
Газета Союза мороженщиков России

№ 2 (130) 2023 г.

Рейтинги крупнейших 
производителей 
мороженого
Стр. 2–3 
 
 
 
 

 
Итоги выставки 
«Продэкспо-2023»  
Салона мороженого
Стр. 4–6 
 
 
 
 

 
Фабрика мороженого, 
которая производит 
только натуральные 
пломбиры!
Стр. 7 
 
 
 
 

 
Итоги школы  
технолога
Стр. 8–9 
 
 
 
 
 
Технологическая 
безопасность 
производства мороженого 
в современных условиях 
как составная часть 
национальной стратегии
стр. 10–11 
 
 
 
Факторы обеспечения 
хранимоспособности 
жирового молочного  
и растительного сырья 
для производства 
мороженного 
Стр. 12–13 
 
 
 
ГК «Питерпром» — 
решения для 
производства пищевых 
льдов, сорбетов и 
шербетов мороженого 
Стр. 14 
 
 
 
 
Компания  
АГРАНА Фрут лидер 
российского рынка 
Стр. 15 
 
 
 
 
 
 
ГК «Боголодский 
хладокомбинат»
Стр. 16 
 



2

НОВОСТИ СОЮЗА	 Мороженщик России № 2 (130) март 2023 г.

�С приветственным словом к участникам встречи обра-
тился генеральный директор Союзмолоко Артем Белов. 
«Прошлый год был непростым для всей молочной инду-
стрии — предприятиям пришлось столкнуться с колос-
сальным давлением: разрывом логистических цепочек, 
поиском альтернативных поставщиков ингредиентов, 
упаковки и запчастей для оборудования. Кроме того, се-
рьезным риском стало снижение спроса, однако мы рас-
считываем, что в этом году начнется его планомерное 
восстановление», — отметил он. 

Заместитель гендиректора Союза мороженщиков Рос-
сии Наталья Уткина рассказала, с какими результатами 
закончил 2022 год рынок мороженого, а также обозна-
чила основные тренды индустрии на 2023 год. Согласно 
ее данным, в 2022 году в России произвели 468 тысяч 
тонн мороженого, при этом рост себестоимости продук-
та составил порядка 30–40%, а рост отпускных цен — 
15–30% на фоне снижения покупательской способности 

населения. Инвестиции в отрасль в прошлом году составили порядка 
6,5 млрд рублей. 

«Чтобы в 2023 году произвести не меньше мороженого, чем в 2022, нужно 
учитывать ряд трендов, которые сложились на рынке. Одним из главных будет 
увеличение производства мороженого низких ценовых сегментов: молочное, 
с ЗМЖ, десерты с плодами и ягодами, которые показывают серьезный рост в 
последнее время. К примеру, шербет или фруктовое мороженое», — отмети-
ла Наталья Уткина. 

�Генеральный директор Streda Consulting Алексей Груз-
дев представил подробный разбор участников рейтинга, 
отметив, что на фоне чрезмерной турбулентности на 
рынке компании по-разному реагировали на вызовы 
внешней среды. В результате рейтинг крупнейших игро-
ков в категории мороженого оказался самым динамич-
ным и непредсказуемым за последние три года: первое 
место заняла ГК «Айсберри», потеснив прошлогоднего 
победителя ГК «Ренна», а предыдущий бессменный об-
ладатель первенства Unilever опустился на третье место. 

РЕЙТИНГИ КРУПНЕЙШИХ ПРОИЗВОДИТЕЛЕЙ МОРОЖЕНОГО
Руководители и владельцы предприятий — лидеров отрасли вместе с экспертами рынка обсудили текущее состояние и перспективы развития сегмента на 

презентации обновленного рейтинга крупнейших производителей мороженого, представленного консалтинговым агентством Streda Consulting, Союзмолоко и 
Milknews при поддержке Союза мороженщиков России. К онлайн-встрече и трансляции мероприятия на YouTube присоединились порядка 250 компаний и почти 
все участники рейтинга. 
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▪ Фабрика настоящего 
мороженого на КМКК 
запущена в 2014 г.
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▪ В августе 2020 г. объединение 
с «Петрохолод» и перенос его 
объемов в Ярославль 
(завод в Петербурге закрыт)  

▪ В августе 2021 г. запущена 
новая фабрика в  Ярославле – 
мощностью 3,6 тыс. т /мес.  
единственная в России 
компания с 3-мя площадками

▪ В 2022 г.  модернизированы 
мощности в Вологде и Пензе,
в т.ч. в 4 раза расширены 
мощности по пломбиру   

▪ В ноябре 2022 г. анонс 
строительства II очереди 
фабрики в Ярославле 
с расширением до 7 тыс. т
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ГК «Айсберри» по итогам 2022 года 
произвела 52,6 тыс. т мороженого, рез-
ко нарастив объемы производства с 
44 тыс. т благодаря открытию новой фа-
брики и объединению с «Петрохолод». 

В то же время ГК «Ренна» за год 
сократила выпуск с 50,4 до 46,7 тыс. т. 
Однако потеря первой позиции касает-
ся только объемов производства — по 
объемам розничных продаж «Ренна», 
по данным Nielsen, не только удержала 
лидерство, но и значительно увеличила 
отрыв от «Айсберри», нарастив свою 
долю с 11,6% до 12,6% рынка. 

