор-
битол, который является наиболее 
распространенным полиолом (он 
менее дорогой), имел самую боль-
шую долю рынка среди полиолов. 
Производство ксилитола оцени-
вается в 200 тыс. т, маннитола – в 
180 тыс., а малтитола – в 160 тыс. т. 
Даже если предположить, что все 
они полностью употребляются как 
заменители сахара, общий объ-
ем составляет 0,9 млн т wse. С до-
пуском еще 100 тыс. т на эритри-
тол, изомальт и лактитол, мировое 
производство полиолов равно 1 
млн т wse. При этом потребление 
в 2003 г. составляло примерно 0,5 
млн т. Тем не менее, другие источ-
ники указывают на производство 
в 1,6 млн т, но сюда входит их ис-
пользование не только в качестве 
заменителей сахара. 

Полиолы, как предполагается, 
ждет уверенное будущее, учитывая 
сохраняющуюся обеспокоенность 
отрицательного влияния на здо-
ровье из-за использования искус-
ственных подсластителей в про-
изводстве напитков и окончания 
сроков действия производствен-
ных патентов, а также популяр-
ность у потребителей натуральных 
продуктов и их неиссякаемый ин-
терес к сокращению потребления 
сахара, особенно в США и Евро-
пе. Следует отметить, что остается 
неясным вопрос о доле примене-
ния подсластителей в пищевой и 
кондитерской промышленности 
в сравнении с их использованием 
в фармацевтической промышлен-
ности и другими видами исполь-
зования на непищевые цели. При 
этом утверждается, что на миро-
вом уровне потребление полиолов 
в пищевой и кондитерской про-
мышленности продемонстриро-
вало крупный рост за последнее 
десятилетие и он, по-видимому, 
будет продолжаться. 

Как отмечено в пресс-релизах по 
отчету об исследовании полиолов: 
A Global Strategic Business Report, 
выпущенным Global Industry 
Analysts Inc. в январе 2011 г., в 
мировых масштабах потребление 
полиолов в пищевой и кондитер-
ской промышленности, по оцен-
ке, росло годовыми темпами в 4% 
за 2001–2010 гг. Полиолы-подсла-
стители второго поколения, такие 
как малтитол, ксилитол и лакти-
тол, приходят на смену полиолам 
первого поколения, таким как 
сорбитол. Компания Danisco яв-
ляется ведущим мировым постав-
щиком ксилитола под брендовым 
названием XIVIA, который полу-
чил разрешение на применение 
более чем в 50 странах. 

Мировой экономический кри-
зис отрицательно сказался на 
рынке полиолов в 2008 и 2009 гг. 
Падение спроса на полиолы в раз-
личных секторах конечного потре-
бления, включая промышленное 
применение, пищевую и конди-
терскую промышленности, среди 
прочих, заметно снизило общие 

доходы рынка. Сокращение спро-
са было более заметным в США 
и Европе. В дополнение, рынок 
стал свидетелем крупного роста 
цен на сырье. Чтобы справиться с 
резким повышением цен на сырье, 
несколько производителей реши-
ли поднять цены на продукцию. 
Неблагоприятные условия рынка 
вынудили нескольких производи-
телей сократить свою производ-
ственную деятельность или вре-
менно остановить ее. Заглядывая 
вперед, восстановление экономи-
ческого роста, как ожидается, бу-
дет способствовать перспективам 
восстановления и дальнейшего 
роста потребления полиолов в 
ближайшие годы. В основе рынка, 
вероятно, будет лежать растущий 
спрос, главным образом со сторо-
ны конечных потребителей, в сег-
ментах пищевой, кондитерской, 
а также фармацевтической про-
мышленности. 

Европа является крупнейшим 
региональным рынком полиолов 
в мировом масштабе. Растущий 
спрос на низкокалорийные про-
дукты питания лежит в основе 
роста рынка полиолов в Европе. 
Отсутствие вреда для здоровья при 
использовании этих химических 
продуктов продолжает толкать 
европейских производителей на 
применение их в фармацевтиче-
ской промышленности и продук-
тах по уходу за полостью рта. Ази-
атско-Тихоокеанский регион яв-
ляется наиболее быстро растущим 
рынком, и потребление, как ожи-
дается, будет расти совокупными 
годовыми темпами более чем в 3% 
до 2015 гг. (предполагаются более 
низкие средние темпы годового 
роста на мировом уровне, чем в 
минувшем десятилетии). 

Продукты питания и кондитер-
ские изделия представляют со-
бой наиболее быстро растущий 
сегмент конечного потребления. 
Производители продуктов пи-
тания изыскивают такие аль-
тернативы, которые помогли бы 
снизить содержание калорий без 
ущерба для вкуса и внешнего вида. 
Производители продуктов пита-



28 САХАР	 №	12 · 2012

РЫНОК САХАРА: СОСТОЯНИЕ, ПРОГНОЗЫ

ния считают, что снижение содер-
жания калорий служит эффектив-
ным аргументом при маркетинге и 
способствует повышению продаж. 
Среди нескольких освоенных ме-
тодов снижения содержания кало-
рий в продуктах питания – таких 
как замена жира – замена сахара 
полиолами приобрела широкое 
распространение. Хотя полио-
лы ведут себя так же, как сахар, в 
конечных продуктах, они имеют 
гораздо более низкое содержание 
калорий. Благодаря таким свой-
ствам, как сладкий вкус и меньшее 
содержание калорий, чем у сахара, 
полиолы завоевывают все боль-
шую популярность в пищевом и 
кондитерском сегментах. 

Сорбитол – наиболее широ-
ко распространенный полиол, 
на долю которого приходилось 
74% мирового производства са-
харных спиртов в 2010 г. (http://
chemical.ihs.com/CEH/Public/
Reports/693.1000/). Спрос на сор-
битол в значительной мере опре-
деляется его свойствами как гу-
мектанта, подсластителя, веще-
ства-наполнителя, стабилизатора, 
смягчителя и эмульгатора, а так-
же его поверхностно-активными 
свойствами. На долю применения 
в средствах личной гигиены (в 
основном, в зубной пасте), про-
дуктах питания и кондитерских 
изделиях, а также в производстве 
витамина C приходилось 80% ми-
рового потребления сорбитола в 
2010 г.; эти виды применения бу-
дут продолжать составлять свыше 
75% мирового спроса в ближай-
шем будущем. В течение 2007–

2010 гг. отсутствие роста спроса в 
США, Западной Европе и Японии 
(вызванное прекращением про-
изводства витамина C, а также 
общим экономическим спадом) 
перевешивалось высоким спросом 
в других странах и регионах, таких 
как Индонезия, Индия, Тайвань, 
Китай и Ближний Восток. 

Рис. 15 показывает мировое по-
требление сорбитола. Китай – 
крупнейший потребитель, на чью 
долю приходилось свыше трети 
мирового потребления в 2010 г. На 
долю Китая также приходилось 33 
и 39% мировых производствен-
ных мощностей и производства 
соответственно в 2010 г. В Китае 
в 2007–2010 гг. потребление сор-
битола росло средними годовыми 
темпами чуть выше 6%. 

Рост потребления сорбитола 
на рынках развивающихся стран 
Ближнего Востока и Центральной 
и Южной Америки, как ожидается, 
будет активным; предметы личной 
гигиены, а также продукты пита-
ния и кондитерские изделия явля-
ются основными сегментами ро-
ста. В течение 2010–2015 гг. спрос 
на сорбитол в Западной Европе, по 
прогнозу, должен расти в среднем 
почти на 1,5% в год, а в Восточной 
Европе ожидается рост чуть более 
чем на 2% в год, главным образом 
в результате увеличения производ-
ства продуктов личной гигиены. 
Потребление в странах Азии, по 
прогнозу, будет расти со средни-
ми годовыми темпами 0,2% (Япо-
ния) – 3,5% (Таиланд). Следует 
заметить, что промышленность 
по производству сорбитола пере-

мещается на рынки с вы-
соким ростом и высоким 
потреблением, такие как 
Китай и другие страны 
Азии (за исключением 
Японии). 

Полиол-наполнитель 
эритритол встречается 
в малых количествах в 
фруктах и ферменти-
рованных продуктах, – 
находится на хороших 
позициях  за счет роста 
продаж стевии, как со-

общает Cargill Sweetness (компа-
ния осуществляет маркетинг эри-
тритола в мировых масштабах под 
брендовым названием Zerose). В 
активных продажах в США под-
сластителя Truvia производства 
компании Cargill фирменный 
бренд Zerose используется как 
агент-наполнитель. Zerose позво-
ляет смягчать вкус горечи, вызы-
ваемый Reb A, экстрактом стевии, 
содержащимся в Truvia. Несмотря 
на связь со стевией, что подстег-
нуло продажи в США, утвержде-
ние в ЕС статуса эритритола как 
подсластителя с нулевым содер-
жанием калорий в 2008 г. действи-
тельно послужило стимулом для 
потребления подсластителя само-
го по себе. Помимо этого, ком-
пания Jungbunzlauer также при-
меняет смесь эритритол/стевия: 
ERYLITE-Stevia. 

оСновные производиТеЛи 
поЛиоЛов
Для большинства компаний по-

лиолы – дополнительный бизнес, 
возникший на базе традиционно-
го бизнеса по переработке злаков, 
крахмала или сахара. В то время 
как производство полиолов, как 
правило, вносит небольшой вклад 
в оборот компаний, полиолы мо-
гут внести крупную лепту в объем 
прибыли. В мировых масштабах 
имеется много компаний, про-
изводящих полиолы. Ведущими 
производителями на мировом 
рынке полиолов являются Arch 
Chemicals Inc., BASF Group, BASF 
Polyurethanes GmbH, Bayer AG, 
Cargill Inc., Chemtura Corp., Corn 
Products U.S., Daicel Chemical 
Industries Ltd., Dow Chemical 
Company, Huntsman Corp., Nanjing 
Hongbaoli Co., Ltd., Perstorp AB, 
Roquette Freres, Shell Chemicals 
Ltd., SINOPEC Shanghai Gaoqiao 
Petrochemical Co., Ltd. и Stepan Co. 

Несколько ключевых игро-
ков базируются в Европе, США 
и в других странах, например 
в Индонезии и Китае. Соглас-
но недавнему исследованию 

(CCM, 2011, Production, Market 
and Manufacturing Cost of Sugar  Рис. 15 Мировое потребление сорбитола в 2010 г.
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Alcohols in China), Китай явля-
ется одним из крупнейших про-
изводителей сахарных спиртов в 
мире. Совокупное производство в 
Китае, где насчитывается свыше 
50 активных производителей, до-
стигло 795140 т в 2010 г., что соот-
ветствует 50% мирового производ-
ства. 

Cargill Food Ingredients предла-
гает изомальт, эритритол, малти-
тол, маннитол и сорбитол. Cargill 
заметно расширил мощности по 
производству полиолов в послед-
нее десятилетие. 

Roquette-Freres предлагает ши-
рокий ассортимент, включая 
сорбитол, малтитол, маннитол, 
ксилитол, изомальт и изосорбид. 
Roquette построил предприятия 
по производству полиолов в США, 
Южной Корее и Китае.

Archer Daniels Midland – один из 
ведущих мировых переработчи-
ков сельскохозяйственного сырья, 
производит сорбитол. 

Corn Products Specialty Ingredients 
приобрел SPI Polyols, Inc. в 2007 г. 
Они производят и продают ши-
рокий ассортимент полиолов, 
включая маннитол, сорбитол и ги-
дрогенизированные гидролизаты 
крахмала. Это приобретение сде-
лало Corn Products ведущим про-
изводителем полиолов в Латин-
ской Америке с предприятиями в 
Бразилии, Мексике и Колумбии, а 
также позволило компании выйти 
на рынки США и Канады, глав-
ным образом в качестве произво-
дителя, специализирующегося на 
полиолах. Компания приобрела 
оставшиеся акции бразильской 
фирмы Getec Guanabara Quimica 
Industrial, одного из крупнейших 
национальных производителей 
полиолов, в том числе жидких сор-
битола и маннитола, а также обез-
воженной декстрозы.

Филиал Mitsubishi Corporation 
Towa Chemical Industry Co., Ltd. 
был первым производителем 
кристаллического малтитола 
(Crystalline Maltitol), начав про-
изводство в 1972 г. на своем пред-
приятии Fuji, расположенном 
в Японии. В сентябре 2005 г. 

Mitsubishi ввела в строй новое уль-
трасовременное предприятие по 
производству кристаллического 
малтитола в Таиланде, используя 
крахмал тапиоки. 

Среди других компаний, Beneo-
Palatinit, филиал Südzucker AG 
(крупнейшего производителя са-
хара в Европе), является крупным 
производителем изомальта. 

Danisco Sweeteners осуществляет 
маркетинг лактитола как в обезво-
женном виде, так и в виде моно-
гидрата, а Purac Biochem осущест-
вляет маркетинг нескольких видов 
лактитола. 

дрУГие низкокАЛорийные 
подСЛАСТиТеЛи 
Трехалоза обладает 50% сладости 

сахара, но содержит на 10% мень-
ше калорий. Подсластитель разре-
шен к употреблению более чем в 40 
странах мира, включая США, ЕС, 
Канаду, Японию, Тайвань и Ко-
рею. Трехалоза была разработана 
японской компанией Hayashibara. 
Hayashibara Company, Ltd. со 
штаб-квартирой в Shimoishii, Ока-
яма, осуществляет производство 
подсластителей-наполнителей. 
Hayashibara Co., Ltd. была осно-
вана в 1883 г. на Окаяме, Япония, 
для производства подсластителей 
на базе крахмала. С тех пор ком-
пания лидировала в технологиче-
ском прогрессе в области химии 
крахмального сахара. Многие про-
цессы, общепринятые в крахмаль-
ной промышленности, были впер-
вые применены Hayashibara. Сре-
ди крупных открытий: кристалли-
ческая мальтоза, кристаллический 
малтитол, трехалоза, пуллулан и 
стабилизированная форма аскор-
биновой кислоты. 

Cargill (Cargill Health & Food 
Technologies) получил эксклюзив-
ные дистрибьюторские права в Ев-
ропе на бренд трехалозы ASCEND 
в июле 2003 г. До этого Hayashibara 
Company Ltd. и British Sugar plc. 
подписали в 2001 г. соглашение о 
производстве, маркетинге и тор-
говле трехалозой в Европе, после 
того как Европейская Комиссия 
в сентябре 2001 г. дала официаль-

ное разрешение на использова-
ние трехалозы в новых продуктах 
питания (действие соглашения, 
как представляется, окончилось). 
Cargill также получил эксклюзив-
ные права на продажу бренда тре-
халозы ASCEND на рынке про-
дуктов питания в Северной, Юж-
ной и Центральной Америке. 

Сегодня трехалоза компании 
Cargill производится из крахмала 
посредством патентованного эн-
зимного процесса, разработанного 
компанией Hayashibara для произ-
водства белого кристаллического 
порошка под брендовым назва-
нием Treha Trehalose. Cargill отме-
чает, что подсластитель особенно 
подходит для использования в мо-
роженых, сушеных или разогретых 
продуктах, так как одним из ос-
новных функциональных свойств 
трехалозы является то, что она ста-
билизирует действие и структуру 
протеина. Трехалоза используется 
в продуктах питания как подсла-
ститель, стабилизатор и загусти-
тель, а также как вкусовая добавка. 
Она также применяется как добав-
ка при криоконсервации, где она 
защищает клетки от воздействия 
замораживания и сушения. 

Общедоступная информация об 
объемах производства или струк-
туре ценообразования не найдена. 