Unilever («Инмарко») после бес-
сменного лидерства на рынке в течение 
более 15 лет второй год подряд про-
должила терять свои позиции и опу-
стилась на третье место. Весной 2022 
года компания заявила о приостановке 
экспортных поставок и инвестиций в 
маркетинг и продвижение, в результате 
оказалась лидером по снижению объ-
емов, сократив производство с 45 до 39 
тыс. т. Другому международному игро-
ку — Froneri (Nestle + R&R) — удалось 
немного нарастить объемы и удержать 
свои позиции. В пятерке лидеров также 
удержалась и ГК «Русский Холод», не-
смотря на существенное падение объ-
емов продаж. 

Эксперт подробно остановился на 
ситуации с динамикой объемов произ-
водства и экспортом мороженого, от-
метив его заметное сокращение в 2022 
году до 15,8 тыс. т (по итогам 2021 года 
экспорт составил 33,1 тыс. т). 

«С одной стороны, ситуация вы-
глядит катастрофично — экспорт рух-
нул почти вдвое. Но если детально 
разложить данные, то из потерянных 
17,5 тыс. т 90% пришлось на достаточно 
«технические факторы» — мы потеряли 
10,5 тыс. т экспорта в США, Канаду и 
ЕС, около 2 тыс. т связано с Украиной 
(частично из-за приостановок поставок, 
частично из-за присоединения новых 
территорий, которые теперь не считают-
ся экспортом) и 3,1 тыс. т — по Казах-
стану. При этом основной вклад здесь 
внес отказ Unilever от экспорта из Рос-
сии — остальные компании продолжали 
поставки, несмотря на все сложности. 
«Реальное» снижение объемов экс-
порта составило всего около 2,5 тыс.  т 
— что на фоне происходящего в миро-
вой торговле вполне неплохой резуль-
тат», — объяснил Груздев. 

В дискуссии о перспективах рынка 
СТМ в категории мороженого, а также 
путях развития и повышения эффектив-
ности в текущих условиях приняли уча-
стие председатель совета директоров 
казахстанской компании «Шин-Лайн» 
Дмитрий Докин, заместитель генераль-
ного директора по стратегическому 
управлению ГК «Ренна» Игорь Лилеев, 
директор по маркетингу ГК «Айсбер-
ри» Татьяна Васильева и генеральный 
директор «Калинов Мост» Анатолий �
Калинов.

Генеральным партнером рейтинга 
выступили «Упаковочные системы», 
Официальным партнером стала компа-
ния «Кизельман Рус».

Ключевые факторы
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Салон мороженого и выставка в целом продемон-
стрировали высокую активность всех участников от-
расли и стали местом встречи лучших российских и 
зарубежных производителей и поставщиков пищевой 
продукции, а также и замороженных продуктов моро-
женого.

Выставка «Продэкспо-2023» показала достойные 
результаты. В этом году зафиксирован абсолютный 
рекорд по количеству региональных коллективных 
экспозиций, которые представили 48 субъектов Рос-
сийской Федерации. По сравнению с 2022 годом ко-
личество участников выросло на 10%. Число уникаль-
ных посетителей увеличилось почти на 40%.

В этом году масштабная экспозиция площадью 
98 342 кв. м представила лучшие образцы продуктов 
питания и напитков, новейшие технологии 2 032 ком-
паний из 35 стран: Абхазии, Азербайджана, Армении, 
Афганистана, Болгарии, Бразилии, Вьетнама, Греции, 
Грузии, Индии, Индонезии, Ирана, Испании, Италии, 
Казахстана, Кении, Киргизии, Китая, Молдовы, Мон-
голии, Непала, Перу, Португалии, Республики Бела-
русь, Республики Корея, России, Сербии, Таиланда, 
Туркмении, Турции, Узбекистана, Франции, Швейца-
рии, Шри-Ланки, Южной Осетии.

В работе выставки приняли участие 467 зарубеж-
ных компаний.  Национальные экспозиции сформиро-
вали 12 стран — Армения, Бразилия, Иран, Киргизия, 
Китай, Перу, Португалия, Республика Беларусь, Сер-
бия, Турция, Шри-Ланка, Южная Осетия.

Главный тренд выставки этого года — рост рос-
сийского участия. На «Продэкспо-2023» Россию 
представили 1 565 компаний, которые продемонстри-
ровали, что именно в условиях санкций они могут 
производить и каких успехов достигли. Российские 
экспоненты ознакомили участников и посетителей вы-
ставки с мясной, рыбной и молочной продукцией, сы-
рами, бакалеей. Кроме того, демонстрировались чай, 
кофе, мороженое, замороженные продукты, продукты 

для здорового образа жизни, функциональное пита-
ние и биотехнологии, а также оборудование и услуги.

Весомый потенциал российских регионов пред-
ставили региональные коллективные экспозиции, 
объединившие 347 компаний. 

Самые крупные из них — экспозиции Ставро-
польского края, Ленинградской области, Алтайского 
края, Челябинской области, Ханты-Мансийского ав-
тономного округа — Югры, Иркутской, Московской, 
Вологодской, Волгоградской областей, Республики 
Мордовия, Белгородской, Кировской, Владимирской 
областей. Также Торгово-промышленные палаты Ко-
стромской, Курганской, Ярославской, Курской, Нов-
городской, Новосибирской, Омской, Оренбургской, 
Орловской, Пензенской, Самарской, Саратовской, 
Смоленской, Тверской, Тульской, Ульяновской обла-
стей представили стенды регионального бизнеса.

Выставка и Салон мороженого — идеальное ме-
сто для поиска деловых партнеров.

В Салоне приняли участие более 30 компаний от-
расли мороженого, каждая из которых продемонстри-
ровала множество новинок своей продукции. 

10 февраля 2023 года в рамках выставки «Прод
экспо» состоялась церемония награждения по-
бедителей и призеров международного конкурса 
«Лучший продукт-2023», организованного фирмой 
«Агроэкспосервис» при поддержке Федеральной 
службы по ветеринарному и фитосанитарному надзо-
ру (Россельхознадзор).

Конкурс «Лучший продукт» проводится ежегодно 
в целях увеличения объемов экспорта и повышения 
конкурентоспособности российской агропродоволь-
ственной продукции, роста отечественного производ-
ства и импортозамещения, пропаганды инновацион-
ных достижений в области качества и безопасности 
агропродовольственной продукции и продвижения 
новых продуктов на российском и международном 
рынках.

По итогам конкурса вручены почетные призы 
«Лучшее предприятие-2023» за высокое качество вы-
пускаемой продукции. 

ЗОЛОТАЯ МЕДАЛЬ
АО «ТД «Русский холодъ», ООО «Лагуна Койл», 

Московская обл.
АО «БРПИ», г. Москва.

ИП Шибаланская А.А., Нижегородская обл.
ИП Пашин А.Ю. Нижегородская обл.

ООО «Купинское мороженое», Новосибирская обл.
ОАО «Молочный мир», Республика Беларусь

ОАО «Бабушкина крынка», Республика Беларусь
ООО «АгроАльянс», Самарская обл.

ИП Тарасова Гульнара Наримановна, Омская обл.
АО «Молокозавод Петропавловский» 

АО «Дмитровский молочный завод», Московская обл. 
ООО «Альфа-Продукт», Новосибирская обл.

ООО «Айс-Групп», Омская обл.�
ООО «Фабрика Фрост» �

ТОО «ДЕП», Республика Казахстан�

СЕРЕБРЯНАЯ МЕДАЛЬ�
ООО «АгроАльянс», Самарская обл.�

ООО «Юнилевер Русь», г. Москва�
ООО «Снежная королева», Республика Северная 

Осетия

БРОНЗОВАЯ МЕДАЛЬ�
ИП Тарасова Гульнара Наримановна, Омская обл.�

ИННОВАЦИОННЫЙ МОЛОЧНЫЙ ПРОДУКТ�
ООО «Купинское мороженое», Новосибирская обл.�

АО «БРПИ», г. Москва�

ДОСТИЖЕНИЕ В ОБЛАСТИ  
ИМПОРТОЗАМЕЩЕНИЯ�

ИП Тарасова Гульнара Наримановна, Омская обл.�

ИТОГИ ВЫСТАВКИ «ПРОДЭКСПО-2023» САЛОНА МОРОЖЕНОГО

С 6 по 10 февраля 2023 года в Москве 
в ЦВК «Экспоцентр» с успехом прошли 

30-я юбилейная международная выставка 
продуктов питания, напитков и сырья для 

их производства «Продэкспо-2023» и 
Салон мороженого.

АО «ТД РУССКИЙ ХОЛОДЪ»
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 «Пломбиркино» — пломбир 12% в вафельном стаканчике — «Ванильный», 
«Клубника» (с джемом), «Ириска» (с наполнителем).

«Классика вкуса» — 2 новых эскимо: «Арабика-миндаль» Пломбир с арома-
том кофе в шоколадной глазури с кусочками миндаля, «Кокос-миндаль» Пломбир 
с кокосовой стружкой с ароматом кокоса в белой глазури с кусочками миндаля �
(любимые конфеты в мороженом).

«Давайс» Эскимо «Черная клубника-Манго». Молодежное направление и 
подарок для тех, кто любит сорбеты. Сорбет с ароматом и вкусом черной клуб-
ники в глазури и ароматом манго.

«ШароЛЕД» «Апельсинка» — уникальная форма для России — лед в форме 
шарика. Развитие линейки с сезона 2022.

«МяуМяу» 2 льда «вишня-кола» и «лимонад».
Компания участвовала в конкурсах и получила золотые медали и «звезду за 

инновации».

А компания Колибри (ИП Шибаланская А.А.) представила:
1. Мороженое: Рожок с ФЯН Малина, Рожок с ФЯН Манго-маракуйя, �

Рожок с ФЯН черная смородина, мороженое пломбир «Венский вальс».
2. Вафельная новинка: съедобный стаканчик для горячих напитков.
Мороженое компании Колибри завоевало Золотые медали.

Удостоена высших наград выставки «Продэкспо-2023». 
Вручен почетный приз «Лучшее предприятие-2023», 12 видов продукции 

удостоены Золотых медалей выставки.
Золотых медалей конкурса «Лучший продукт-2023» удостоена группа про-

дукции BRandICE: сливочное мороженое «Мятное с шоколадной крошкой», «Вол-
шебные леденцы», «Манго» и «Клубничное отличное», эскимо сливочное в белом 
шоколаде «Белый бархат» и эскимо сливочное в темном шоколаде «Велюр».