Тагатоза – подсластитель, из-
вестный под техническим назва-
нием D-tagatose, имеет такую же 
физическую массу, как сахароза, 
и почти настолько же сладок, но 
содержит на 40% меньше калорий, 
чем сахар. Следовательно, тагато-
за характеризуется как низкока-
лорийный моносахарид с низким 
гликемическим индексом, кото-
рый может использоваться как 
заменитель сахара. Когда компа-
ния SweetGredients (совместное 
предприятие Arla Food Ingredients 
и Nordzucker AG) решила пре-
кратить действие совместного 
предприятия по производству 
тагатозы на базе молочного сы-
рья в 2006 г., вопреки наличию 
разрешения на новые продукты 
питания (Arla получила уведом-
ление о том, что 1 марта 2005 г. ее 
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заявка на разрешение примене-
ния тагатозы в новых продуктах 
питания в ЕС была официально 
удовлетворена Агентством по пи-
щевым стандартам Великобрита-
нии, согласно Регуляции новых 
продуктов питания ЕС (258/97), 
Nutrilab – филиал бельгийской 
компании Damhert – вступил в 
игру и скупил все имевшиеся за-
пасы. Тагатоза производится из 
лактозы и впервые была разреше-
на к использованию в продуктах 
питания и напитках в США, где 
получила статус GRAS в 2001 г. 
Инстанции в Южной Корее дали 
разрешение позже, в 2003 г., и 
вскоре последовало разрешение 
в Австралии и Новой Зеландии в 
апреле 2004 г., где Nutrinova Pty 
Ltd., Австралия, получила экс-
клюзивные права на продажу 
тагатозы. Arla Foods Ingredients 
осуществляла маркетинг тагатозы 
под брендовым названием Gaio 
tagatose, и имела в мировых мас-
штабах права на его производство 
и коммерциализацию для исполь-
зования в продуктах питания и 
напитках. Подсластитель впервые 
появился на рынке США в арома-
тизированном диетическом на-
питке Diet Pepsi «slurpee» в 2003 г. 
SweetGredients приступила к про-
изводству тагатозы на продажу 
на рынке продуктов питания и 
напитков США в мае 2003 г., че-
рез 7 лет после получения лицен-
зии на тагатозу Spherix и через 2 
года после получения статуса от 
FDA. Spherix тем временем со-
хранила все права на непищевое 
использование тагатозы, марке-
тинг которой компания осущест-
вляла под брендовым названием 
Naturlose. Официальное согла-
шение о поставках между Spherix 
Incorporated и SweetGredients, по 
которому SweetGredients долж-
на была поставлять тагатозу 
компании Spherix для продажи 
Naturlose, было впервые достиг-
нуто в мае 2004 г. Nutrilab пла-
нировала начать коммерческое 
производство тагатозы к концу 
2010 г., исходя из соглашения, что 
она в значительной мере иден-

тична тагатозе на основе лактозы, 
которая уже имела разрешение на 
использование в новых продуктах 
питания. Комиссия считает про-
дукты питания и пищевые ингре-
диенты, которые не использова-
лись в значительной степени для 
потребления человеком в ЕС до 
15 мая 1997 г., новыми продукта-
ми питания и новыми пищевыми 
ингредиентами. Для маркетинга 
новых продуктов питания или ин-
гредиентов компании должны об-
ратиться в органы страны-члена 
ЕС за разрешением, представив 
научную информацию и отчет об 
оценке безопасности. Nutrilab со-
бирала научную документацию 
два года и в конце ноября 2009 г. 
представила документ на 800 
страницах в бельгийские органы 
безопасности пищевых продуктов 
FAVV. Компания рассчитывает 
получить положительный ответ в 
текущем году. Arla и Nordzucker 
заявили, что невозможно выявить 
потенциальный объем, чтобы 
оправдать дальнейшие инвести-
ции. Но Nutrilab увидела потен-
циал в производстве подсласти-
теля с использованием энзимно-
го процесса, а в качестве сырья 
– галактозы, побочного продукта 
компании по производству био-
топлива. Компания начала рабо-
тать над осуществлением этой за-
дачи в августе 2007 г., как только 
патент компании Spherix на мо-
лекулу тагатозы истек. Arla Foods 
Ingredients приобрела права на 
низкокалорийный подсластитель 
в 1996 г. в рамках лицензионно-
го соглашения у Spherix (Spherix 
получила лицензию на свои па-
тентные права для производства и 
продажи тагатозы в продуктах пи-
тания и напитках для MD Foods 
в 1997 г., а в 2000 г. компания 
слилась со шведской компанией 
молочных продуктов, образовав 
Arla Foods). Через 2–3 года произ-
водство, как ожидается, составит 
около 3 тыс. т в год, а через 7–9 
лет оно должно достигнуть при-
мерно 10 тыс. т. 

К середине 2011 г. Nutrilab, по 
сообщениям, наращивала произ-

водство тагатозы вслед за получе-
нием законодательных разреше-
ний. Компания сообщала, что ее 
предприятие сможет производить 
5 тыс. т в год, из них 70% кристал-
лов и 30% сиропа тагатозы, и про-
изводство должно было начаться 
вслед за недавним разрешением 
в ЕС и выигранными исками по 
влиянию на  здоровье. Тагатоза 
и несколько других заменителей 
сахара недавно получили положи-
тельные оценки от Европейского 
управления по безопасности про-
дуктов питания (EFSA), которое 
выявило, что эти продукты по-
лезны для зубов и гликемической 
реакции. Европейский сектор 
тагатозы тормозился процедурой 
разрешения на использование в 
новых продуктах питания, но это 
препятствие было преодолено в 
августе 2010 г. Недавнее исследо-
вание обнаружило, что тагатоза 
может быть использована в кислых 
напитках. Продукты с тагатозой 
в качестве подсластителя распро-
страняются компанией Damhert 
Nutrition. 

АЛЬТернАТивные 
подСЛАСТиТеЛи 
нА рынке СшА 
Спрос на альтернативные под-

сластители в США, по прогно-
зу, будет расти годовыми темпа-
ми в 3,3% по 2015 г. (http://www.
marketresearch.com/Freedonia-
Group-Inc-v1247/Alternative-
Sweeteners-6738439/). Увеличение 
будет, в первую очередь, обеспе-
чиваться за счет продолжающе-
гося проникновения на рынок 
относительно новых продуктов 
промышленности, в том числе 
Rebiana-A (Reb-A). В уже сфор-
мировавшихся сегментах рын-
ка, включая высокоинтенсив-
ные подсластители (сукралоза) и 
полиолы (сорбитол) ожидается 
ощутимый, хотя и не столь вы-
сокий рост спроса. Тенденции 
рынка, отдающего предпочтение 
менее переработанным ингре-
диентам, будут способствовать 
широко разрекламированному 
использованию тех подсластите-
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лей, маркетинг которых можно 
осуществлять под рубрикой «на-
туральные». Тем не менее, расту-
щее предпочтение потребителей 
продуктам питания и напиткам 
со сниженным содержанием ка-
лорий обеспечит сохранение по-
требления таких широкораспро-
страненных подсластителей, как 
аспартам. 

Высокоинтенсивные подсла-
стители, несмотря на сокращение 
рынка безалкогольных напитков, 
останутся крупнейшей категорией 
продукции среди альтернативных 
подсластителей, помимо КСВСФ. 
Эта лидирующая позиция опреде-
ляется их главенством на крупных 
рынках диетических безалкоголь-
ных напитков и столовых подсла-
стителей. Аспартам останется ли-
дером в диетических безалкоголь-
ных напитках, в то время как на 
рынке столовых подсластителей 
будет и далее доминировать сукра-
лоза. Рост в остальных сегментах 
рынка будет активным, хотя вы-
сокоинтенсивные подсластители 
используются в гораздо меньших 
количествах за пределами двух ос-
новных сфер применения. 

Сохраняя, по прогнозу, совсем 
небольшую долю совокупного 
рынка, более новые альтерна-
тивные подсластители будут де-
монстрировать самые высокие, с 
большим отрывом, темпы роста и 
привлекать больше всего интере-
са как среди производителей про-
дуктов питания и напитков, так и 
потребителей. В 2010 г. FDA дало 
разрешение на использование Luо 
Han Guo (монашеского фрукта) 
в США. Хотя время покажет, ка-
ков потенциал этого продукта, 
его натуральность соответствует 
нынешним настроениям потреби-
тельского рынка. Более того, нек-
тар агавы с полным содержанием 
калорий утверждается на рынке, 
благодаря позиционированию его 
как натуральной альтернативы ку-
курузному сиропу с высоким со-
держанием фруктозы с высокой 
степенью переработки.  

Доля подсластителей в прямом 
потреблении будет выше доли их 

использования в кондитерской 
промышленности, в то время как 
спрос на диетические безалко-
гольные продукты – крупнейшую 
сферу применения альтернатив-
ных подсластителей – будет сни-
жаться, другие сферы применения 
обеспечат надежные перспективы 
роста, поскольку производители 
продуктов питания и потребители 
изыскивают более здоровые ва-
рианты пищи с меньшим содер-
жанием калорий и кукурузного 
сиропа с высоким содержанием 
фруктозы. Эта тенденция ляжет 
в основу роста выше среднего в 
потреблении ацесульфама калия 
(ацесульфам-K) и сукралозы, а 
также низкокалорийных полио-
лов, таких как эритритол и кси-
литол, и новых подсластителей, 
таких как Reb-A. К 2015 г. столо-
вые подсластители отнимут паль-
му первенства у кондитерских из-
делий как крупнейший сегмент 
рынка для альтернативных под-
сластителей. Подсластители на 
базе сукралозы сохранят доми-
нирующие позиции, несмотря на 
проникновение более новых про-
дуктов с профилем натуральных. 
Другие рынки, такие как продукты 
личной гигиены и фармацевтиче-
ские продукты, останутся очень 
небольшими. 

поСЛедСТвия дЛя САхАрА 
Потребление сахара продемон-

стрировало самые низкие сред-
ние темпы годового роста за по-
следние 3 года по сравнению с 
СВСФ и высокоинтенсивными 
подсластителями, создавая опре-
деленное подтверждение гипотезе 
о том, что высокие цены на сахар 
заставили некоторых произво-
дителей кондитерских изделий и 
напитков повысить уровень при-
менения подсластителей в смесях 
в целях снижения стоимости. Тем 
не менее, сахар, безусловно, оста-
вался доминирующим подсласти-
телем с долей в 83% на мировом 
рынке подсластителей в 2011 г. 
Важно отметить, что доля сахара 
на мировом рынке подсластите-
лей оставалась устойчивой в по-

следнем десятилетии, составляя 
около 83% и в 2000 г. Сохранятся 
ли доминирующие позиции саха-
ра и в будущем? 

Развитие спроса и предложения 
заменителей сахара, определяю-
щих потребление сахара, должно 
рассматриваться в сочетании со 
всеми прочими факторами вли-
яния на потребление сахара. Эти 
факторы включают рост доходов, 
рост численности населения, из-
менения в уровне цен, вкусах и 
предпочтениях, помимо прочих. 

Настоящее исследование не де-
лало попытки дать количествен-
ную оценку какой-либо экономи-
ческой взаимосвязи между потре-
блением сахара и потреблением 
альтернативных подсластителей, 
исходя из имеющейся ограни-
ченности базы данных. Несмотря 
на это, можно сделать несколько 
ключевых выводов относительно 
общих тенденций в конкуренции 
между сахаром и альтернативны-
ми подсластителями в ближайшие 
годы. 

В краткосрочной перспективе 
конкуренция между СВСФ и саха-
ром будет ограничена небольшим 
числом стран и, в первую очередь, 
сектором жидких подсластителей 
(в частности, в напитках). Это 
связано с тем, что СВСФ и сахар 
не будут полностью взаимозаме-
няемы в некоторых видах при-
менения. В кондитерской и хле-
бопекарной промышленностях 
сахар остается предпочтительным 
подсластителем, благодаря сво-
им свойствам наполнителя, гла-
зировке и фактуре. Несмотря на 
то что СВСФ стал применяться в 
2010 и 2011 гг., в частности в Ки-
тае и Мексике, уровни проникно-
вения, вероятно, будут оставаться 
чувствительны к внутренним це-
нам на сахар. Завоевания, достиг-
нутые СВСФ на нескольких мар-
гинальных рынках (например, на 
Филиппинах), могут носить пре-
ходящий характер, если цены на 
сахар опустятся с рекордных вы-
сот, наблюдавшихся в последние 
12–18 мес. В более долгосрочной 
перспективе возможно проник-
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новение СВСФ на другие рынки, 
если рыночная ситуация будет 
этому способствовать (сравни-
тельно высокие цены на сахар и 
относительно низкие цены на зер-
но), в частности, в ЕС и, возмож-
но, в России. 

С 2000 г. ускорение темпов годо-
вого роста потребления высокоин-
тенсивных подсластителей на ми-
ровом уровне не нанесло ущерба 
сахару и СВСФ, и рынок подсла-
стителей в целом вырос. Конку-
рентная угроза сахару со стороны 
высокоинтенсивных подсластите-
лей может увеличиться в средне-
срочной-долгосрочной перспек-
тиве, отражая не только сохране-
ние потребительского спроса на 
«легкие продукты питания и на-
питки», но и практику смешива-
ния сахара и высокоинтенсивных 
подсластителей в недиетических 
продуктах. Смеси стевии/сахара 
– новейшее пополнение этого сег-
мента рынка. 

Высокоинтенсивные подсла-
стители в сахарном эквиваленте 
в целом дешевле, чем сахар, и эта 
разница, вероятно сохранится в 
долгосрочной перспективе. Тем не 
менее, неотъемлемые ограниче-
ния высокоинтенсивных подсла-
стителей по сравнению с сахаром 
в некоторых видах пищевого при-
менения помогут сдержать размах 
каких-либо потерь в доле рынка. В 
то время как доминирующим вы-
сокоинтенсивным подсластите-
лем на мировом уровне будет оста-
ваться сахарин, два относительно 
новых «натуральных» высокоин-
тенсивных подсластителя – сте-
вия и Luo Han Guo – будут наби-
рать силу. Подсластители на базе 
стевии, возможно, захватят круп-
ную долю рынка, первоначально 
в ущерб высокоинтенсивным под-
сластителям, и могут стать третьим 
по объему потребления высокоин-
тенсивным подсластителем после 
сахарина и аспартама в течение 
ближайших 5 лет. 

Имеются свидетельства того, 
что в США высокоинтенсивные 
подсластители боролись за свое 

развитие на рынке столовых под-
сластителей вслед за появлением 
новых продуктов на базе стевии. 
В общем контексте стевия имеет 
крупный потенциал роста. За пе-
риод с 2007 г. в мировых масштабах 
наблюдался бум в числе продуктов, 
основанных на экстрактах стевии. 
Важно отметить, что из более чем 
600 содержащих стевию новых про-
дуктов, запущенных в 2010 г., ре-
цептура 60% содержала подслащи-
вающие растворы, объединяющие 
экстракты стевии и сахар. Смеси 
сахара/стевии также послужат сти-
мулом для потребления стевии, со-
кращая потребление сахара. Среди 
других высокоинтенсивных под-
сластителей, сокращающих потре-
бление сахара, будут, как ожида-
ется, сукралоза и неотам. В целом, 
в то время как синтетические вы-
сокоинтенсивные подсластители 
будут по-прежнему доминировать, 
вполне вероятно, что более высо-
кие темпы годового роста будут у 
натуральных высокоинтенсивных 
подсластителей. 

Сладкие протеины, обеспечива-
ющие высокоинтенсивные под-
сластители из натуральных ис-
точников, ждут дальнейшей ком-
мерциализации. Многие уже были 
определены как имеющие более 
высокий потенциал в качестве 
вкусовых добавок, чем альтерна-
тивных сахару подсластителей. 

На мировом уровне рост по-
требления высокоинтенсивных 
подсластителей будет оставаться 
выше темпов роста потребления 
сахара в ближайшие годы (3–4% 
в год высокоинтенсивных подсла-
стителей против 2% сахара). Про-
гнозы МОС (MECAS (10)17) оце-
нивают мировой спрос на сахар в 
2020 г. в 184,6 млн т wse. Исходя из 
сохранения темпов роста, наблю-
давшихся в период 2005–2010 гг., 
консервативная оценка потребле-
ния высокоинтенсивных подсла-
стителей достигает 24,8 млн т wse 
против 17,6 млн т wse в 2010 г. Тем 
не менее, эти прогнозы в области 
сахара и высокоинтенсивных под-
сластителей вместе означают уве-

личение только на 2% доли высо-
коинтенсивных подсластителей в 
мировом потреблении подсласти-
телей (доля СВСФ остается неиз-
менной). 

Очевидна ключевая и все воз-
растающая роль Китая в удовлет-
ворении мирового спроса на вы-
сокоинтенсивные подсластители. 
Страна, долгое время являвшаяся 
центром производства и экспорта 
сахарина и цикламатов (а также 
основным потребителем), теперь 
имеет крупные мощности по про-
изводству и экспортный потен-
циал аспартама, ацесульфама К, 
сукралозы и подсластителей на 
базе стевии, а также полиолов. 
Роль Китая в сфере предложения 
на рынке высокоинтенсивных 
подсластителей, вероятно, увели-
чится в более долгосрочной пер-
спективе, поскольку ключевые 
производители расширяют про-
изводственные мощности, в част-
ности для производства сукралозы 
и подсластителей на базе стевии. 
Потребление высокоинтенсивных 
подсластителей в Китае также, как 
ожидается, будет активно расти с 
дополнительным акцентом на здо-
ровой пище с низким содержани-
ем калорий. 

Потребление полиолов как низ-
кокалорийных подсластителей по-
тенциально может заметно возра-
сти в ближайшие годы. Как отме-
чают аналитики, пищевая и кон-
дитерская промышленности пред-
ставляют собой наиболее быстро 
развивающуюся сферу конечного 
потребления полиолов, и потре-
бление выиграет, если потребите-
ли на крупных рынках будут отда-
вать предпочтение «натуральным» 
альтернативным подсластителям, 
а не синтетическим высокоинтен-
сивным. При том что потребление 
полиолов будет, возможно, рас-
ширяться довольно активно, объ-
ем их останется намного меньше 
по сравнению с СВСФ и высоко-
интенсивными подсластителями.

International Sugar Organization, 
 MECAS (12)04 
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Ученые предупреждают об увеличении содержания 
опасных веществ в горячем КСВСФ. Вредные веще-
ства, образуемые при нагревании кукурузного сиропа 
с высоким содержанием фруктозы вызывают опасе-
ния у пчеловодов, как заявляют ученые и дают совет 
по безопасному хранению компонента для использо-
вания его при приготовлении продуктов питания. 

Кукурузный сироп с высоким содержанием фрук-
тозы (КСВСФ) является подсластителем, используе-
мым, как правило, в пищевых продуктах. КСВСФ 42, 
содержащий 42% фруктозы, главным образом ис-
пользуется в хлебобулочных и кондитерских издели-
ях, а КСВСФ 55 (смесь КСВСФ 42 и 90) – при изго-
товлении прохладительных напитков. 

КСВСФ также применяют в пчеловодстве для сти-
мулирования размножения пчел весной и для увели-
чения производства меда. Впервые пристрастие пчел 
к подсластителю наблюдалось при их роении возле 
мест утечек сиропа у емкостей и на железной дороге. 