Золотыми медалями награждена серия эскимо ТМ «Московское мороже-
ное»: эскимо сливочное в белом шоколаде «Клубника — Базилик», эскимо сли-
вочное в горьком шоколаде «Гранат — Фисташка», эскимо пломбир со сливо-
вой прослойкой в горьком шоколаде с дробленым фундуком и эскимо сливочное 
с пюре манго в горьком шоколаде ТМ «NATACHA».

МОСКОВСКАЯ ФАБРИКА МОРОЖЕНОГО АО «БРПИ» 

КОМПАНИЯ КОЛИБРИ (ИП ШИБАЛАНСКАЯ А.А.)

КОМПАНИЯ ДАВАЙС (ИП ПАШИНА.Ю.)
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Представила обновлённую торговую марку «Фабрика Грёз», которая стала 
яркой и весёлой, а также шесть новых sku мороженого с классическими вку-
сами: ванильное, шоколадное и крем-брюле — 3 вафельных стаканчика и три 
сахарных вафельных рожка по новому рецепту.

АПК «Мир» из Ковернинского района Нижегородской области, который про-
изводит мороженое из натурального молока, представил под уже известной 
многим торговой маркой «Гавриловка», новинку летнего сезона-2023, мороже-
ное-эскимо в соковой глазури «Гавриловка сливочное с кусочками клубники в 
клубничной глазури».

В рамках выставки и Салона мороженого 
прошли встречи производителей и постав-
щиков с закупщиками федеральных и регио-
нальных торговых сетей с дистрибьюторами, 
а также представителями ресторанного биз-
неса и корпоративными закупщиками. В этом 
году выставку посетили 67 753 специалиста 
из 106 стран, при этом 92% посетителей из  
89 субъектов Российской Федерации

Старейший производитель еще качествен8ного советского мороженого 
ООО «Богородский хладокомбинат» предлагает следующие образцы:

•Мороженое в Вафельном сахарном рожке.
•Мороженое Фруктовый лед.
•Мороженое пломбир в молочном шоколаде (Эскимо).
•Десерт замороженный «Шербет» в белой глазури (Эскимо).
•Десерт фруктовый «Сорбет» в белой глазури (Эскимо).   
•Мороженое пломбир ГОСТ 15% в Вафельном стаканчике.  
•Пирожное-мороженое (до 100 г).
•Типовые торты из мороженого (свыше 350 г)
•Премиальные торты на живом молоке (свыше 500 г)    
•Весовое мороженое для сегмента Horeca. 

ООО «БОГОРОДСКИЙ ХЛАДОКОМБИНАТ»

НИЖЕГОРОДСКАЯ «ФАБРИКА ГРЁЗ»
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КЛАССИКА ПЛЮС КРЕАТИВ

Компания выпускает более 100 видов пломбиров 
под ТМ «Купино» и СТМ партнеров. В ассортименте 
— классические пломбиры на сливках или с большим 
содержанием молока, а также креативные разработ-
ки, например, инновационный пломбир с вареньем 
из майских одуванчиков с миндальным бисквитным 
печеньем, арахисовой пастой и соленой карамелью.

Мощность фабрики, расположенной на базе 
молочного комбината, который работает 70 лет в 
г. Купино Новосибирской области и широко изве-
стен переработкой свежего молока, около 10 тыс. 
тонн готовой продукции в год. Современное евро-
пейское оборудование — 7 производственных ли-
ний, которые позволяют выпускать востребованную 
продукцию разнообразных видов и форм фасовки. 
Бережливое производство и международная систе-
ма менеджмента безопасности пищевых продуктов 
FSSC 22000 — это также подчеркивает достоинство 
фабрики на отечественном рынке. 

ПРИРОСТ В ЭКСПОРТЕ НА 40%

Наши пломбиры поставляются более чем в 30 
регионов России. Лакомство из Сибири любят также 
в Беларуси, Казахстане, Киргизии и Китае. Мы экс-
портируем мороженое с 2014 года. 

В мае 2022 года вышли с поставками в Киргизию. 
Новый рынок и усиление присутствия на уже осво-
енных территориях позволили в 2022 г. прирасти по 
объемам экспортных поставок на 40% по отношению 
к аналогичному показателю прошлого года. Кроме 
того, компания получила в 2022 г. сразу два первых 
места за достижения в этой деятельности:

– Региональный этап Всероссийского конкурса 
«Экспортер года» — I место в номинации «Экспор-
тер года в сфере АПК»;

– Окружной этап Всероссийского конкурса «Экс-
портер года» — I место в номинации «Ответствен-
ный экспортер ESG*».

ESG* — стратегия развития компании, которая 
предусматривает прозрачность в менеджменте, за-
боту об экологии и людях, с которыми соприкасается 
продукт.

НОВИНКИ К КАЖДОМУ СЕЗОНУ

Одна из наших фишек, как говорилось выше, — 
создание креативных вкусов. Опираясь на богатый 
опыт производства и знание особенностей рынка, 
мы предлагаем каждый год новые вкусы, обновляя 
линейки.

Так, в прошлом году ассортимент ТМ «Купино» 
пополнился сразу четырьмя новинками. Из послед-
них — это два ярких пломбира в формате ведерок-
пинт:

– пломбир с облепиховым наполнителем; 
– пломбир сырный с наполнителем яблоко-груша 

и грецким орехом. 

СТМ НАБИРАЮТ ВЕС

Есть еще одна аудитория, с которой работает ко-
манда экспертов производства мороженого — B2B. 
«Купинское мороженое» создает СТМ. В арсенале 
предприятия уже не один успешный кейс надежного 
партнерства с федеральными продуктовыми компа-
ниями. 

Один из таких кейсов — бренд мороженого «Пе-
стравка» (ТД «Далимо»), производится на фабрике 
в Купино с 2019 года. Или партнер из Осетии — �
ТД «Фроствей». Для них в Купино уже более 5 лет 
производят пломбиры двух брендов — «Пломбир 
мечты» и «Старый город». 

Не отходя от концепции натурального продукта, 
гарантируя его высокое качество и безопасность, 
мы занимаем достойное место на полках продоволь-
ственных магазинов. Этапы создания продукта от 
поиска сырья до отгрузки в адрес партнера, управле-
ние товарным портфелем — поле деятельности про-
изводителя, мы сняли эти задачи с партнера.  

ИТОГИ «ПРОДЭКСПО-2023»

С 6 по 10 февраля в Москве проходила междуна-
родная выставка «Продэкспо». Мы участвуем в ней 
с 2015 года, реализуя возможности для расширения 
бизнеса. Ежегодно коллек-

тив возвращается со значи-
мыми результатами!

Одним из них является 
участие в дегустационном 
конкурсе. В 2023 году мы 
заявили два продукта:

1. Мороженое пломбир 
со вкусом ванили «Ста-
рый город», м.д.ж. 15%, в 
бумажном стакане.

Это СТМ для пар-
тнёра из Осетии, ТД 
«Фроствей», о котором 
рассказывали выше. 
Пломбир осетинского 
бренда признан лучшим 
и завоевал золотую 
медаль в номинации 
«Лучший продукт — 
2023». Классический 
пломбир с высоким 
содержанием сливок 
и молока.

2. Мороженое пломбир со вкусом сыра с на-
полнителем яблоко-груша и грецким орехом «Из 
молочного края», м.д.ж. 12%, в ведёрке-пинте. 

Новинка зимы 2022 одержала победу в номина-
ции «Лучший инновационный продукт» и отмечена 
памятной статуэткой. Достойный победитель — оче-
редной гастрономический восторг в линейке креа-
тивных вкусов «Из молочного края». Мы позаботи-
лись о безопасности продукта, что сегодня крайне 
важно для потребителя: под крышкой ведёрок-пинт 
защитная запайка. Она даёт уверенность, что вы от-
крываете пломбир первыми.

Застройка стенда была организована совместно 
с Центром поддержки экспорта Новосибирской об-
ласти — структурное подразделение центра «Мой 
бизнес». Пользуясь случаем, еще раз благодарим 
сотрудников за активное содействие в продвижении 
региональных брендов среди качественной аудито-
рии. 

На стенде работали представители коммерческо-
го отдела, R&D и маркетинга, а также генеральный 
директор. За 5 дней плодотворной работы проде-
монстрировали все разнообразие ассортиментной 
линейки, провели десятки переговоров.

Выставка в очередной раз показала, что мы на 
верном пути: регулярные новинки попадают в трен-
ды рынка, стабильное высокое качество продукции, 
постоянное развитие производственной площадки 
и команды — вот то, что выгодно отличает «Купин-
ское мороженое» и за что ему доверяют покупатели 
и партнёры!

ФАБРИКА МОРОЖЕНОГО, КОТОРАЯ ПРОИЗВОДИТ 
ТОЛЬКО НАТУРАЛЬНЫЕ ПЛОМБИРЫ!

«Купинское мороженое» — один из крупнейших производителей натурального 
мороженого в Сибири. Современная фабрика мороженого с многолетним 
опытом. Более 20 лет компания создает вкусный и любимый продукт, соблюдая 
международные стандарты качества, что гарантирует полную безопасность 
продукции на всех этапах процесса производства.

https://mykupino.ru/        info@mykupino.ru          +7 (383) 383-20-04



8

СТРАНИЧКА ТЕХНОЛОГА	 Мороженщик России № 2 (130) март 2023 г.

В очередной раз Союз мороженщиков России 
организовал Школу технологов, на которой веду-
щие ученые отрасли мороженого и ингредиентов 
довели до участников требования новых законов, 
изменения и дополнения к существующим, пер-
спективы законодательства, тенденции развития 
отрасли, современные технологии в производ-
стве мороженого и применение новых ингреди-
ентов. 

Производители ингредиентов представили но-
винки для мороженого.

Генеральный спонсор мероприятия — компания 
ООО «Рустарк», партнер — ГК «Питерпром».

Приветствовал участников Школы технологов 
генеральный директор Союза мороженщиков Рос-
сии Яшин Геннадий Алексеевич, который также 
сделал обзор российского рынка мороженого за 11 
месяцев 2022 года.