Однако сотрудники Министерства сельского хозяй-
ства США указывают в своем новом исследовании, что 
при нагревании КСВСФ увеличивается уровень ги-
дроксиметилфурфурала (ГМФ), токсичного вещества, 
которое вызывает у пчел язву желудка и симптомы, 
сходные с дизентерией. В человеческом организме это 
было связано с повреждением ДНК, а его дочерние ме-
таболиты, левулиновая и муравьиная кислоты, соглас-
но наблюдениям, являются вредными веществами. 

«Результаты исследований являются важными для 
пчеловодов, производителей КСВСФ, а также для 
технологии хранения пищевых продуктов. Посколь-
ку КСВСФ в качестве подсластителя входит в состав 
многих полуфабрикатов, данные результатов иссле-
дований также важны для здоровья человека», – от-
мечают исследователи в журнале Journal of Agriculture 
and Food Chemistry. 

Ученые Министерства сельского хозяйства США 
провели исследования по измерению уровней ГМФ 
в КСВСФ в течение 35 дней при температурах 31,5; 
40,0; 49,0 и 68,8ОС. 

Они обнаружили неуклонный рост уровня ГМФ 
при повышении температуры и наличие резкого скач-
ка при температуре 49ОС. Химические формы в виде 
обезвоженной фруктозы с неорганическими и орга-
ническими кислотами действуют как катализаторы. 

Исследования проводились на 5 различных про-
мышленных образцах КСВСФ, предоставленных 
компаниями Roquette, Mann Lake, Archer Daniels 
Midland и Tate & Lyle. 

Исследователи утверждают, что данные, содержащи-
еся в отчете, должны помочь производителям КСВСФ 
оценить концентрации ГМФ, образующегося с тече-
нием времени и при изменениях температуры. 

Когда дело дошло до хранения материала, то груп-
па исследователей обнаружила, что условия хране-
ния также играют очень важную роль. В начале экс-

перимента уровень ГМФ составлял 18 мг/л в бочке с 
КСВСФ емкостью 203,5 л; в течение года он возрос 
до 57 мг/л при неконтролируемой температуре окру-
жающей среды. 

Кодекс Комиссии по продуктам питания ограничи-
вает содержание ГМФ 40 мг/л для меда, предназна-
ченного для употребления человеком. 

Одним из способов ограничения образования хи-
мического вещества могла бы быть нейтрализация 
КСВСФ недорогими компонентам, такими как из-
вестняк, поташ и кальцинированная сода с последу-
ющей их обработкой антиферментными агентами, – 
это логичный подход, поскольку образование ГМФ 
катализируется кислотой. 

Однако ученые добавляют: «Хотя нейтрализация 
КСВСФ промышленными веществами эффектив-
но снижает уровень ГМФ, размножение биокультур 
становится гораздо более проблематичным, несмотря 
на то, что эти основания могут быть токсичными для 
микробов». 

Источники. Journal of Agriculture and Food Science 
2009, 57, 736907376 DOI: 10.1021/jf9014526. Formation 
of hydroxymethylfurfural in domestic high fructose corn 
syrup and its toxicity to the honey bee (Apis mellifera). 

Авторы: LeBlanc, B; Eggleston, G; Sammataro, D; 
Cornett, C; Dufault, R; Deeby, T; St Cyr, E. 

По материалам FoodNavigator.com от 27 августа 
2009 г.

Подготовлено Джесс Холидэй
http://www.foodnavigator-usa.com/Science-Nutriti on/
Researchers-warn-of-toxin-increase-in-heated-HFCS

Индонезия готовит новый закон для самообеспече-
ния страны продовольствием. Индонезия разработала 
новый закон с целью самообеспечения страны доста-
точным количеством продовольствия путем создания 
нового регулирующего органа, что может привести к 
большему ограничению импорта и экспорта основ-
ных продуктов питания, воспрепятствовать столь не-
обходимым иностранным инвестициям и в конечном 
итоге привести к росту цен.

В попытках удовлетворить растущий спрос населе-
ния в 240 млн человек, Индонезия стала крупнейшим 
мировым импортером сахара, а также крупнейшим 
Азиатским покупателем пшеницы.

Ожидается, что новый закон, регулирующий продо-
вольственную безопасность, внутренние запасы, тор-
говлю, цены и потребление, будет подписан в конце 
2012 г. «В новом законе мы подчеркиваем продоволь-
ственный суверенитет и независимость, – сообщил 
представитель правительства Индонезии, добавив, 
что приоритет по обеспечению продовольственной 
безопасности отдается внутренним источником стра-
ны. – Таким образом, импорт продовольствия станет 
второстепенным, или даже последним средством».

www.ukragroconsult.com, 26.11.12
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Роторные аппараты отличаются тем, что в них ре-
ализуются большие плотности мощности воздей-
ствия на процесс в текучей обрабатываемой среде. 
Это позволяет создать такую гидродинамическую 
обстановку, в которой возможно трансформировать 
небольшую начальную безградиентную однородную 
плотность мощности до огромных амплитуд ее им-
пульсов, соответственно с большими градиентами. 
В квантовой электронике этот принцип осуществля-
ется в квантовых генераторах электромагнитного из-
лучения – мазерах, лазерах, глазерах, где небольшая 
постоянная плотность мощности лампы накачива-
ния трансформируется в оптически активной среде в 
короткие (от микросекунд до пикосекунд) импульсы 
электромагнитного излучения сверхбольшой плотно-
сти мощности.

В гидродинамике такими свойствами обладают ка-
витационные импульсы давления с амплитудой, из-
меряемой гигапаскалями, и длительностью десятых 
долей микросекунды. Создаваемая гидродинами-
ческая обстановка в обрабатываемом объеме увели-
чивает скорость процессов на несколько порядков 
[3]. Мелкомасштабное перемешивание небольшими 

порциями объемом в несколько кубических милиме-

тров (  – объем смеси, вытекающей из 

патрубка ротора в патрубок статора за один период T 
модуляции, v(t) – скорость течения жидкости через 
патрубок статора с площадью поперечного сечения 
Soc) также способствует увеличению скорости полу-
чения однородного целевого продукта, растворению 
или гомогенному распределению одного вещества в 
другом.

Заметим, что качество переработки сырья зависит 
не столько от плотности энергии (можно создавать 
сверхдавления в статическом аппарате, но скорость 
процесса увеличится неадекватно материальным тру-
дозатратам), сколько от ее качества. Необходимо вво-
дить качественно другую энергию, когда плотность 
мощности и градиент энергии будут играть решаю-
щую роль, например, при гомогенизации и раство-
рении. Введенная здесь для описания этих процессов 

уДк 664.1.053

Кинетика образования редуцирующих 
веществ при получении карамельной  
массы в роторных аппаратах

энергетическая характеристика – плотность мощно-
сти – является новой для оценки гидродинамической 
обстановки текучих сред.

Далее изложены результаты исследований по рас-
творению сахара в патоке при помощи роторного ап-
парата [2].

Для увеличения скорости приготовления карамель-
ной массы и улучшения ее качества мы предложили 
оригинальный способ, предусматривающий гомоге-
низацию сахара-песка с патокой, нагревание полу-
ченной смеси и ее обработку в тонкой пленке зазора 
роторного аппарата. Смесь нагревали до 60–65OС (но 
не выше 120OС) для обеспечения необходимой теку-
чести массы (РВ исходной смеси – 12%) и заливали 
в роторный аппарат с тепловой рубашкой. При об-
работке карамельной массы в аппарате сахар из кри-
сталлического состояния переходил в аморфное.

Опыты по получению карамельной массы прово-
дили на установке с роторным аппаратом. Толщину 
пленки регулировали, изменяя величину зазора меж-
ду ротором и статором в пределах 0,2–0,8 мм при от-
носительном осевом перемещении конических рото-
ра и статора. В данной установке перемещается ротор.

Смесь кристаллов сахара и патоки, попадая внутрь 
вращающегося ротора, течет по патрубкам боковой 
поверхности ротора непосредственно в патрубки ста-
тора, а частично, в относительном количестве g, – из 
патрубка ротора через зазор, величина которого 1 мм, 
в патрубок статора. При этом происходит дисперги-
рование кристаллов сахара и аморфизация поверх-
ностного слоя [2].

Дробление кристаллов (при течении смеси в зазо-
ре) сопровождается выделением теплоты [1]. Так как 
растворимость аморфных структур гораздо выше, чем 
кристаллических, происходит интенсивное растворе-
ние сахара в патоке. Увеличение площади разделов 
поверхности частиц сахара и патоки в результате из-
мельчения его кристаллов также значительно ускоря-
ет растворение.

Получаемая смесь имеет максимальную темпера-
туру 115–120OС, содержание РВ 13–16%. На рисунке 
изображена зависимость содержания РВ в карамель-
ной массе от числа кратности ее обработки [1].
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Наиболее важным в предложенном способе получе-
ния карамельной массы является образование неболь-
шого количества редуцирующих веществ из-за того, 
что время растворения составляет всего 4–10 с в зави-
симости от величины зазора и частоты вращения ро-
тора. При традиционной технологии получения кара-
мельной массы в условиях длительного выпаривания 
с повышенной температурой смеси патоки и водного 
раствора сахара увеличивается гидролиз диса харидов 
(сахарозы) до моносахаров (глюкоза, фруктоза), что 
ведет к росту концентрации редуцирующих веществ. 
Хотя продукт получается более сладкий, степень кри-
сталлизации сахара в нем меньше, из-за чего карамель 
становится липкой, т.е. ухудшаются ее сенсорные 
свойства. Косвенно можно предположить, что увели-
чивается не только концентрация РВ, но в условиях 
длительного повышения температуры инициируются 
химические и биохимические процессы, которые при-
водят к образованию канцерогенных соединений [4].

Обобщая полученный опыт, можно прийти к за-
ключению, что исследованный способ получения 
карамельной массы позволяет интенсифицировать 
растворение сахара в патоке за счет многофактор-
ного воздействия на процесс в роторном аппарате, 
а сокращение времени обработки значительно эко-
номит удельную энергию, которая по традицион-
ной технологии расходуется в большем количестве 
на выпаривание из массы воды. Улучшаются сен-
сорные свойства карамели, и она становится более 
безопасной, так как в ней, вероятно, уменьшает-
ся концентрация РВ и канцерогенных соединений 
вследствие сокращения времени обработки и тем-
пературы массы. За счет значительного уменьшения 
пароотделения, снижения внешней температуры ап-
парата (для традиционных выпарных аппаратов до 
70±5OС) улучшаются условия труда персонала, так 
как температура воздуха в цехе снижается с 45–55 до 
22–23OС.

Анализ результатов исследований содержания РВ в 
полученной смеси показал, что их концентрация воз-
растает с увеличением времени обработки (или числа 
кратности) и частоты вращения ротора. Скорость об-
разования РВ в обрабатываемой смеси сахара в пато-
ке увеличивалась по закону

PB = PB0 +(PBнас – PB0)(1 – exp(–At)), (1)

где РВ, РВ0, РВнас – текущая, или рабочая, началь-
ная концентрация насыщения РВ в данном опыте; 

А – константа скорости реакции образования РВ в 
данном опыте, которая зависит от величины зазора, 
частоты вращения ротора, температуры обрабатывае-
мой смеси.

Формулу (1) можно преобразовать в  

PBнас – PB = (PBнас – PB0) exp(–At)) (2)

при  t → ∞  PB →   PBнас.
Скорость образования редуцирующих веществ в 

обрабатываемой карамельной массе уменьшается по 
экспоненциальному закону

  (3)

и при больших t → ∞ стремится к нулю, когда 
PB  →  PBнас.

Экспериментальные исследования показали, что 
максимальный прирост  DPB = PBнас – PB0 при раство-
рении сахара уменьшился в 3,5 раза, хотя температу-
ра обрабатываемой смеси уменьшилась менее чем в 3 
раза, т.е. прямой  пропорциональности между приро-
стом РВ и температуры (DРВ~DТ) нет.

При иной величине зазора и в роторных аппаратах 
с другими геометрическими, кинематическими, ги-
дравлическими, динамическими и кавитационными 

Зависимость содержания РВ в получаемой карамельной массе от кратности при постоянной величине зазора δ = 0,2 мм (а)  
и δ = 0,8 мм (б) и различной частоте вращения ротора (об./мин): 1 – 340; 2 – 800; 3 – 1200; 4 – 1500
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параметрами наблюдаются такие же качественные 
характеристики процесса.

Производные этих зависимостей (3) будут изме-
няться при изменении объема обрабатываемой кара-
мельной массы, причем с увеличением объема уве-
личивается теплоемкость обрабатываемой массы, а 
скорость роста температуры и количества РВ (их мак-
симальное значение или концентрация насыщения) 
уменьшаются. Время одного цикла и теплоотдача от 
аппарата и всего гидравлического контура установки 
периодического действия в окружающую среду уве-
личиваются.

Если предположить, что характер зависимости 
РВ(t) не изменяется до полного превращения сахара 
в моносахариды, то РВнас будет определяться концен-
трацией общего сахара (имевшегося в патоке и вне-
сенного), т.е. в этом случае концентрация РВнас будет 
известна.

Определяя по экспериментальному графику РВ1 в 
момент времени t1, получим 

PBнас – PB1= (PBнас – PB0) exp(–At)),
откуда

,

где РВ1 – концентрация редуцирующих веществ в 
момент времени t1 с начала растворения сахара в па-
токе. Так как PB1 > PB0, то отношение под знаком ло-
гарифма всегда положительное, но менее 1, т.е. А>0.

Наиболее важным достижением при таком способе 
получения карамельной массы является низкое обра-
зование РВ из-за того, что время растворения сахара 

Аннотация. Экспериментально получены зависимости 
образования редуцирующих веществ от времени при 
растворении сахара в патоке в роторном аппарате при 
различных частотах вращения ротора и величины зазора 
между ротором и статором.
ключевые слова: сахар, патока, растворение, роторный 
аппарат, редуцирующие вещества.
Summary. Dependences educations of reducing substances 
from time in the course of sugar dissolution in treacle in the rotor 
device are experimentally got at various frequencies of rotation of 
a rotor and gap sizes between a rotor and a stator.
Key words: sugar, treacle, dissolution, rotor device, reducing 
substances.

не превышает 4–10 с в зависимости от величины за-
зора, частоты вращения ротора и количества обраба-
тываемой смеси.
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В. Путин подписал закон о льготах 
по НДФЛ при предоставлении гос-
поддержки. Cоответствующий до-
кумент размещен на официальном 
портале правовой информации.

Документ был принят Госдумой 
16 ноября, одобрен Советом Феде-
рации 21 ноября.

Проект закона, принятый в пер-
вом чтении 16 октября, предусма-
тривал лишь поправки в НК РФ, 
устанавливающие единый размер 
госпошлины в размере 15 тыс. руб. 
за регистрацию права общей до-
левой собственности владельцев 
инвестиционных паев на недви-
жимое имущество, составляющее 
ПИФ, ограничения этого права 
или сделок с данным имуществом, 
в том числе и на земельные участ-
ки из земель сельскохозяйствен-
ного назначения.

Кроме того, документ уста-
навливал размер госпошлины в 
200 руб. за госрегистрацию прав, 
ограничений, обременений на зе-
мельные участки из земель сель-
хозназначения независимо от вида 
их разрешенного использования, 
за исключением тех земельных 
участков, которые передаются в 
ПИФ.

Ко второму чтению в документ 
были внесены поправки, осво-
бождающие от НДФЛ доходы, 
полученные гражданами при реа-
лизации дополнительных мер под-
держки семей, имеющих детей, 
передает «Прайм».

Устанавливается, что не облага-
ются НДФЛ доходы в виде жилого 
помещения или земельного участ-
ка из государственной или муни-
ципальной собственности, полу-

ченные гражданином в собствен-
ность бесплатно.

Также предлагается освободить 
от налогообложения единовре-
менные компенсационные выпла-
ты медработникам. Кроме того, 
закон предоставляет право всем 
судам судебной системы РФ осво-
бождать налогоплательщиков от 
уплаты госпошлины при обраще-
нии в суд, если их имущественное 
положение не позволяет оплатить 
пошлину.

Вместе с тем поправками повы-
шаются размеры госпошлин за 
предоставление, переоформление 
и продление ряда лицензий.

Документ в целом вступает в 
силу со дня опубликования, от-
дельные статьи – с 1 января 2013 г.

www.1prime.ru, 30.11.12



№	12 · 2012 САХАР	 37

НАУЧНЫЕ ИССЛЕДОВАНИЯ

Расчётная потребность в необ-
ходимом высокоценном белке, 
богатом незаменимыми амино-
кислотами, для людей и животных 
к началу XXI в. прогнозировалась 
на уровне 65 млн т ещё в 70-х годах 
прошлого века [8]. Дефицит пи-
щевого белка в наши дни состав-
ляет не менее 20 млн т [1].