С докладами выступили ведущие ученые:
«Совершенствование техно-
логических аспектов произ-
водства мороженого в усло-
виях импортозамещения»
Творогова Антонина Анато­
льевна, д.т.н., зам. директора 
по научной работе ВНИИ хо-
лодильной промышленности 
— филиал ФГБНУ «ФНЦ пи-
щевых систем им. В.М. Горба-
това», РАН

 �Технологическая безопасность — это обеспечение 
устойчивости высоких технологий при осложне-
ниях, возникающих в связи с неблагоприятными 
тенденциями или конкретными событиями в госу-
дарстве.
 �Чем обеспечивается и реализуется технологиче-
ская безопасность.
 �Научно-технологическое развитие (Указ Президен-
та РФ от 2 июля 2021 г. № 400 «О Стратегии наци-
ональной безопасности Российской Федерации»).
 �Задачи, путем решения которых осуществляется 
достижение цели научно-технологического разви-
тия Российской Федерации.
 �Состояние законодательной и нормативной базы, 
применяемой в отрасли производства мороженого.
 �Содержание пищевых веществ в 100 г морожено-
го.
 �Требования к молокосодержащему мороженому в 
Изменении к ТР ТС 033/2013.
 �Пищевая ценность молокосодержащего мороже-
ного. Содержание пищевых веществ в 100 г про-
дукта.
 �Условия развития производства молокосодержа-
щего мороженого.
 �Аспекты производства мороженого с пониженной и 
низкой массовой долей жира (не более 3%).
 �Влияние массовой доли концентратов сывороточ-
ных белков (КСБ) и изолятов молочных белков 

(ИМБ) на биологическую ценность (белков) в сли-
вочном мороженом.
 �Влияние концентратов и изолятов белков молока 
на консистенцию смесей для мороженого.
 �Взбитость мороженого с концентратами и изоля-
тами белков.
 �Дисперсность кристаллов льда в мороженом с со-
держанием жира 12% с концентратами и изолята-
ми белков в отсутствии СОМО. 
 �Массовая доля белка и лактозы в мороженом с 
различным содержанием СОМО.
 �Факторы, инициирующие нуклеацию.
 �Свойства камеди рожкового дерева.
 �Стабилизаторы, инициирующие нуклеацию.
 �Пищевые волокна, образующие суспендирован-
ные коллоидные растворы.
 �Термоустойчивость мороженого с использованием 
цитрусовых волокон.
 �Стабилизаторы Ингресан для молочного мороже-
ного и замороженных десертов.

«Новые технологии мороже-
ного молочного, сливочного 
и пломбира с низким глике-
мическим индексом»
Ландиховская Анна Вален­
тиновна, к.т.н., научный сот
рудник лаборатории технологии 
мороженого ВНИИ холодильной 
промышленности — филиал 
ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем 
им. В.М. Горбатова», РАН

 �Гликемический индекс.
 �Заменители сахара.
 �Использование полиолов и интенсивных подсла-
стителей. Характеристика образцов.
 �Использование фруктозы и трегалозы в мороже-
ном сливочном и пломбир.

«Актуальные изменения  
в требованиях к мороже
ному»
Макеева Ирина Андреевна, 
д.т.н., руководитель Научно-
консультационного центра 
АНО «Регистр Системы Сер-
тификации Персонала» (НКЦ 
РССП)

 �Иерархическая система документов.
 �Системное применение требований регламентов.
 �Технический регламент Таможенного союза «Пи-
щевая продукция в части ее маркировки» (ТР ТС 
022/2011).
 �Решение Совета ЕЭК № 143 от 23.09.2022 О вне-
сении изменений в ТР ТС 033/2013.
 �ТР ТС 033/2013 О безопасности молока и молоч-
ной продукции.
 �Решение Совета ЕЭК № 173 от 25 ноября 2022 г. �
О внесении изменения в ТР ТС 021/2011 «О без-
опасности пищевой продукции».

«Фальсификация молока и 
молочной продукции. Оценка 
рисков производственного 
контроля на предприятиях 
молочной промышленности»
Юрова Елена Анатольевна, 
к.т.н., заведующая лаборато-
рией Всероссийского научно-
исследовательского института 
молочной промышленности

 �Документы, регламентирующие контроль.
 �Документы для обеспечения контроля измерений.

 �Процедура идентификации пищевой продукции.
 �Основные критерии идентификации.
 �Контролируемые показатели.
 �Алгоритм оценки продуктов сложного сырьевого 
состава.

 �Стандарты на выполнение органолептического 
анализа. 
 �Стандарты на отбор проб и подготовку их к ана-
лизу.

 �Методики определения жировой фазы продукта.
 �ГОСТ Р 70238-2022 «Молоко и молочная про-
дукция. Метод идентификации состава жировой 
фазы и определение массовой доли молочного 
жира».
 �Методики определения массовой доли белка и 
белкового состава.

 �Методики определения ингредиентов и пищевых 
добавок.

 �Стандарты на определение идентификационных 
показателей.

«Хранимоспособность сы-
рья для производства моро-
женого»
Пирогова Екатерина Нико­
лаевна, научный сотрудник  
Всероссийского научно-ис-
следовательского института 
маслоделия и сыроделия — 
филиала ФГБНУ «ФНЦ пище-
вых систем им. В.М. Горбато-
ва», РАН

 �Функции жиров в мороженом.
 �Чем определяется хранимоспособность мороже-
ного.

 �Жировое сырье для производства мороженого по 
ГОСТ 31457-2012.
 �Жировое сырье для производства мороженого с 
ЗМЖ.