Вопрос, как накормить на-
селение, численность которого 
быстро увеличивается  (около 
2 млрд – в 1900 г. и 7 млрд – в на-
стоящее время), и, прежде всего, 
обеспечить его белком, становит-
ся все более актуальным, особен-
но в ряде развивающихся стран. 
К тому же, по данным ООН, к 
2050 г. численность населения до-
стигнет 11 млрд человек, а миро-
вая потребность в пище и белке 
возрастёт [5]. Недавно созданный 
международный проект предпо-
лагает эффективно решать про-
блему голода с помощью генно-
модифицированных сортов мани-
ока, сорго, кукурузы [12]. Одна-
ко новые продукты не являются 
высокобелковыми, и их белки по 
содержанию незаменимых ами-
нокислот весьма далеки от этало-
на (животного белка). К тому же 
эти культуры районированы для 
тропических регионов, а их моди-
фицированный генóм вызывает 
определённые опасения у значи-
тельной части человечества. Нуж-
ны более эффективные натураль-
ные обогатители пищи и кормов 
нерастительного происхождения, 
например микробные.

В натуральной пищевой цепи 
работу по обогащению раститель-
ной биомассы выполняют микро-
организмы желудочно-кишеч-
ного тракта растительноядных 
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новой микробной биотехнологии
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животных. Именно микробно-
растительная биомасса является 
тем продуктом, из которого стро-
ится биомасса животных. Одна-
ко физиологичные количества 
микробной биомассы на расти-
тельном сырье (в рубце коровы – 
примерно 500 г/сут) не могут обе-
спечить высокую продуктивность 
животного. Поэтому в рационы 
сельскохозяйственных животных 
обычно вводили дополнительные 
источники белка. Например, в 
бывшем СССР производилось до 
1,5 млн т высокобелковых кормо-
вых добавок в год, выращиваемых 
на жидких питательных средах из 
гидролизатов целлюлозосодержа-
щего сырья или из углеводородов 
нефти [7, 10]. К сожалению, сей-
час эти производства функциони-
ровать перестали.

Население Юго-Восточной Азии 
эффективно обогащает рисовые ра-
ционы человека с помощью белко-
вых соусов из микробных культур 
на растительном сырье. В качестве 
продуцентов микробной биомассы 
чаще всего используются сложные 
ассоциации из мицелиальных гри-
бов, дрожжей, актиномицетов и 
бактерий, которые выращивают на 
увлажнённых твердофазных суб-
стратах, прежде всего сахаристых 
и крахмалистых [4, 11]. Однако в 
традиционных технологиях этого 
региона процесс длится достаточно 
долго (иногда до 2–3 недель), да и 
состав получаемых продуктов не-
стандартный.

Ввиду того что микрофлора на-
турального молока животных и 
человека важна при формирова-
нии микробиоценозов желудоч-
но-кишечного тракта, именно в 
этом субстрате мы искали потен-

циальные продуценты микробной 
биомассы на растительном сырье. 
Из сквашенного молока разных 
животных и человека на агаровых 
средах легко выделяются чистые 
культуры молочнокислых бак-
терий. На стерильных отрубях с 
гентамицином, увлажнённых на-
туральным молоком, достаточно 
часто обнаруживаются дрожжи, 
активно растущие как на отрубях, 
так и на различных твердых рас-
тительных субстратах. Из этого 
материала мы получили более 200 
чистых дрожжевых культур (в том 
числе 60 – из женского грудного 
молока) в России и во Вьетнаме.

Биохимическая и генетическая 
идентификация отнесла все эти 
дрожжи к роду Pichia. Все вновь 
выделенные дрожжи хорошо ас-
социируются с лактобактериями,  
как свежевыделенными из моло-
ка, так и с производственными 
культурами.

Следует отметить, что дрожжи 
рода Pichia в последние годы при-
влекли исключительный интерес 
для биотехнологии ввиду их без-
вредности, высокой биохимиче-
ской активности, способности 
к росту на самых разных расти-
тельных субстратах, выраженной 
антимикробной активности [9]. 
Особый интерес представляет спо-
собность дрожжей, выделенных из 
грудного молока, к росту на неги-
дролизованных целлюлозосодер-
жащих субстратах [2, 3]. 

В результате испытаний вы-
деленных из грудного молока во 
Вьетнаме и России дрожжей рода 
Pichia после многочисленных ис-
пытаний для дальнейших иссле-
дований отобран российский про-
дуцент Pichia anomala 9a, чтобы на 
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примере этого штамма объяснить 
механизм стимулирующего дей-
ствия сенной муки. Естественно, 
что кроме пористости получаемого 
при этом комплексного субстра-
та и более адекватной влажности 
среды, значительную роль играет и 
питательная ценность самой сен-
ной муки. Чтобы потреблять такой 
целлюлозосодержащий субстрат, 
микробная культура должна обла-
дать ферментами, расщепляющи-
ми полимеры этого субстрата. На 
рис. 1 показана продуктивность 
дрожжей на сахарном тростнике 
и сенной муке, из которого видно, 
что наивысшая продуктивность 
этих дрожжей характерна для об-
разцов 9а, R1, V5-1, V9b.

При конструировании пита-
тельных сред для отселекциони-
рованных дрожжей из вторичного 
сырья свеклосахарного произ-
водства – свежего свекловичного 
жома и сенной муки – отмечается 
ситуация, близкая к ферментации 
сахарного тростника (рис. 2). По-
добная картина характерна для 
применения пшеничных отрубей 
и рисовой мучки.

Эксперименты показали, что 
в случае жома продуктивность 
не очень высокая. Введение же 
целлюлозосодержащего носите-
ля стимулирует продуктивность 
дрожжей Pichia anomala 9a на све-
кловичном жоме в несколько раз. 
Это означает, что если речь идёт об 

использовании свежего жома для 
получения дрожжей Pichia ano-
mala 9a, то его обязательно нужно 
смешивать с пористыми целлю-
лозосодержащими носителями. 
Если же сахарный завод имеет 
возможность сушить жом, то та-
кой высушенный продукт может 
использоваться в качестве моно-
субстрата для накопления дрож-
жевой биомассы в сопоставимых 
количествах, т.е. жом с другими 
целлюлозосодержащими компо-
нентами – сенная мука, отруби 
и др., – даёт примерно такую же 
дрожжевую биомассу. Интерес-
ным может оказаться высушен-
ный жомоцеллюлозный субстрат, 
который может заготавливаться 
в момент массовой переработки 
свёклы, подсушиваться, а затем 
перерабатываться в микробные 
продукты в менее напряжённые 
для предприятия периоды.

Что касается взаимного влияния 
дрожжей и лактобактерий, вы-
деленных из грудного молока, то 
при их совместном культивирова-
нии на отобранных комплексных 
субстратах даже у самых активных 
продуцентов может отмечаться не-
которое снижение интенсивности 
роста. Поэтому бактериальный 
участник микробного консорциу-
ма должен проверяться на возмож-
ный ингибирующий эффект по от-
ношению к дрожжам. 

Важным результатом проделан-
ной работы является возможность 
совместного использования ми-
кробного консорциума дрожжей 
и лактобактерий, что позволяет 
получать совершенно новые ну-
триенты, базирующиеся на биоло-
гической активности этих микро-
организмов, из которых первые 
являются выраженными аэроба-
ми, а вторые – факультативными 
анаэробами. Для реализации по-
тенциала обоих видов микроорга-
низмов предлагается комплексное 
аэробно-анаэробное культивиро-
вание этого консорциума, в кото-
ром на первом этапе твердофазной 
ферментации (ТФФ) в основном 
накапливается дрожжевая био-
масса, а на втором этапе глубин-
ной ферментации (ГФ) – бактери-
альная биомасса при выраженном 
падении числа дрожжевых клеток. 
Именно за счёт накопления бак-
териальной биомассы форми-
руются специфические органо-
лептические свойства и физико-
химические показатели новых 
продуктов.

Рис. 2. Влияние содержания сенной муки на продуктивность дрожжей  
Pichia anomala 9a на свекловичном жоме

Рис. 1. Продуктивность дрожжей на сахарном тростнике 
 и сенной муке:   – 24 ч;   – 48 ч;  – 72 ч
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Схема предлагаемого техноло-
гического процесса с помощью 
выбранного микробного консор-
циума представлена на рис. 3. 
Разработанная технология позво-
ляет определить основные этапы 
производства совершенно новых 
микробно-растительных продук-
тов пищевого и кормового назна-
чения. Причём для этих продуктов 
сформированы и новые ценност-
ные показатели, ранее не приме-
нявшиеся для традиционных ну-
триентов. 

Нутрициологическая ценность 
новых биотехнологических продук-
тов. Нарастание содержания бел-
ка и незаменимых аминокислот 
формируется преимущественно в 
ходе аэробного этапа фермента-
ции. На этом этапе в отрубях, за-
сеянных смывом с твердофазной 
культуры на среде «жом – сенная 
мука», содержание белка по сум-
ме аминокислот увеличивается 
с 14–15 до 19–20% (т.е. на 25% 
больше от исходного содержания 
белка). В целом нарастание содер-
жания разных незаменимых ами-
нокислот составляет от 17 до 36%. 
Тем самым белок новых продуктов 
по химической характеристике 
достигает стандарта ФАО/ВОЗ на 
полноценный белок.

Получаемые напитки по содер-
жанию углеводов и белков близки 
к животному аналогу – обезжи-
ренному молоку, а органолепти-
ческими свойствами напомина-
ют традиционный квас. Поэтому 
они могут носить название «био-
квас». Количество накапливае-
мой микробной биомассы на рас-
тительном сырье по предлагаемой 
технологии в 4–5 раз выше, чем 
в ана эробном процессе в рубце 
жвачных животных, а это позво-
ляет по-новому решать пробле-
му дефицита белка. Переработка 
всего объёма растительного сырья 
только в России (около 3 млрд т в 
год как сельскохозяйственного, 
так и дикорастущего) теорети-
чески может давать 60–65 млн т 
белка. Практически – это допол-
нительный объем высокоценного 

белка,который крайне необходим 
мировому сообществу. Такой бе-
лок может стать предметом рос-
сийского экспорта, подобно неф-
ти и газу.

Микроэкологическая ценность 
новых продуктов. Собственная ми-
крофлора желудочно-кишечного 
тракта воспроизводит особо цен-
ные вторичные нутриенты, фор-
мирующие до 25–30% биомассы 
макроорганизма. Новые микроб-
ные продукты являются активны-
ми её стимуляторами. Получаемые 
в настоящей технологии сухие 
пребиотики в экспериментах на 
ослаб ленных животных (собаки, 
норки) за 2 недели приёма до 100 
раз повышают содержание бифи-
до- и лактобактерий в фекалиях. 
В гастроэнтерологической кли-
нике у людей с циррозом печени 
за такой же период более заметно 
повышается титр бифидобакте-
рий (10–15 раз), нежели лактобак-
терий (5–10 раз). Особо демон-
стративная позитивная динамика 
функций желудочно-кишечного 

тракта при систематическом по-
треблении этих продуктов отмече-
на у лиц с экстремальными усло-
виями труда (сотрудники поляр-
ных станций, профессиональные 
спасатели, работники вредных хи-
мических производств).

Антиинфекционная ценность но-
вых продуктов. Эксперименты по 
введению дрожже-бактериальных 
продуктов в растущие жидкие 
культуры токсигенных стафило-
кокков (Staphylococcus aureus FRI 
722, S6-715H) показали, что инак-
тивированные комплексные пре-
параты так же, как чистые живые 
культуры дрожжей, активируют 
рост стафилококков и их токсино-
образование, а живые комплекс-
ные культуры подавляют и рост, и 
токсинообразование стафилокок-
ков. Следовательно, живые лакто-
бактерии микробных ассоциаций 
придают им определённые анти-
бактериальные свойства, что по-
может более эффективно бороться 
с бактериальными токсикоинфек-
циями [6]. 

Рис. 3. Принципиальная схема получения микробных нутриентов
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Идея расширения ассортимен-
та функциональных пищевых 
продуктов и кормов, в том числе 
функциональных напитков для 
людей приобретает актуальность. 
Поэтому необходима кооперация 
разработчиков и производителей 
этих продуктов, биологов, биохи-
миков, врачей, ветеринаров и др. 
В то время как микробиологиче-
ские производства бывшей вели-
кой биотехнологической державы 
СССР практически разрушены, 
роль существующих пищевых про-
изводств существенно возрастает. 
Именно они могут быть задей-
ствованы в производстве новых 
функциональных пищевых про-
дуктов. 

Роль сахарной промышленности 
России в этом плане уникальна. 
На сахарных заводах скапливается 
огромное количество такого вто-
ричного сырья, как свекловичный 
жом, который не находит приме-
нения в виде кормов для животных 
ввиду упадка отрасли животновод-
ства и просто загрязняет окружаю-
щую среду. Если же животновод-
ство как отрасль в конце концов 
восстановится, то новые продукты 
микробной биоконверсии станут 
для него более ценным кормом, 
нежели просто сушёный жом. Рас-
положенные в сельской местности 
сахарные заводы легко могут на-
ходить в ближайшем окружении 
необходимые для твердофазной 
ферментации целлюлозосодержа-
щие компоненты. Следует особо 
подчеркнуть, что производство 
новых биотехнологических про-
дуктов может осуществляться 
практически 10 мес в году, когда 
заводы не занимаются своей ос-
новной деятельностью, а их мощ-
ности и трудовые ресурсы станут 
рационально использоваться кру-
глый год. Это радикально изменит 
экономические показатели пред-
приятий. Если сахарные заводы 
специализировать на производ-
стве сухого посевного материала, 
то Россия с использованием жома 
и других растительных субстра-
тов сможет легко производить для 

себя до 10 млн т высокоценного 
белка и тем самым ликвидировать 
его дефицит в пище людей и в ра-
ционах животных.

 Таким образом, комплексное 
развитие настоящей концепции 
может сформировать для челове-
чества практически неограничен-
ные в обозримом будущем источ-
ники функциональных нутриен-
тов. 

Экономическая эффективность. 
В России из 3 млрд т растительно-
го сырья (сельскохозяйственно-
го и дикорастущего), в том числе 
из отходов производства сахара, 
можно производить примерно 
60–65 млн т высокоценного белка. 
Такой белок будет входить в состав 
новых микробно-растительных 
нутриентов функционального на-
значения для человека и живот-
ных. 

Оценочный расчёт экономи-
ческой эффективности при про-
изводстве функциональных на-
питков из свекловичного жома 
показывает достаточно низкую 
себестоимость и высокую рента-
бельность на уровне 20%. Цена 
продуктов достаточно низкая и 
составляет для полуфабриката 
5,6 руб./кг, а для напитка (био-
квас) –  4,27 руб./л.
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Аннотация. производственные мощности, первичное и вторичное сырье сахарных 
заводов в разных регионах планеты предлагается использовать как точки роста 
новой индустрии дрожже-бактериальных функциональных продуктов для человека 
и животных.
ключевые слова: дрожжи, бактерии, сахарный тростник, свекловичный жом, 
биоконверсия, функциональные продукты.
Summary. The production capacity, primary and secondary raw sugar mills in different 
parts of the world are invited to use as a pointof growth of the yeast-bacterial functional 
foods industries for humans and animals.
Key words: yeast, bacteria, sugar cane, sugarbeet pulp, bioconversion, functional 
products.
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В концепции государственной политики в обла-
сти здорового питания определены задачи пищевой 
и перерабатывающей промышленностей. К числу 
таких задач, прежде всего, следует отнести создание 
технологий качественно новых, безопасных пищевых 
продуктов с направленным изменением химического 
состава, которые должны соответствовать потреб-
ностям различных возрастных и социальных групп 
населения и обладать лечебно-профилактическими 
функциями [7].

В настоящее время ассортимент выпускаемых 
промышленностью сахаристых продуктов в России 
практически ограничен кристаллической сахарозой 
и крахмальной патокой. Конкурентная борьба в ус-
ловиях рыночных отношений вынуждает промыш-
ленные предприятия расширять ассортимент произ-
водимых товаров с целью снижения зависимости от 
конъюнктуры рынка монопольного продукта. Дивер-
сификация является средством снижения риска и пе-
реноса накопленных предприятием знаний и опыта 
в близкие и смежные отрасли [8]. Для производства 
сахаристых продуктов таким путем развития может 
быть выпуск инвертного сиропа, других видов глю-
козно-фруктозных сиропов (ГФС), а также чистой 
фруктозы, которые широко применяются за рубежом 
в качестве заменителей сахара [11]. 

Характерной особенностью ГФС является то, что 
увеличение в них содержания фруктозы приводит 
к существенному повышению их биологической и 
потребительской ценности. Однако обогащение си-
ропов фруктозой представляет собой сложную и до-
рогостоящую технологическую задачу, следствием 
чего является высокая стоимость высокофруктозных 
сиропов (ВФС), и особенно чистой кристаллической 
фруктозы, которую получают из ГФС-90, содержа-
щего 90% фруктозы к массе сухих веществ (СВ).

Благодаря своей высокой гигроскопичности фрук-
тоза является прекрасным консервантом влаги, на-
пример в кондитерских изделиях. Это особенно 
важно для диетических продуктов, которые часто 
приходится хранить дольше, чем обычные. Соответ-
ственно, способность высокофруктозных сиропов к 
сохранению влаги и к предотвращению высушивания 
представляет большой интерес для кондитерского и 
хлебопекарного производств. 

Новый способ получения фруктозы методом 
избирательной кристаллизации ГФС

Ю.в. дАниЛЬчУк, канд. техн. наук, докторант
Московский государственный университет пищевых производств (E-mail: d.u.v_76@mail.ru)

Фруктоза является важной составной частью пищи 
людей и животных, хорошо усваивается организмом 
без вредных воздействий или побочных явлений. Од-
нако фруктоза не встречается в чистой форме, а либо 
в смеси с глюкозой (пчелиный мед) или с глюкозой 
и сахарозой (фрукты, овощи, соки), либо в виде хи-
мических соединений в сахарозе (свекловичный или 
тростниковый сахар), а также в таких полисахаридах, 
как инулин (солодка, цикорий, топинамбур). При-
менение фруктозы в чистом виде стало возможным 
благодаря разработке фирмы Laevosan-Gesellschaft, 
Австрия, промышленного метода получения фрукто-
зы на базе инулина из клубней цикория. Затем в каче-
стве сырья для выработки фруктозы вместо цикория 
стали использовать сахарозу [10, 18].