 �Требования к сохранности качества молока-сырья.
 �ГОСТ 34355-2017 «Сливки-сырьё. Технические 
условия».

 �Замороженные сливки.
 �Замороженные сливки-сырье.
 �Изменение свойств сливок при замораживании.
 �Изменение состояния жировой фазы сливок сы-
рых и пастеризованных при замораживании.
 �Дефростация замороженных сливок.
 �Характеристика жировой фазы сливок в зависи-
мости от способа их дефростации.
 �Влияние различных температур замораживания и 
хранения в течение 4 мес. на структурные харак-
теристики сливок.
 �Сливки высокожирные по ТУ 10.51.12-010-
19862939-2014.

 �Сладко-сливочное масло по ГОСТ 32261-2013 и 
ГОСТ Р 52253-2004.

 �Изменение вкуса, запаха и показателей окислен-
ности сливочного масла, изготовленного разны-
ми методами в процессе хранения при темпера-
туре (3±2) °С.
 �Влияние метода производства сливочного масла 
на его хранимоспособность.

 �ЗМЖ зарекомендовали себя как технологичное 
сырье в производстве многих пищевых продуктов 
благодаря своим преимуществам.

 �Что позволяет использование ЗМЖ в производ-
стве мороженого.

 �Динамика накопления продуктов окисления в 
ЗМЖ в условиях ускоренной порчи (при темпера-
туре 30 °С).
 �Что следует проводить при подборе ЗМЖ и их 
комбинировании с молочным жиром в производ-
стве мороженого.

ИТОГИ ШКОЛЫ ТЕХНОЛОГА
В рамках Салона мороженого-2023 прошла Школа технологов «Производство мороженого в условиях глобальных вызовов».
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«Аспекты выявления фаль-
сификации сырья для произ-
водства мороженого»
Данилова Екатерина Сер­
геевна, научный сотруд-
ник  Всероссийского научно-
исследовательского института 
маслоделия и сыроделия — 
филиала ФГБНУ «ФНЦ пище-
вых систем им. В.М. Горбато-
ва», РАН

 �Молоко и молочные продукты, попадающие в 
перечень часто фальсифицируемой продукции.

 �Виды фальсификации молочной продукции.
 �Влияние фальсификации молочных сырьевых 
компонентов на показатели качества мороже-
ного.

 �Выявление факта фальсификации.
 �Классификация методов выявления фальсифи-
кации жировой фазы сырья для производства 
мороженого.

 �Требования к жирнокислотному составу жировой 
фазы сырья.

 �Требования к жирнокислотному составу жировой 
фазы масла из коровьего молока.

 �Оценка жировой фазы масла и пасты масляной 
из коровьего молока по соотношениям метило-
вых эфиров жирных кислот и их групп.

 �Ошибки и неточности при выполнении определе-
ния жирнокислотного состава методом газовой 
хроматографии.

 �Ошибки в протоколах по выявлению фальсифи-
кации.

 �Исследованиями ВНИИМС выявлены отклонения 
ЖКС сырого молока, полученного в условиях 
прослеживаемости рационов кормления.

 �Наиболее частые отклонения ЖКС.
 �Использование дополнительных критериев 
оценки.

 �ГОСТ Р 70238-2022 «Молоко и молочная про-
дукция. Метод идентификации состава жировой 
фазы и определение массовой доли молочного 
жира».

«Особенность маркировки 
ингредиентного состава  
мороженого с позиции  
ТР ТС 029»
Семенова Полина Алек­
сандровна, к.т.н., исполни-
тельный директор Союза 
производителей пищевых ин-
гредиентов

 �Ингредиенты как инструменты сохранения каче-
ства и безопасности продуктов.
 �Применение ингредиентов в молочной промыш-
ленности.

 �Выйти в рынок: производство и оборот продукции 
(идентификация, подтверждение соответствия, 
маркировка продукции, виды фальсификации).
 �Категории продукции группы «МОРОЖЕНОЕ», 
нормируемые требованиями ТРТС 029/2012.

 �Регламентация применения, подтверждение и 
маркировка.
 �Технический регламент Таможенного союза ТР 
ТС 029/2012 «Требования безопасности пище-
вых добавок, ароматизаторов и технологических 
вспомогательных средств».
 �Решением Коллегии ЕЭК № 21 от 07.02.2018 при-
няты изменения.
 �Перечень пищевых добавок, разрешенных для 
применения в пищевой промышленности — При-
ложение 2 ТР ТС 029/2012.

 �Принципы применения пищевых добавок, арома-
тизаторов, ТВС. Статья 7 ТР ТС 029/2012.
 �Объекты регулирования ТР ТС 029/2012.
 �Основные объекты ТР ТС 029/2012. Технологиче-
ские средства.

 �Технологические средства || ТР ТС 029/2012 || ЕСТ.
 �Особенности: требования к условиям применения 
ТВС. Приложение 25.

 �Технологические средства || МАРКИРОВКА.
 �Технологические средства || ТР ТС 029/2012.
 �Проект Изменений № 2 ТР ТС 029/2012 «Требо-
вания безопасности пищевых добавок, аромати-
заторов и ТВС».

 �Основные положения изменений №  2 ТР ТС 
029/2012.

 �Особенности: требования к условиям применения 
ПД. Статья 7.