Промышленное производство фруктозы из сахаро-
зы получило развитие благодаря применению ионо-
обменной технологии в методе, разработанном в 
Финляндии фирмой «Суомен Сокери». В этом методе 
гидролиз сахарозы в инвертный сахар проводится при 
помощи ионообменной смолы. Разделение гидроли-
зата на отдельные компоненты затем осуществляется 
хроматографическим методом на полистиролсульфо-
натной катионообменной смоле в Са-форме [17]. Этой 
же фирмой разработан и метод непосредственной кри-
сталлизации фруктозы из водного раствора, что также 
привело к значительному снижению затрат на произ-
водство фруктозы [16]. Такую же технологию разделе-
ния глюкозы и фруктозы [17] используют для получе-
ния высокофруктозных сиропов на основе фермента-
тивной переработки крахмала, исходя из ГФС-42.

Технология производства ВФС включает следую-
щие операции. Осветленный глюкозно-фруктозный 
сироп с содержанием фруктозы 42% направляется на 
упаривание. Часть концентрированного сиропа сме-
шивается с большим количеством неконцентриро-
ванного сиропа, и эта смесь с концентрацией на уров-
не 60% СВ используется для обогащения фруктозой, 
так как для хроматографического разделения требу-
ется высокая чистота, сироп обрабатывается силь-
ной катионообменной смолой для полного удаления 
остаточных ионов магния (соли магния использу-
ются для активации глюкоизомеразы). В результате 
хроматографического разделения получают высо-
кофруктозную и глюкозную фракцию, последняя 
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из которых в основном возвращается на изомериза-
цию. Ее также можно использовать для производства 
глюкозы. Фруктозную фракцию перед смешением с 
концентрированным 42%-ным сиропом подвергают 
очистке и концентрированию. Очистка необходима 
для удаления некоторых кислот, которые могут выде-
литься из хроматографической смолы и снизить сла-
дость готового продукта.

Смешивание обычного сиропа с обогащенным 
фруктозой сиропом осуществляется автоматически. 
Применение поляриметра непрерывного действия 
и ЭВМ для управления технологическим процессом 
обеспечивает получение сиропа необходимого соста-
ва. Такую технологию используют все фирмы, произ-
водящие ВФС и фруктозу.

Таким образом, из литературных источников сле-
дует, что в современных технологиях получения вы-
сокофруктозных сиропов и фруктозы исходным сы-
рьем являются глюкозно-фруктозные сиропы с отно-
сительным содержанием фруктозы 42–45% (ГФС-42 
или инвертный сироп), а единственным методом обо-
гащения фруктозой – промышленная хроматогра-
фия, для которой применяется дорогостоящее обо-
рудование и требуется высококвалифицированный 
персонал для его обслуживания. 

Несмотря на наличие единичных технологических 
разработок по получению ГФС первого поколения 
(ГФС-42) [9, 10], в настоящее время в России отсут-
ствуют действующие производства высокофруктоз-
ных сиропов второго (ГФС-55) и третьего поколений 
(ГФС-90). Применяемые за рубежом технологии не 
могут быть перенесены в российские пищевые про-
изводства без научно обоснованной модификации в 
связи с чрезмерно дорогим технологическим обору-

дованием и объективной необходимостью измене-
ния этих технологий под российское сырье. Целью 
данной работы была разработка более простой тех-
нологии получения ВФС, исходя из глюкозно-фрук-
тозных сиропов, которая не предъявляет высокие 
требования к чистоте исходных сиропов. В такой по-
становке проблема является общей для сахарного и 
крахмалопаточного производств.

Накопленный научный и технологический миро-
вой опыт по производству ВФС и фруктозы позволя-
ет, на наш взгляд, усовершенствовать и упростить со-
ответствующее производство до уровня, приемлемо-
го в условиях РФ, сохраняя при этом высокую эффек-
тивность и рентабельность. В частности, обогащение 
фруктозой низкосодержащих (до 50% фруктозы) 
глюкозно-фруктозных сиропов можно произвести за 
счет селективной (избирательной) кристаллизации 
или экстракции химических компонентов сиропов в 
присутствии некоторых органических растворителей. 
Из литературных источников известно, что обычной 
кристаллизацией из ГФС-42 можно получить сироп, 
содержащий не более 50% фруктозы за счет частично-
го осаждения глюкозы [1, 10]. Началом для многолет-
них исследований послужило наше предположение, 
что если кристаллизацию ГФС проводить с приме-
нением органических растворителей, то содержание 
фруктозы в межкристальной жидкости может значи-
тельно возрасти, вплоть до 90%, при высокой степени 
осаждения глюкозы практически в чистом виде [12].

Эффективность разделения глюкозы и фруктозы 
при кристаллизации ГФС в присутствии органиче-
ских растворителей, как оказалось, зависит от мно-
гих технологических условий, важнейшими из кото-
рых являются химическая природа растворителя, его 
количество, состав сиропа (содержание фруктозы и 
сухих веществ) и температура процесса. Экспери-
ментально установлено, что наиболее эффективный 
селективный осадитель глюкозы из ГФС – изопро-
панол, что было положено в основу нового способа 
получения ВФС [6, 13, 14]. 

Основная задача данной работы – построение де-
тальной математической модели избирательной кри-
сталлизации ГФС-25 в присутствии изопропанола, 
изучение влияния указанных технологических ус-
ловий на эффективность процесса. Математическая 
модель позволяет установить возможности метода и 
определить оптимальные условия его проведения для 
достижения поставленных целей.

Для построения фазовой диаграммы системы «изо-
пропанол – ГФС-25», которая является фундамен-
том физико-химического анализа и математического 
моделирования процесса избирательной кристалли-
зации, было исследовано изменение основных па-
раметров в зависимости от количества добавленного 
изопропанола w = VИ/VВ, где VИ, VВ – объемы орга-

Рис. 1. Изменение характеристик кристаллизации ГФС-25 
в зависимости от количества добавленного изопропанола 
(содержание СВ исходного сиропа 50%): ––––––       –  f2, %; 
––––––       –  E, %; ––––––       –  d1, %; ––––––    –  f1,%
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нического растворителя и воды, содержащейся в ис-
ходном сиропе (рис. 1). Кристаллизацию проводили 
в соответствии с патентом [14] при температуре 2OС 
(275 К).

В качестве объекта исследования был выбран си-
роп, содержащий 50% сухих веществ (СВ = 50%). 
Покажем, что в таком случае численное значение d1 – 
относительной доли углеводов, оставшейся в меж-
кристальной жидкости, – равно отношению коор-
динат У1 и В1 на фазовой диаграмме Гиббса, которые, 
соответственно, означают массовую долю углеводов 
(глюкозы и фруктозы) и воды в жидкой фазе. Дей-
ствительно, по определению эти координаты равны:

,  (1)

,  (2)

где m – отношение масс добавленного изопропано-
ла и воды (m = 0,785w);

n – отношение масс воды и углеводов в исходном 
сиропе.

Из уравнений (1) и (2) следует

. (3)

Если исходный сироп содержит 50% сухих веществ, 
то n = 1, так как по определению 

СВ = 100% /(n + 1). (4)

Тогда из (3) следует

, (5)

что и требовалось показать.

Величина d1(m, n = 1) является ключевой для по-
строения математической модели процесса, так как 
для любого значения n можно вычислить в соответ-
ствии с уравнениями (3) и (5), значение d1(m, n) по 
формуле

d1 (m, n = nd1(m, n = 1). (6)

На рис. 1 приведена зависимость d1(m, n = 1) от  
m = 0,785w = 0,785VИ/VВ, где 0,785 – относительная 
плотность изопропанола. С ростом w указанный па-
раметр проходит через локальные минимум и макси-
мум, принимая среднее значение d1 = 0,27, если w ≥ 4, 
причем при w = 4 (m = 3,14):

d1 (m = 3,14, n = 1) = 0,266.  (7)

Такие колебания d1 с изменением m приводят к об-
разованию перегибов на бинодальной кривой (кри-
вой растворимости) вблизи начала координат на фа-
зовой диаграмме системы «изопропанол – ГФС-25» 
(рис. 2).

Кривая растворимости на рис. 2 построена с помо-
щью уравнений (1) и (2) на основе эксперименталь-
ных значений d1, приведенных на рис. 1 для n = 1, и 
переменных значений m = 0,785w, определяющих 
координаты У0 и В0 фигуративной точки Т0, отобра-
жающей на фазовой диаграмме усредненный состав 
полученной смеси после добавления изопропанола в 
исходный сироп:

,  (8)

. (9)

Построенная фазовая диаграмма позволяет найти 
У1 для любых значений m и n аналитическим путем [2] 
или графическим, проведя прямую из угловой точки 
Т2 через фигуративную точку Т0(У0, В0) до пересече-
ния с кривой растворимости в точке Т1(У1, В1). Затем 
из определенного значения абсциссы этой точки У1 
можно вычислить d1 по формуле (10), вытекающей из 
уравнений (1) и (8):

.  (10)

В данной статье будут использованы для расчетов 
d1 только целые четные значения w от 0 до 12 с из-
вестными экспериментальными значениями d1(m = 
0,785w, n = 1), позволяющими найти d1 по формуле 
(6), что упрощает вычисления по сравнению с анали-
тическим методом и значительно повышает точность 
относительно графического способа.

Если точное определение параметра d1 имеет важ-
ное теоретическое значение для построения матема-
тической модели процесса, то параметры f1 и f2, рав-
ные соответственно массовым долям фруктозы к со-

Рис. 2. Экспериментальная фазовая диаграмма системы 
«изопропанол – ГФС-25» (Т = 275 К)
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держанию СВ в межкристальной жидкости и в выпав-
ших кристаллах, имеют определяющее практическое 
значение. Представленные на рис. 1 эксперименталь-
ные данные подтверждают верность нашего предпо-
ложения в начале исследований о возможности по-
лучения ГФС-90 из ГФС-25 методом избирательной 
кристаллизации в присутствии изопропанола с высо-
кой степенью осаждения глюкозы практически в чи-
стом виде. Так, при 12-кратном превышении объема 
добавленного изопропанола к объему воды, содержа-
щейся в исходном ГФС-25, т.е. при w = 12, величины 
f1 и f2 равны соответственно 87 и 0,9%, причем отно-
сительная эффективность кристаллизации Е [2, 5] до-
стигает 95%, а коэффициент обогащения фруктозой 
k = f1/f2 близок к 100.

При исходном относительном содержании фрукто-
зы в сиропе f0 = 0,25 (25%) расчет параметра Е произ-
водили по формуле:

,  (11)

в которой все приведенные параметры так же, как и 
другие во всех формулах в данной статье, измеряются 
в долях единицы.

Численное значение Е является интегральным па-
раметром эффективности процесса избирательной 
кристаллизации и при полном разделении компонен-
тов по фазам (f1 = 1 и d1 = f0) достигает своего макси-
мально возможного значения, равного 1 (100%). До-
стижение значения Е = 0,95 (95%) при w = 12 говорит 
об очень высокой эффективности кристаллизации, 
цель которой – разделение моносахаров по фазам.

Таким образом, поставленная в начале исследова-
ния задача поиска оптимальных условий эффектив-
ной кристаллизации ГФС-25 решена. С практиче-
ской и термодинамической точек зрения реализация 
метода в этих условиях (СВ = 50%, m = 0,795w = 9,42, 
t = 2ОC) является перекристаллизацией сухих веществ 
сиропа из смеси изопропанола и воды, близкой по со-
ставу к азеотропу, содержащему 11% воды.

Сравнивая изменения параметров f1 и f2 с увеличе-
нием w на рис. 1, видно плавное и монотонное уве-
личение f1 на всем интервале изменения w от 0 до 12 
и резкое уменьшение f2 после достижения значения 
w = 4 (m = 3,14). Возможным объяснением резко-
го уменьшения содержания фруктозы в выпавших 
кристаллах является распад высокорастворимого 
межмолекулярного комплекса глюкозы и фруктозы 
в растворе, когда содержание воды в бинарном рас-
творителе падает ниже 25 мас.%, так как вода, явля-
ющаяся составной частью ассоциативного комплекса 
и выполняющая роль своеобразного «молекулярного 
клея», диффундирует в раствор. Распад ассоциата вы-
зывает обильное осаждение относительно менее рас-

творимой глюкозы, резко повышая селективность 
кристаллизации последней.

Для того чтобы построить детальную и исчерпыва-
ющую математическую модель избирательной кри-
сталлизации глюкозы из ГФС-25, помимо возмож-
ности расчета параметра d1 при разных значениях m 
и n, что было описано в начале статьи, необходимо 
также точно вычислять один из параметров f1 или f2. 
Так, например, при построении первичной модели 
[2] процесса эти параметры соответственно находили 
по формулам:

f1 = (m + 2)f0СВ = (m + 2)f0/(n + 1), (12)

f2 = f0СВ = f0/(n + 1).  (13)

Это означает, что в первичной модели, построен-
ной для m < 4 (w < 5), состав выпавших кристаллов f2 
не зависит от количества добавленного изопропанола  
m = 0,785w, а содержание фруктозы в СВ межкри-
стальной жидкости f1 прямо пропорционально мно-
жителю (m + 2), причем коэффициент обогащения  
k = f1/f2 = m + 2 не зависит от состава сиропа, т.е. от 
СВ = 100%/(n + 1).

Анализ экспериментальных данных, приведенных 
на рис. 1, подтверждает малую степень изменения со-
става кристаллов в диапазоне роста w от 0 до 4 (m уве-
личивается соответственно от 0 до 3,14), причем, при 
w = 4 методом высокоэффективной жидкостной хро-
матографии определено f2 = 12,8%, что близко к ре-
зультатам расчета по формуле (13), когда СВ = 50% и 
f0 = 0,25 (25%), которая в таком случае дает f2 = 12,5%. 
При дальнейшем росте w, как уже отмечалось, про-
исходит резкое уменьшение содержания фруктозы в 
кристаллической фазе, т.е. происходит скачок селек-
тивности осаждения глюкозы и, соответственно, от-
носительной эффективности Е процесса разделения 
моносахаров в целом. Своеобразный характер изме-
нения f2 не позволяет подобрать аналитический вид 
функции f2(m), удобный для построения математиче-
ской модели.

Для плавного и монотонного изменения f1 удалось 
подобрать простую формулу зависимости от m, f0 и 
СВ сиропа:

.  (14)

Интересно, что уравнение (14) справедливо, как 
показали исследования, также для построения мате-
матической модели избирательной кристаллизации 
ГФС-33 (f0 = 1/3), что говорит об ее относительной 
универсальности. Характерно, что формулы (12) и 
(14) дают очень близкие результаты в диапазоне зна-
чений f1 = 50%.
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Справедливость уравнения (14) позволяет постро-
ить математическую модель кристаллизации ГФС-25 
во всей области изменения заданных технологиче-
ских параметров, в том числе для m = 0, т.е. для кри-
сталлизации ГФС-25 из воды в отсутствии изопро-
панола, что представляет большой практический 
интерес. Результаты расчетов модели приведены на 
рис. 3, из которого видно, что охлаждение до 2ОС 
 ГФС-25 с содержанием СВ = 40% и менее не приво-
дит к осаждению кристаллов, что формально озна-
чает d1 = 1 (100%). Реализация метода для сиропов с 
содержанием СВ от 80 до 100% практически затруд-
нена, однако приведенные на рис. 3 модельные изме-
нения характеристик кристаллизации в этом интер-
вале имеют важную теоретическую интерпретацию. 
В частности, максимальное значение на диаграмме 
f1 = 50% говорит об известном экспериментальном 
факте невозможности обогащения фруктозой меж-
кристальной жидкости более 50% при любой степени 
пересыщения исходного раствора. С другой стороны, 
диаграмма показывает, что минимальное содержание 
фруктозы в кристаллах f2 = 12,5%, т.е. селективное 
осаждение глюкозы из ГФС в отсутствии органиче-
ского растворителя невозможно. Тем не менее, мо-
дель позволяет вычислить оптимальное содержание 
СВ, при котором достигается максимально возмож-
ная эффективность разделения глюкозы и фруктозы 
по фазам.

При СВ = 50% и m = 0, в соответствии с рис. 1 и 3,  
d1 = 2/3 = 0,666…, поэтому из уравнения (6) для любо-
го n (любого СВ) следует

d1 (m = 0, n) = nd1 (m = 0, n = 1) = 2n/3. (15)

В то же время для f0 = 0,25 и m = 0 из уравнения (14) 
получим

. (16)

Подставляя f0 = 0,25 и значения d1 и f1 из (15) и (16) в 
уравнение (11), найдем функцию Е = Е(m = 0, n):

.
 

(17)

Максимум Е достигается, как следует из математи-
ческого анализа, когда производная dE/dn = 0, что 
приводит к квадратному уравнению с решением:

.  (18)

Подстановка экстремального значения n = n1 в 
уравнение (17) дает величину максимальной эф-
фективности Е = 22,88%, которая достигается при  
СВ = 100%/(n1 + 1) = 61,68% (см. рис. 3). Таким об-
разом, перекристаллизация ГФС-25 с целью разделе-
ния глюкозы и фруктозы по фазам мало эффективна 
даже при оптимальных условиях ее проведения.

Характерной особенностью модели кристаллиза-
ции ГФС-25 в отсутствии органического растворите-
ля является практически линейный рост параметров 
f1 и f2 с увеличением СВ сиропа (см. рис. 3) при их по-
стоянном отношении k = f1/f2 = 2. Покажем, что для 
любого СВ f2 = 0,5f1.

Из материального баланса фруктозы 

 (19)

следует, что

. (20)

Подставляя (15) и (16) в выражение (20), найдем f2 
для m = 0:

. (21)

Таким образом, при кристаллизации ГФС-25 из 
воды коэффициент обогащения фруктозой меж-
кристальной жидкости k не зависит от СВ исходно-
го сиропа и равен 2 так же, как в первичной модели 
процесса [2], что в очередной раз иллюстрирует пре-
емственность модели кристаллизации, изложенной в 
данной работе.

Рассмотрим изменение эффективности избира-
тельной кристаллизации ГФС-25 из водно-изопропа-
нольных растворов с ростом СВ сиропа при w = 4 
(m = 3,14), для чего используем уравнения (6), (7), 
(11), (14) и (20), в которые подставим f0 = 0,25 и 
СВ = 1/(n + 1):

Рис. 3. Модель кристаллизации ГФС-25 из воды (m = 0)  
при Т = 275 К: ––––––       –  f2, %; ––––––       –  E, %; 
 ––––––       –  d1, %; ––––––    –  f1,%
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d1(m = 3,14, n) = nd1(m = 3,14, n =1) = 0,266n, (22)

, (23)

. (24)

Результаты расчетов f1, f2, E приведены на рис. 4.
При сравнении рис. 4 и 3 виден общий характер 

изменения указанных параметров. Эффективность 
кристаллизации в присутствии изопропанола замет-
но выше и достигает максимума в экстремальной 
точке, параметры которой можно найти, приравняв к 
нулю производную по n правой части уравнения (24), 
что приводит к квадратному уравнению

, (25)

которое имеет решение

. (26)

Следует отметить, что условия экстремума, т.е. 
(25) и (26) являются общими для любых значений m, 
так как в выражение для расчета Е входит функция  
f1(m, n), справедливая для всех m, а множитель d1 в 
уравнении (11) прямо пропорционален n и коэффи-
циенту, от n не зависящему, d1(m, n = 1) (см. (6)). 

Подставляя в (26) m = 3,14, найдем экстремальное 
значение n1 = 1,9123, что дает оптимальный состав ис-
ходного сиропа СВ = 1/(n1 + 1) = 34,34%, при котором 
достигается максимум Е = 56,76%, а доля фруктозы в 
сухих веществах межкристальной жидкости и в кри-
сталлах соответственно равна f1 = 45,92% и f2 = 3,34% 

при общей доле углеводов, оставшейся в жидкой фазе 
d1 = 50,87%.

Из рис. 4 видно, что при СВ меньше 30% проис-
ходит селективное осаждение глюкозы (f2 = 0), чего 
нельзя было достигнуть при кристаллизации ГФС-25 
из воды (см. рис. 3). Условие селективности процесса, 
как следует из (20) наступает, когда 

f1d1 = f0 = 0,25 , (27)

что определяет граничное значение n2, при котором 
содержание фруктозы в выпавших кристаллах равно 
нулю (на практике f2 < 1%):

. (28)

Подставляя в (28) значения m = 3,14 и d1(m, n = 1) = 
= 0,266, найдем n2 = 2,1744 и, соответственно, гранич-
ное значение СВ = 100%/(n2 + 1) = 31,50%, что близ-
ко к ранее полученному значению экстремального 
СВ = 34,34%, при котором достигается максимальная 
эффективность процесса.

Следует отметить, что в области селективности 
осаждения глюкозы (f2 = 0) вместо уравнений (23) и 
(24) необходимо использовать:

f1 = f0 /d1 = 0,25/d1,  (29)

E = 4(1 – d1)/3, (30)

которые являются следствием условия селективности 
(27) и уравнения (11) при f0 = 0,25.

Приравнивая правые части уравнений (26) и (28) 
при среднем значении d1(m, n = 1) = 0,27, из полу-
ченного квадратного уравнения найдем величину  
m = 3,3614 (соответственно, w = 4,2820), при которой 
n1 = n2.

Рис. 4. Модель кристаллизации ГФС-25 в присутствии 
изопропанола для w = 4 (m = 3,14): ––––––       –  f2, %;  
––––––       –  E, %;   ––––––   –  f1,%

Рис. 5. Оптимальные характеристики избирательной 
кристаллизации ГФС-25: ––––––       –  f2, %; ––––––       –  E, %; 
––––––       –  СВ, %; ––––––    –  f1,%
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Таким образом, при w > 4,282 максимум эффектив-
ности избирательной кристаллизации сопровожда-
ется высаждением глюкозы в чистом виде (f2 = 0) и 
соответствующее оптимальное значение n и СВ нахо-
дятся из уравнения (28). 

На рис. 5 приведены оптимальные составы исход-
ных сиропов (СВ) при заданном значении w = VИ/VВ, 
значения основных параметров кристаллизации f1, f2 
и достигаемые максимумы Е. Из рис. 5 видно, что с 
ростом w от 0 до 4 оптимальное содержание сухих ве-
ществ сначала снижается от 61,68 до 34,34%, а затем 
при w > 4,282 монотонно возрастает, приближаясь к 
значению 50%. На участке изменения параметра w 
от 0 до 4 максимальные значения эффективности Е 
растут строго линейно, а при w > 4 наблюдается ее 
скачок, что, видимо, объясняется, как было сказано 
ранее, распадом ассоциативного комплекса молекул 
глюкозы, фруктозы и воды. При w = 12 эффектив-
ность достигает 95%, а содержание фруктозы в СВ 
межкристальной жидкости f1 близко к 90%, причем, 
выпавшие кристаллы глюкозы не содержат фруктозы 
(f2 = 0). Это означает, что метод избирательной кри-
сталлизации ГФС-25 может быть использован для 
получения ГФС-90 с высокой эффективностью, вто-
рым продуктом процесса является чистая глюкоза так 
же, как в общепринятом в настоящее время способе 
получения ВФС с помощью промышленной хрома-
тографии. Предлагаемый автором метод технологи-
чески гораздо проще и не предъявляет высоких тре-
бований к чистоте сырья, легко может быть реализо-
ван на отечественных сахарных и крахмалопаточных 
предприятиях.

После подробного изучения закономерностей из-
бирательной кристаллизации ГФС-25 (f0 = 0,25) сле-
дующим этапом исследований было изучение вли-
яния содержания фруктозы к СВ исходного сиропа 
f0 на эффективность процесса при фиксированных 
значениях параметров СВ = 50% и w = 10 (таблица, 
рис. 6).

В таблице приведены основные характеристики 
избирательной кристаллизации ГФС [5]. Помимо 
упомянутых в данной статье основных параметров 
f0, f1, f2, d1, k, E, использованы следующие общие ха-
рактеристики процесса, не зависящие от целевого 

конечного значения содержания фруктозы в про-
дукте F: 

Df = f1 – f2,  (31)

df = f1d1/f0, (32)

dg = (1 – f2)d2/(1 – f0);  (33)

где Df – степень обогащения; 
df – степень удержания фруктозы межкристальной 

жидкостью; 
dg – степень осаждения глюкозы.
Физически ясно, что интегральная эффективность 

разделения моносахаров при избирательной кристал-
лизации Е тем выше, чем больше df и dg, что выража-
ется в функциональной связи между ними

.
 

(34)

Из уравнения (34) вытекает, если f1 → 1 и/или f2 → 0, 
то 

Е → df dg .  (35)

Практически это означает, что при df, dg > 0,9 (90%) 
достаточно точно выполняется Е = df dg, в чем легко 

Сравнительные характеристики избирательной кристаллизации ГФС-100f0 при t = 2 ОC, СВ = 50%, w = 10

f0,% d1,% f1,% f2,% ∆f,% k E,% df,% dg,% Y55,% Df,% DF,%

25,00 29,20 81,68 1,62 80,06 50,42 88,27 95,40 92,87 55,17 96,36 43,80

33,33 33,21 91,51 4,40 87,11 20,80 86,95 91,18 95,77 89,16 94,35 57,17

40,00 35,60 88,65 13,11 75,54 6,76 72,16 78,90 93,27 115,46 88,26 64,19

50,00 35,38 86,38 30,08 56,30 2,87 51,48 61,12 90,36 257,42 87,93 79,94

Рис. 6. Относительное содержание фруктозы к СВ 
межкристальной жидкости f1 и в кристаллах f2 при  
w = 10 (СВ = 50%) как функция от f0, %:  ––––––    –  f1; 
  ––––––       –  f2
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убедиться численно из данных, приведенных в табли-
це для случаев f0 = 25% и f0 = 33,33%.

Последние три характеристики в таблице рассчита-
ны для F = 0,55 [5]

,
 

(36)

,
 

(37)

,
 

(38)

где Y55 – выход ГФС-55; 
Df – степень извлечения фруктозы из сырья; 
DF – степень переработки сырья в конечный про-

дукт.
Наибольшее значение f1 = 91,51% получено при 

кристаллизации ГФС-33 (f0 = 1/3). В этом случае вы-
павшие кристаллы состоят в основном из глюкозы, 
а содержание фруктозы в них составляет f2 = 4,40%. 
Кристаллизация ГФС-33 в указанных условиях име-
ет также наибольшие значения степени обогащения 
межкристальной жидкости фруктозой Df и степени 
осаждения глюкозы dg, при этом относительная эф-
фективность разделения компонентов при кристал-
лизации составляет 87%. С целью выяснения роли 
температуры кристаллизации нами был проведен 
аналогичный опыт с ГФС-33 при температуре 25ОС, 
что привело к резкому ухудшению основных харак-
теристик процесса: содержание фруктозы в межкри-
стальной жидкости с 91,5 снизилось до 74,7%, отно-
сительная эффективность упала с 87 до 75%, а содер-
жание фруктозы в кристаллах выросло с 4,4 до 5,4%. 

Таким образом, среди четырех изученных составов 
исходного сиропа для практической реализации сле-
дует выбрать именно ГФС-33, причем низкая тем-
пература кристаллизации – необходимый фактор ее 
эффективности.

При дальнейшем увеличении f0 в исходном сиропе 
происходит замедление процесса кристаллизации, 
вызванное межмолекулярным взаимодействием глю-
козы и фруктозы, затрудняющим образование пер-
вичных центров кристаллизации. Тем не менее, при 
достаточной длительности процесса и значительном 
количестве добавленного изопропанола представля-
ется реальным получение межкристальной жидкости 
с f1 = 90%, хотя селективность осаждения глюкозы 
для исходных ГФС-40 и ГФС-50 (инвертного сиро-
па), видимо, не будет достигнута.

В целом, экспериментальные результаты говорят о 
том, что при любом значении f0 от 25 до 50% предла-
гаемый метод избирательной кристаллизации позво-
ляет переработать ГФС-100 f0 в высокофруктозный 
ГФС-90, который, в свою очередь, может служить 
сырьем для получения чистой фруктозы. 

В данной работе инвертный сироп моделирова-
ли искусственно приготовленным глюкозно-фрук-
тозным сиропом с равным количеством глюкозы и 
фруктозы (f0 = 50%), который, как видно из табли-
цы, дает выход ГФС-55 более 250%, что в 5 раз выше, 
чем реально достижимые аналогичные выходы при 
использовании метода избирательной экстракции 
[3, 4, 15]. Однако, практическая реализация метода 
избирательной кристаллизации инвертного сиропа 
затруднена длительным сроком достижения термо-
динамического равновесия – более 50 сут. Тем не ме-
нее, инвертный сироп достаточно эффективно может 
быть использован в качестве разбавителя ГФС-90 с 
целью получения высокофруктозного сиропа второго 
поколения ГФС-55. Расчеты материального баланса 
углеводов показывают, что в таком случае на 1 т СВ 
ГФС-90 потребуется около 4 т инвертного сахара, со-
держащего 45–46% фруктозы.

Таким образом, на наш взгляд, оптимальной пред-
ставляется совместная переработка ГФС-33 и сахаро-

зы в высокофруктозные сиропы ГФС-
90 и ГФС-55 согласно предлагаемой на 
рис. 7 технологической схеме.

Важным преимуществом этой схе-
мы является использование в качестве 
сырья вместо общепринятого ГФС-42 
сиропа, содержащего 33% фруктозы к 
СВ, который может быть получен без 
применения дорогих зарубежных им-
мобилизованных ферментов. Техноло-
гия производства ГФС-33 из крахмала 
разработана во ВНИИКП и прошла 
успешные испытания на российских 
крахмалопаточных предприятиях.

Получаемые по технологической 
схеме глюкозу можно переработать в 
ГФС-33 ее ферментативной изомери-Рис. 7. Принципиальная технологическая схема получения ГФС-90 и ГФС-55
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зацией, а ГФС-90 – в чистую фруктозу перекристал-
лизацией. 

Проведенные исследования позволили предложить 
достаточно простую технологию получения высоко-
фруктозных сиропов и фруктозы для диверсифика-
ции крахмалопаточных и сахарных производств. 
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Аннотация. построена усовершенствованная математическая 
модель обогащения фруктозой ГФС-25 методом 
избирательной кристаллизации глюкозы в присутствии 
изопропанола. приведены экспериментальные данные и 
результаты расчета характеристик процесса в зависимости 
от состава исходного сиропа, количества добавленного 
изопропанола и температуры. показана возможность 
получения ГФС-90 и фруктозы указанным методом 
при содержании фруктозы в исходном сиропе от 25 до 
50% к массе сухих веществ при высокой селективности 
осаждения глюкозы. установлено, что наибольшая степень 
разделения глюкозы и фруктозы по фазам достигается 
при кристаллизации ГФС-33. предложена рациональная 
и эффективная технологическая схема совместной 
переработки инвертного сиропа и ГФС-33 для получения 
высокофруктозных сиропов и фруктозы.
ключевые слова: фруктоза, обогащение, глюкозно-
фруктозный сироп, кристаллизация, изопропанол, 
математическая модель, технологическая схема.
Summary. The advanced mathematical model of process of 
fructose enrichment GFS-25 by method of selective crystallization 
of glucose at presence of isopropanol is constructed. 
Experimental data and results of calculation of characteristics of 
process depending on composition of an initial syrup, quantity 
added of isopropanol and temperatures are resulted. Possibility of 
production GFS-90 and fructose is shown by the specified method 
at the fructose maintenance in an initial syrup from 25 to 50% to 
weight of solids at high selectivity of glucose sedimentation. It is 
established that the greatest degree of separation of glucose and 
fructose on phases is reached at crystallization of GFS-33. The 
rational and effective technological scheme of joint processing 
of invert syrup and GFS-33 for reception of high fructose and 
fructose is offered.
Key words: fructose, enrichment, glucose-fructose syrup, 
crystallization, isopropyl alcohol, mathematical model, 
technological scheme.
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Международная инжиниринго-
вая группа Fives отметила в этом 
году свой 200-летний юбилей. Пер-
вое торжественное мероприятие 
компания провела в России 13 сен-
тября 2012 г. в историческом двор-
це «Палаты Волковых-Юсуповых». 
На праздновании присутствовали 

Компания Fives в России
около 150 гостей, 
в том числе руко-
водство группы 
Fives, предста-
вители посоль-
ства Франции и 
Бельгии, Фран-
цузской торгово-
промышленной 
палаты в России, 
А м е р и к а н с к о й 
торговой палаты 
в России, Наци-
онального коми-
тета советников 
по внешней тор-
говле Франции, 
Cоюза сахаро-
производителей 
России, Стеклосоюза, партнеры и 
заказчики группы Fives из автомо-
билестроительной, логистической, 
алюминиевой, металлургической, 
цементной, стекольной, сахарной 
и энергетической отраслей про-
мышленности, а также предста-
вители отраслевых журналов «Са-
хар», «Сталь», «Металлы Евразии», 
Aliminium International, Steel In ter-
na ti onal, Glass Inter national и т.д.

С приветственным словом вы-
ступили Чрезвычайный и Полно-
мочный Посол Франции в Рос-
сийской Федерации Жан де Гли-
ньясти, председатель правления 
группы Fives Фредерик Саншез 
и председатель наблюдательного 
совета компании «Криогенмаш» 
Анатолий Лашкевич. 

Программа торжественного ме-
роприятия включала краткую экс-
курсию по Юсуповскому дворцу, 
фотовыставку, представленную 
как историчес кими, так и совре-
менными фотографиями, сняты-
ми в реальных производственных 
условиях в различных странах 
мира, а также показ фильмов, по-
священных как 200-летней дея-
тельности группы Fives, так и про-
ектам, осуществленным в России и 
СНГ. Ансамбль старинных музы-

Слева направо: председатель правления  
Союза сахаропроизводителей России  Андрей Бодин, 
председатель правления группы Fives Фредерик Саншез  
и глава представительства группы Fives в России  
Ришар Серре

Представители Fives, НТ-Прома  
и Гипросахарпрома (слева направо):  
Игорь Шаруда, Сергей Филатов, 
Дмитрий Ефанов

Фредерик Саншез и Ришар Серре 
разрезают для гостей торт в виде 
моста Александра III в Париже

Менеджер по экспорту компании 
Fives Cail Алан Тибо и генеральный 
директор Fives Cail Фредерик Трум

кальных инструментов исполнил 
произведения выдающихся фран-
цузских композиторов, звучавшие 
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в Юсуповском дворце в XVIII в. 
Гостям также была предложена 
викторина «Связь времен», по-
священная истории группы Fives 
и культурным и деловым связям 
России и Франции. На угощение 
был подан торт в виде моста Алек-
сандра III, построенного группой 
Fives к Всемирной Парижской вы-
ставке 1900 г. 

История группы Fives началась 
во Франции в 1812 г. с разработки 
оборудования для сахарной от-
расли. Это были времена англо-
французских войн 1801–1814 гг. К 
середине XIX в. компания стано-
вится одной из крупнейших про-
мышленных групп во Франции. 
Она проектирует и поставляет 
оборудование для сахарной от-
расли во всем мире, изготавливает 
первые паровозы и конструирует 
станки. 

Деятельность компании отмече-
на выдающимися достижениями: 
строительством моста Александра 
III в Париже, чья высота не пре-
вышала 6 м, что на момент его 
создания считалось удивительным 
достижением; изготовлением ме-
таллоконструкций для бывшего 
вокзала, а сейчас – музея д’Орсе; 
созданием лифтов для Эйфелевой 
башни.

Россия – стратегический рынок 
для группы Fives в связи с высо-
ким спросом на новые технологии 
и увеличением производственных 
мощностей. Сахарное подразде-
ление в группе представлено Fives 
Cail – компанией, которой груп-
па Fives обязана своим 200-лети-
ем. В 1812 г. один из основателей 
компании – французский химик 
и фабрикант Шарль Дерон впер-
вые стал употреблять костяной 

уголь в сахарном производстве для 
обесцвечивания сахарной патоки 
и был первым, кто наладил произ-
водство сахара из сахарной свеклы 
во Франции. Его последователь и 
преемник – Жан-Франсуа Кай – 
превратил их совместное предпри-
ятие в одну из крупных промыш-
ленных групп во Франции. 

В России группа работает с 1852 г. 
В этом году она открыла агентство 
и склад оборудования для сахарной 
промышленности в г. Смела Рос-
сийской империи (сейчас – Укра-
ина). В Украине компания поку-
пает 18 тыс. га земли в Тростянце-
Подольском и строит в 1874–1875 
гг. 4 сахарных завода, в том числе 
знаменитый Мариинский сахар-
ный завод в Городище – самое кра-
сивое и современное на тот момент 
предприятие. 

В России компания строит также 
мосты и виадуки для железных до-
рог Москва – Нижний Новгород и 
Москва – Саратов, а в 1868 г. для 
Николаевской железной дороги 
проектирует и поставляет 118 то-
варных паровозов. 

В 1962–1965 гг. группой были 
спроектированы совместно с «Ги-
просахаром» и оснащены Ни-
кифоровский, Орельский и От-
радинский сахарные заводы. За 
последние несколько лет были 
осуществлены поставки техноло-
гического оборудования для про-
дуктовых отделений многих сахар-
ных заводов – Ромодановского, 
Буинского, Хохольского, Заин-
ского, Динского, Бековского, До-
бринского, Тбилисского, Успен-
ского, Ольховатского, Земетчин-
ского, Лохвицкого и др.

Сегодня Fives – это международ-
ная инжиниринговая группа, кото-
рая разрабатывает технологическое 
оборудование, производственные 
линии и цеха для автомобилестрои-
тельной, логистической, алюмини-
евой, металлургической, цемент-
ной, стекольной, энергетической 
и сахарной промышленностей во 
всем мире. Группа имеет более 80 
компаний и представительств в 
30 странах мира, общее число со-
трудников превышает 6 тыс. чело-
век, а объем продаж в 2011 г. достиг 
1,3 млрд евро.

«Проектируем сегодня обору-
дование будущего»  – основопо-
лагающий принцип деятельности 
группы Fives, которого компания 
придерживается на протяжении 
200-летней истории своего сущес-
т вования. 

Г. БоЛЬшАковА 
Фото автора и компании Fives

Установка ВАНД на Земетчинском 
сахарном заводе (Россия), 2011 г.
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В сентябре в российской столи-
це прошла 21-я Международная 
выставка World Food Moscow 2012 
(«Весь мир питания»), которая за 
два с лишним десятилетия заре-
комендовала себя как важное про-
фессиональное событие пищевой 
отрасли. Традиционно ее посеща-
ют специалисты оптовых торговых 
организаций, розничных сетей, 
предприятий общественного пи-
тания, дистрибьюторы продуктов 
питания, ритейлеры. В этом году 
в павильонах «Экспоцентра» на 
площади более 50 тыс. м2 разме-
стилось более 1500 компаний из 70 
стран мира. 

На территории выставки работал 
«Ритейл центр», где представители 
компаний могли провести пере-
говоры с розничными торговыми 
сетями, обеспечив доступ своей 
продукции на полки ведущих ма-
газинов России.

Деловая программа World Food 
Moscow 2012 включала более 20 
конференций, семинаров, круг лых 
столов, презентаций. Параллельно 
проходил 6-й Российский продо-
вольственный форум. В ходе его 
работы эксперты, бизнесмены и 
руководители отраслевых союзов 
обсудили текущую ситуацию на 
рынке продовольствия и озвучили 
свои прогнозы на грядущее полу-
годие. 

 Конференция «Стратегические 
вызовы рынка кондитерских из-
делий», на наш взгляд, наиболее 
интересна для наших читателей, 
потому что кондитерская про-
мышленность – один из самых 
крупных промышленных потре-
бителей сахара.

Соорганизаторами конферен-
ции стали ГНУ НИИ кондитер-
ской промышленности Россельхо-
закадемии и Ассоциация предпри-
ятий кондитерской промышлен-
ности («Асконд»).

С.М. Носенко, президент Ассо-
циации предприятий кондитер-
ской промышленности России 
«Асконд», в докладе «Рынок кон-
дитерских изделий России в кон-
тексте изменений в мировой эко-
номике» отметил, что крупнейшим 
рынком кондитерских изделий по 
емкости продаж и потребления в 
настоящее время является Амери-
ка, где розничные продажи в 2010 г. 
составили 29,9 млрд долл. США. 
Емкость кондитерского рынка 
России в аналогичный период – 
13,3 млрд долл. США. В Западной 
Европе наиболее развиты рынки 
Германии (12,3 млрд), Великобри-
тании (11,4 млрд), Франции (7,4 
млрд), Италии (5,9 млрд) и Испа-
нии (2,8 млрд долл. США). Это го-
ворит о том, что даже в кризисные 
периоды наблюдался рост рынка 
кондитерских изделий России. 

Суммарный объем потребления 
кондитерских изделий в странах 
Таможенного союза – Белорус-
сии, Казахстане и России – соста-
вил в 2011 г. 3 млн 570 тыс. т. Ду-
шевое потребление приблизилось 
к 21,2 кг. Численность населения 
в Республике Беларусь в 2011 г. 
составляла 9,5 млн человек, в Ре-
спублике Казахстан – 16,4 млн, 
и Российской Федерации – 
142,9 млн человек. Рынок откры-
тый, прозрачный, хотя, конечно, 
как заметил С.М. Носенко, еще не 
все урегулировано. 

Весь мир питания в Москве
Российский рынок кондитер-

ских изделий развивается в ос-
новном за счет внутреннего про-
изводства. Емкость рынка России 
в 2011 г.– 3 млн 72 тыс. т, из них 
собственное производство со-
ставило 2987,8 тыс. т, кроме того 
было импортировано 344,2 тыс. т, 
259,5 тыс. т кондитерских изделий 
ушло на экспорт. За 9 месяцев это-
го года темпы роста рынка соста-
вили 3,5 и 3,8%. По итогам этого 
года ожидается динамика роста 
рынка на уровне от 4 до 5%. 

В структуре рынка кондитер-
ских изделий доля мучных про-
дуктов занимает 50% объема: шо-
колад (7), шоколадные конфеты 
в коробках (3), весовые конфеты 
(20), шоколадные батончики (4), 
сахаристые кондитерские изделия 
(10), карамель (6%). В России с 
2008 по 2011 гг. увеличилась про-
дажа весовых конфет c 15 до 20%, 
уменьшилось потребление муч-
ных кондитерских изделий на 2%, 
потребление других кондитерских 
изделий остается примерно на од-
ном уровне.

Сергей Михайлович обратил 
внимание собравшихся на условия 
вступления России в ВТО, которые 
будут оказывать влияние на кон-
дитерскую отрасль: гармонизация 
нормативной и законодательной 
базы России с требованиями зару-
бежных стран; замена сертифика-
ционных органов по аккредитации 
единым органом; упрощение до-
ступа на российский рынок ино-
странным компаниям, снижение 
пошлин на импорт сырья и т.д.

Для развития отрасли особо ва-
жен импорт сырья. Основное сы-
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рье – какао-бобы – беспошлинно 
ввозится на территорию Россий-
ской Федерации из Африки, т.е. 
по этой позиции Россия имеет 
равные условия с Украиной и ев-
ропейскими странами.

На один из основных продук-
тов – сахар – пошлина в течение 
двух лет в зависимости от биржевой 
цены может изменяться от 100–140 
до 270 долл. США за 1 т. А через 2 
года, как считает С.М. Носенко, 

больше будет 
использоваться 
оте чественный 
белый сахар, 
так как в России 
в последние два 
года произво-
дится такое ко-
личество саха-
ра из сахарной 
свеклы, которое 
п р а к т и ч е с к и 
о б е с п е ч и в а -
ет продоволь-

ственную безопасность страны по 
этому продукту, т.е. конкуренто-
способность отечественного сахара 
повышается. Этим сглаживается 
зависимость кондитерской про-
мышленности от пошлин на бе-

экономическое пространство при 
присоединении России к ВТО не 
приведет к резким изменениям на 
рынке кондитерских изделий Рос-
сийской Федерации, так как все 
транснациональные компании, 
являющиеся «законодателями 
моды» в этой отрасли, – Маrs, Kraft 
Foods, Nestle, Ferrero, Roshen, 
Alpen Gold, «Коркунов» и многие 
др. – уже давно присутствуют на 
кондитерском рынке России. При 
этом сохранены компании «Крас-
ный Октябрь», «Рот Фронт», «Яш-
кино», «Аленка» и др., т.е. спектр 
компаний-брендов на российском 
рынке достаточно широк. 

Покупатели кондитерских из-
делий стали уделять пристальное 
внимание составу продукции, вы-

лый сахар. Кроме того, по мнению 
экспертов, основные параметры 
требований деклараций ВТО (газ, 
железнодорожные перевозки и др.) 
до 2016 г., конечно, также будут ме-
няться, но резкого влияния на ры-

нок кондитер-
ских изделий не 
окажут. 

В заключе-
ние, С.М. Но-
сенко высказал 
мнение, что 
интеграция в 
международное 

бирая здоровое питание. Именно в 
кондитерских изделиях все больше 
функциональных ингредиентов. 
Эта тенденция, как уверяют экс-
перты, сохранится в ближайшие 
годы. Призвал работников отрас-
ли использовать все возможности 
для ознакомления с опытом и до-
стижениями партнеров, спокойно 
выходить на международные рын-
ки для поиска партнеров по экс-
порту и продвижению отечествен-
ной продукции. 

Рынки сахара, муки, раститель-
ных масел и какао, которые влия-



№	12 · 2012 САХАР	 55

ВЫСТАВКИ • СЕМИНАРЫ • КОНФЕРЕНЦИИ

ют на себестоимость кондитерской 
продукции, подробно проанализи-
ровала старший аналитик отдела 
исследований рынков Департа-
мента консалтинга РИА «РосБиз-
несКонсалтинг» Е.А. Баева.

Рассматривая рынок сахара, 
эксперт, в частности, отметила, 
что развитие сахарной индустрии 
в России в 2011/12 г. характери-
зуется прежде всего рекордными 
урожаями сахарной свеклы, мо-
дернизацией отрасли, были введе-
ны новые мощности на 18 перера-
батывающих заводах. Это привело 
к увеличению объемов производ-
ства сахара на 49,6%. Россия, еще 
совсем недавно бывшая крупней-
шим импортером сахара, стала 
практически полностью обеспе-
чивать себя отечественным саха-
ром и поставлять его на экспорт. 
Все это сформировало высокий 
потребительский спрос на россий-
ский сахар и повысило конкурен-
тоспособность России на внешних 
рынках.

Что касается тенденции по-
требления сахара на территории 
России, то основным потреби-
телем сахара является население 
и пищевая промышленность. 
 Объем потребления держится в 
последнее время на уровне более 
5 млн т с тенденцией к снижению 
потребления сахара населением 
в чистом виде вследствие роста 
популярности здорового образа 
жизни с одной стороны, а с другой 
стороны, наблюдается тенденция 
смещения потребления сахара на-
селением в чистом виде в сторону 
готовых кондитерских изделий. 
Рост популярности среди населе-
ния здорового образа жизни при-
водит к тому, что производители 
все чаще обращаются к производ-
ству низкокалорийных продуктов 
с использованием натуральных и 
искусственных заменителей саха-
ра. Мировые производители заме-
нителей сахара все больше скло-
няются к производству натураль-
ных заменителей сахара в отличие 
от российского рынка, который 
пока отстает от этой тенденции. 

Л.М. Аксенова, директор ГНУ 
НИИ кондитерской промышлен-
ности Россельхозакадемии, ака-
демик РАСХН, вице-президент 
«Асконд» свой доклад посвятила 
проблемам интеграции россий-
ской кондитерской промышлен-
ности в мировую экономику. Она 
напомнила, что основная задача 
пищевой и перерабатывающей 
промышленности – гарантиро-
вать и стабильно обеспечивать 
население страны качественными 
и безопасными продуктами пита-
ния в соответствии с рациональ-
ными нормами их потребления. 
Динамика производства основных 
видов продукции пищевой про-
мышленности в целом имеет по-
ложительный характер. Однако 
количество произведенной отече-
ственной продукции не обеспечи-
вает достижение пороговых зна-
чений, обозначенных в Доктрине 
продовольственной безопасности. 
Несмотря на увеличение объемов 
производства всех отечественных 
сырьевых продуктов, для конди-
терской промышленности высо-
кая продовольственная зависи-
мость по отдельным видам сель-
скохозяйственного сырья и продо-
вольственных товаров сохраняет-
ся. Серьезной проблемой является 
недостаток отечественного сырья 
со стабильными показателями ка-
чества для промышленной пере-
работки. 

Лариса Михайловна проанали-
зировала состояние пищевой про-
мышленности и выделила ряд ха-
рактерных для нее системных про-
блем: низкая производительность 
труда; медленное обновление обо-
рудования, в результате чего по-
казатель выработки пищевой 
продукции из 1 т сырья в Рос-
сии на 20–30% меньше, чем 
в развитых странах; нераз-
витая инфраструктура хра-
нения, транспортировки и 
логистики товародвиже-
ния пищевой продукции, 

недостаточное соблюдение эколо-
гических требований. Принимае-
мые меры по развитию, как кон-
дитерской, так и других отраслей 
должны быть ориентированы на 
решение этих системных проблем, 
а также на модернизацию отрасли 
и развитие инноваций. 

Причем инновационный путь 
развития невозможен без науч-
ного обеспечения. Особенности 
инновационного развития пи-
щевой и перерабатывающей про-
мышленности и кондитерской, в 
том числе на этапе присоедине-
ния к ВТО, обусловлены тем, что 
свобода действия в части защиты 
внутреннего рынка страны и фи-
нансовые поддержки производи-
телям ограничиваются правилами 
этой организации и принятыми 
Российской Федерацией на себя 
обязательствами. 

Все большее распространение 
получает использование новей-
ших методов обработки сырья и 
полуфабрикатов, таких как генная 
инженерия, облучение пищевых 
продуктов и сырья, упаковка с из-
мененным составом воздушной 
среды, которые позволяют повы-
сить объемы сельскохозяйствен-
ного производства, увеличить сро-
ки хранения продуктов питания, и 
в некоторой своей части повысить 
безопасность, но для широкого 
внедрения современных техноло-
гий необходимо подвергнуть объ-
ективной и строгой оценке потен-
циальные риски, связанные с их 
применением. 

Присоединившись 
к ВТО, Россия во-
шла во всемирный 
рынок, рынок с 
другими правила-

ми и другим уровнем 
конкуренции. Миро-

вая практика показы-
вает, что обеспечить 
безопасность пище-
вого продукта мож-
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но лишь при контроле по схеме 
«от поля до стола потребителя». 
Практическим решением этой 
проблемы является разработка и 
внедрение комплексной системы 
контроля качества и безопасно-
сти пищевых продуктов. В странах 
ЕС и Северной Америки принцип 
контроля безопасности и управ-
ление качеством, включая про-
слеживаемость, является инстру-
ментом рыночных отношений и 
регулятором взаимодействия меж-
ду производителем сельскохозяй-
ственного сырья, его переработ-
чиком и продавцом. Концепция 
интегрированного контроля «от 
поля до стола потребителя» требу-
ет прозрачного обмена информа-
цией, создания централизованной 
информационной системы. Так, 
метод изотопной массспектроме-
трии позволяет определить про-
исхождение готового продукта, 
сырьевой базы (откуда какао-бо-
бы, какой сахар использовался), 
что дает возможность сделать весь 
процесс доступным для произво-
дителя и потребителя. К сожале-
нию, в настоящее время подобная 
система в России пока отсутству-
ет. Ее внедрение позволит отече-
ственным производителям обе-
спечить конкурентоспособность 
своей продукции. 

Прослеживаемость – это новое 
направление в программе без-
опасности продуктов питания и 
составной элемент комплексной 
системы контроля качества и без-
опасности, базирующейся на при-

менении барьерных технологий 
в системе анализа критических 
контрольных точек по безопасно-
сти ХАССП. Более чем 20-летний 
опыт внедрения системы ХАССП 
применительно к пищевым про-
дуктам за рубежом показал не-
достаточную эффективность в 
системе контроля безопасности 
без контроля качества. Поэтому с 
января 2006 г. вступил в действие 
стандарт ISO 22000, сочетающий в 
себе принципы контроля безопас-
ности и управления качеством. 
Таким образом, чтобы зарубежные 
производители не имели мощного 
конкурентного преимущества на 
рынке, необходимо внедрение в 
нашей стране аналогичной систе-
мы контроля и безопасности. 

Сейчас ряд институтов, в том 
числе и НИИ кондитерской про-
мышленности, взялся за адапта-
цию этой методики к кондитер-
ским изделиям. Она полностью 
отвечает требованиям евродирек-
тивы, так как устанавливает при-
роду сырья, его географическое 
происхождение и т.д. 

 В заключение Л.М. Аксенова 
рассказала также о новых разра-
ботках института, защищенных 
патентами, и подчеркнула, что 
инновационное развитие кон-
дитерской отрасли определено 
именно современными условиями 
вступления в ВТО, т.е. созданием 
конкурентной среды. Одной из ос-
новных проблем интегрирования 
является создание общей методо-
логической базы, гармонизиро-

ванной с международной. Конеч-
но, одному институту решить эту 
проблему не под силу, здесь нужна 
поддержка бизнеса.

На конференции также были 
рассмотрены вопросы защиты 
от демпинга и недобросовестной 
конкуренции на едином рынке 
Таможенного союза, функцио-
нальные свойства продуктов, сто-
ящие на службе здоровья потре-
бителя, особенности обогащения 
кондитерских изделий, потен-
циал для развития кондитерской 
отрасли, новый образ традицион-
ных кондитерских изделий, но-
вые возможности для роста про-
даж и т.д.

Зарубежные участники форума 
отметили, что натуральные про-
дукты в Европе практически вы-
теснили продукты с заменителя-
ми. Эксперты прогнозируют, что 
эта тенденция в ближайшее время 
придет и на российский рынок.

Российскому рынку продуктов 
питания еще только предстоит 
пройти все те испытания, о послед-
ствиях которых так горячо говори-
ли участники Российского продо-
вольственного форума. Очевидно 
одно: в условиях ВТО выживут 
сильнейшие. Чтобы сохранить кон-
курентоспособность, российским 
производителям придется сделать 
свои предприятия высокотехноло-
гичными, чутко при слушиваться к 
запросам потребителя и прочно за-
нять свою нишу на рынке. 

Г. БоЛЬшАковА
Фото автора

Toyota займется продажей сахара. В компании уве-
рены, что диверсификация бизнеса пойдет ей только 
на пользу. Японский концерн Toyota Tsusho Corp., 
входящий в группу компаний Toyota Group, уже в 
следующем году намерен создать агентство, специ-
ализирующееся на торговле сахаром. Об этом со-
общил Фонд содействия программам для сельского 
хозяйства (FAMMU/FAPA) со ссылкой на Reuters, 
передало агентство PAP.

Кстати, компания уже занимается продажей драго-
ценных металлов, а также поставляет сырье на сахар-
ные заводы Японии. Убедившись в эффективности 
последнего начинания, с 2013 г. новое подразделение 

Toyota Tsusho Corp. в этом направлении расширит 
свою деятельность. В частности, в течение 2–3 лет 
Toyota планирует продавать на реальном рынке около 
1 млн т сахара в год.

Руководителем нового департамента назначен Ри-
чард О’Коннор (Richard O’Connor), ранее работав-
ший в американской агропромышленной компании 
Bunge, которая является мировым лидером в области 
переработки семян масличных культур, а также круп-
нейшим в мире производителем растительного мас-
ла. Штат подразделения – 11 человек; штаб-квартира 
«сахарного» подразделения расположится в Лондоне.

www.rossahar.ru, 04.12.12
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За 9 месяцев 2012 г. объем производства хлебобу-
лочных изделий недлительного хранения составил 
4 млн 835 тыс. т, что на 1,9% ниже аналогичного про-
шлогоднего показателя. Показатель сентября по дан-
ной товарной группе также на 3% ниже, чем годом 
ранее, и составляет 549 тыс. т. 

Какао, шоколада и изделий кондитерских саха-

Шоколад и шоколадные изделия подорожали
ристых произвели в сентябре текущего года в объе-
ме 145 тыс. т, по данной товарной группе динамика 
также отрицательная и составляет 6,6%, однако сум-
марный показатель января–сентября 2012 г. на 1,4% 
выше аналогичного прошлогоднего и составляет 
1 млн 83 тыс. т (таблица).

В сентябре 2012 г. средняя производственная цена 
по России на сахар белый свекловичный в твердом 
состоянии составила 19,5 руб./кг. Относительно пре-
дыдущего месяца цена снизилась на 8%. По сравне-
нию с сентябрем прошлого года текущий показатель 
также ниже на 3% (рис. 1).

Производственная цена на конфеты шоколадные в 
сентябре 2012 г. составила 117 руб./кг, за месяц цена 
выросла на 1%, а относительно прошлогоднего ана-
логичного показателя – на 5%. Шоколад и шоколад-
ные изделия в упакованном виде (кроме конфет) за 
месяц подорожали на 1% до отметки 201,4 руб./кг, по 
сравнению с прошлогодним показателем текущий 
выше на 12%. В сентябре подешевела карамель на 
6%, до 66,4 руб./кг, однако, по сравнению с прошло-
годним показателем сентября, текущий на 1% выше 
(рис. 2).

В сентябре текущего года производственная цена на 
мучные кондитерские изделия составила 133,3 руб./кг, 
что на 2,5% выше показателя предыдущего месяца, и 
на 0,3% – сентября предыдущего года (рис. 3). 

Рис. 1. Динамика средней по России производственной  
цены на сахар белый свекловичный в твердом состоянии  
с сентября 2011 г. по сентябрь 2012 г., руб./кг

Динамика производства кондитерских изделий, какао, шоколада в январе–сентябре 2012 г., тыс. т 

Вид изделия Ян-
варь

Фев-
раль Март Ап-

рель Май Июнь Июль Ав-
густ

Сен-
тябрь 

При-
рост за 
месяц, 

%

Показатель 
сентября 
2012 г. к 

сентяб рю 
2011 г., %

Показатель  
января–сентября 
2012 г. к январю–
сентяб рю 2011 г., 

%

Изделия хлебобулочные 
недлительного хранения 519 502 537 525 555 544 548 556 549 –1,2 –3,0 –1,9

Какао, шоколад  
и изделия кондитерские 
сахаристые

100 112 134 120 111 116 114 131 145 10,2 –6,6 1,4

Рис. 2. Динамика средней по России производственной  
цены на карамель, конфеты, шоколад с сентября 2011 г.  
по сентябрь 2012 г., руб./кг

Рис. 3. Динамика средней по России производственной  
цены на мучные кондитерские изделия с сентября 2011 г.  
по сентябрь 2012 г., руб./кг
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Система HACCP на предприятиях  
пищевой промышленности

В этом году наша страна стала членом Всемирной 
торговой организации. В своём развитии Россия не-
уклонно интегрируется в мировую экономику. Про-
цесс взаимной интеграции напрямую влияет на пере-
смотр и совершенствование законодательства, дей-
ствующего в пищевой промышленности. В первую 
очередь, это касается вопросов усиления контроля 
качества и безопасности выпускаемой продукции. 

Эффективная методика этого контроля основыва-
ется на принципах системы управления безопасно-
стью пищевых продуктов  НАССР (Hazard Analysis 
and Critical Control Points). 

Основополагающий принцип её функционирова-
ния заключён в глубоком анализе, выявлении всех 
возможных факторов риска на производстве. Сюда 
входят физические, химические и микробиологиче-
ские факторы, возникающие при изготовлении пи-
щевых продуктов. Также принципом работы  HACCP 
является заблаговременное устранение данных фак-
торов риска. Это достигается путём контроля ос-
новных этапов процесса производства (критических 
контрольных точек), позволяющего полностью ис-
ключить или свести к допустимому минимуму суще-
ствующую опасность. Системой предусматривается 
комплекс мер, которые применимы при выходе из-
под контроля критической точки.

Система  НАССР позволяет выстроить технологи-
ческие процессы так, чтобы производство стало безо-
пасным. С её помощью на любом этапе производства 
достигается своевременный и объективный контроль 
качества продукции. Дополнительно эта система обе-
спечивает снижение издержек производства. Именно 
поэтому  НАССР стала составляющей частью совре-
менных стандартов и регламентов, касающихся про-
изводства, хранения и транспортировки продуктов 
питания. 

 HACCP была изобретена и апробирована еще в 60-х 
годах при изготовлении пищевых продуктов с повы-
шенным сроком годности для орбитальных станций. 
Позднее, в 1973 г., она была одобрена и рекомендована 
к применению Комитетом по медикаментам и пище-
вым продуктам США. Эффективность и необходимость 
применения  HACCP на практике Всемирная организа-
ция здравоохранения официально признала в 1993 г.

Указания, касающиеся применения  HACCP на пред-
приятии пищевой промышленности, а также принци-
пы данной системы устанавливает «Рекомендуемый 
международный кодекс практической деятельности. 
Общие принципы пищевой гигиены», созданный Ко-
миссией по пищевым продуктам и медикаментам США. 

Внедрение и сертификация соответствия  HACCP 
на предприятиях, специализирующихся на выпу-
ске пищевой продукции, обязательны в ЕС, Канаде 
и США. Те государства, которые недавно вступили 
в ВТО или только готовятся к этому, узаконивают 
обязательное применение  HACCP на предприятиях 
пищевой промышленности, например, Молдова, Ка-
захстан, Украина, Беларусь. 

Первый опыт по внедрению  HACCP на предприятии 
в России относится к 2001 г. Был разработан и прошел 
регистрацию стандарт  ГОСТ Р 51705.1-2001 «Управле-
ние качеством пищевых продуктов на основе принци-
пов  ХАССП. Общие требования». Данная система сер-
тификации имела добровольный характер. Позднее в 
силу вступил стандарт ISO 22000. Этот стандарт позво-
лил унифицировать требования к системе  HACCP. В 
данный момент он имеет статус национального стан-
дарта качества. Предприятия для сертификации име-
ют возможность выбрать один из этих стандартов. 

В России внедрение и сертификация системы 
 HACCP на предприятии носит добровольный ха-
рактер. Основными факторами, заставляющими 
руководителей внедрять данную систему, являются 
требования, выдвигаемые крупными торговыми ком-
паниями, желающими видеть своими поставщиками 
исключительно предприятия, применяющие HACCP 
на практике. 

На текущий момент далеко не все руководители 
предприятий пищевой промышленности склонны 
к внедрению системы  HACCP. Однако, стоит от-
метить, что применение этой системы способствует 
повышению конкурентоспособности выпускаемой 
продукции, более высокой рентабельности предпри-
ятия. Также не стоит забывать, что реформирование 
технического регулирования в нашей стране ведет 
нас к соответствию европейским стандартам, и, как 
следствие, в ближайшем будущем функциониро-
вание предприятий пищевой промышленности, не 
прошедших сертификацию по стандартам  HACCP, 
станет невозможным.

Россия, став полноправным членом ВТО и всту-
пив в реальную конкурентную борьбу с зарубежными 
производителями пищевых продуктов, будет совер-
шенствовать отечественное производство, и оно до-
стигнет современного уровня безопасности и будет 
выпускать продукцию соответствующего качества. 

Ежедневная работа специалистов пищевых пред-
приятий по повышению безопаснос ти и качества 
выпускаемой продукции позволит завоевать доверие 
потребителей, сформирует понимание, что продукты 
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питания должны быть не только вкусными, но и, в 
первую очередь, полезными и безопасными для здо-
ровья людей. 

Немаловажным для популяризации внедрения си-
стемы  НАССР является освещение данной темы в от-
раслевых СМИ. Чтобы работники СМИ смогли разо-
браться в этом вопросе и грамотно пропагандировать 
производство качественных и безопасных продуктов 
питания, российское представительство канадской 
компании Petro-Canada – производителя смазочных 
материалов, в том числе для пищевой промышленно-
сти, – при поддержке Всероссийского НИИ мясной 
промышленности им. В.М. Горбатова  РАСХН про-
вели тематический пресс-ланч, который состоялся 
4 октября 2012 г. в Москве.

ВНИИМП им. В.М. Горбатова разработал систе-
му добровольной сертификации «ХАССП-МЯСО». 
Она зарегистрирована в Госстандарте России поста-
новлением №23 от 30.06.2003 г., перерегистрирова-
на в 2008 г. Благодаря сотрудничеству с институтом, 
успешно внедрили и сертифицировали свои системы 
качества 8 предприятий мясной промышленности. 
Данный вопрос уже обсуждается на многих отрасле-
вых мероприятиях, в частности, директор НИИ кон-
дитерской промышленности, академик РАСХН Л.М. 
Аксенова, выступая на конференции «Стратегиче-
ские вызовы рынка кондитерских изделий» в сентя-
бре этого года, рекомендовала разработать аналогич-

ные системы для кондитерской и других отраслей 
пищевой промышленности.

В пресс-ланче участвовали представители отрас-
левых СМИ: журналов «Сахар», «Молочная про-
мышленность», «Мясная индустрия», «Пищевая 
промышленность», «Кондитерское и хлебопекар-
ное производство», «Молоко и молочные продук-
ты: производство и реализация», Russian food & 
drinks market magazine, «Кондитерские изделия. 
Чай, кофе, какао», PROD&PROD и др., – и специ-
алисты пищевой промышленности, которые имели 
возможность в неформальной обстановке оценить 
результаты функционирования системы  HACCP на 
российских предприятиях, обсудить дальнейшие 
перспективы её внедрения, пообщаться с руково-
дителем департамента «Пищевая промышленность» 
российского представительства компании Petro-
Canada Д.С. Ширяевым, техническим директором 
А.Е. Антоновым и заведующей отделом стандарти-
зации, сертификации и систем управления каче-
ством ВНИИМП им. В.М. Горбатова, канд. техн. 
наук О.А. Кузнецовой. 

В рамках пресс-ланча был организован кулинар-
ный мастер-класс, где ведущие телепрограммы «От-
крытая кухня» научили участников готовить вкус-
ные, а главное – безопасные блюда.

Материал подготовила А. мироновА
Фото и рецепты предоставлены организаторами 

куриная грудка в беконе

Ингредиенты:
куриная грудка – 1 упаковка
бекон – 200 г
моцарелла – 2 шарика
томаты свежие – 2–3 шт.
базилик – пара веточек 
оливковое масло, горчица крупно-

зерновая, соль, перец

Подготовить куриную грудку, уда-
лить жир и сухожилия. Разрезать вдоль 
по толстому краю, не дорезая до конца.

Моцареллу и томаты нарезать по-
лукольцами. Грудку начинить моца-
реллой, томатами, положить пару ли-
сточков базилика. Грудку завернуть 
в бекон (1–2 полоски). Выложить на 
противень, застеленный бумагой или 
смазанный маслом.

Для соуса: смешать 2 ст. ложки олив-
кового масла, ложку горчицы, посо-
лить, поперчить по вкусу.

Подготовленные грудки смазать 
со  у сом и отправить в разогретую до 
190ОC духовку на 20 мин.

шоколадный фондан

Ингредиенты (на 6 порций):

200 г шоколада
200 г сливочного масла
3 яйца
3 желтка
80 г сахара (6 ст. ложек)
40 г муки (5 ст. ложек)

150 г шоколада и 200 г масла расто-
пить на водяной бане.

Яйца и желтки взбить до однород-
ной массы. Добавить сахар и муку, 
снова взбить. 

Шоколадную массу тонкой струй-
кой вливать в яйца, продолжая взби-
вать.

Формочки смазать маслом и присы-
пать мукой.

Оставшиеся 50 г шоколада поломать 
на кусочки. Тесто разложить по фор-
мочкам, «утопить» в нем кусочки шо-
колада. 

Выпекать в разогретой до 200ОС ду-
ховке 7–10 мин.

Салат с грушей 
и голубым сыром

Ингредиенты:
салат латук – 1 вилок
салат романо – 1 вилок
груша конференц –2 шт.
сыр дор-блю – 200 г
орехи грецкие – 150 г 
мед – 1 ст. ложка
оливковое масло, горчица,
соль, перец

Салат нарвать руками, удаляя жест-
кие части.

Груши нарезать тонкими ломти-
ками.

Сыр нарезать кубиками.
Грецкие орехи мелко порубить.
Для заправки: смешать 3 ст. ложки 

масла, ложку меда и 2 ст. ложки горчи-
цы. Посолить, поперчить.

Грушу выложить к салатным лис-
тьям, заправить, перемешать, выло-
жить в салатник. 

Сверху выложить сыр и грецкие 
орехи.
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