 �Красители: особенности. Маркировка || красите-
ли. 
 �Стандарты по «Натуральности».
 �Перечень пищевых добавок, разрешенных для 
применения при производстве мороженого.

 �Пищевые продукты, при производстве которых 
использование красителей допускается [исклю-
чения в Приложениях 10 и 11].
 �Особенности: требования к условиям применения 
ПД. Приложение 4.

 �Основные положения изменений №  2 ТР ТС 
029/2012.

 �Фокус-точки применения ингредиентов.
 �ТР ТС 022/2011 — Статья 4.4. Общие требования 
к указанию в маркировке состава пищевой про-
дукции — П. 1 и 2.
 �Маркировка пищевых продуктов, произведенных 
с использованием ингредиентов.
 �Ароматизаторы: особенности.
 �Подсластители: снижение калорийности и форми-
рование вкуса.
 �Набор предупредительных надписей и отличи-
тельных признаков.
 �Вопросы регламентации и особенности марки-
ровки состава.

«Молочная отрасль в циф-
рах. Цены на молочную сы-
рьевую составляющую. Что 
нас ждёт?»
Петрова Марина Дмитриев­
на, заместитель Председа-
теля Комитета МПТТ по раз-
витию предпринимательства 
в АПК, генеральный директор 
«Petrova Fine Consulting»

«Импортозамещение: «Back in USSR» — дви-
жение Вверх или Вниз?» — 

Докин Дмитрий Борисович, Председатель Со-
вета директоров, компания «Шин-лайн»

Орлов Владимир, директор R&D компании 
«Шин-Лайн»

«Маркировка мороженого» — Кузьмина 
Юлия, руководитель проекта, товарная группа Мо-
локо, ЦРПТ

В следующих выступлениях были сделаны со-
общения о новых ингредиентах и палочках для мо-
роженого, о новой компании, а также вновь выпу-
щенной литературе:

«Рынок мороженого: решение актуальных 
проблем» — Белякова Татьяна, к.т.н, главный тех-
нолог ГК Питерпром

«Мальтодекстрины и сухие глюкозные си-
ропы MultyDex для производства мороженого с 
низким содержанием жира» — Болдырева Таи­
сия Алексеевна, технолог молочного направления, 
ООО Рустарк

«Турецкие стабилизаторы для производства 
мороженого» — Murat İNETAŞ-технолог турецкого 
производителя стабилизаторов, Omya Algol Rus

«Палочка, которую хочется съесть. Совре-
менные требования к палочкам для морожено-
го» — Криваксина Марина Николаевна, руково-
дитель продаж компании «Таливенда»

Иформация о работе компании — Ижболди­
на Ольга Борисовна, компания Фудсервис

Презентация книги «Холодильные склады. 
Руководство по проектированию, строитель-
ству, монтажу и эксплуатации» — Зуев Сергей 
Игоревич, генеральный директор издательства 
«Профессия»

Все доклады и сообщения крайне актуальны, 
весьма полезны и необходимы производителям мо-
роженого. 

Подвел итоги работы Школы технолога гене-
ральный директор Союза мороженщиков России 
Яшин Геннадий Алексеевич.

Затем прошла дегустация мороженого на стен-
де компании «Рустарк».

Союз мороженщиков России выражает благо-
дарность спикерам и участникам за активную ра-
боту в Школе технолога.
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Под технологической безопасно-
стью подразумевается обеспечение 
устойчивости высоких технологий при 
осложнениях, возникающих в связи с 
неблагоприятными тенденциями или 
конкретными событиями в государ-
стве. В настоящее время значитель-
ную часть мороженого изготовляют на 
высокотехнологичных производствах, 
технологическая безопасность кото-
рых в условиях экономических санкций 
представляет значимую проблему. Во-
просы технологической безопасности 
в полной мере отражены в «Стратегии 
национальной безопасности Россий-
ской Федерации», утвержденной Ука-
зом Президента РФ от 2 июля 2021  г. 
№ 400. Ниже приведены ключевые по-
ложения, касающиеся вопросов техно-
логической безопасности, которые не-
посредственно или косвенно относятся 
к отрасли мороженого. 

Основными факторами, определя-
ющими положение и роль Российской 
Федерации в мире в долгосрочной 
перспективе, являются: технологиче-
ское лидерство,   перевод экономики 
на новую технологическую основу,  со-
стояние науки, инновационной сферы, 
промышленности, системы образо-
вания, здравоохранения и культуры. 
Это по сути ключевые индикаторы 
конкурентоспособности России. Сле-
дует отметить, что несмотря на то, что 

практические и теоретические осно-
вы производства мороженого в нашей 
стране в 30-е годы прошлого столетия 
заимствованы из США, в последующий 
период «железного занавеса» в России 
были разработаны собственные подхо-
ды к производству мороженого, базиру-
ющиеся на использовании натуральных 
сырьевых компонентов и сбалансиро-
ванном химическом составе продукта. 
Мороженое пломбир с массовой долей 
жира 15% является национальным про-
дуктом и пользуется заслуженной попу-
лярностью не только в России, но и во 
многих странах мира. В настоящее вре-
мя мороженое в нашей стране являет-

ся полноценным молочным продуктом, 
требования к которому определены за-
конодательными и нормативными доку-
ментами. Обязательным требованием 
для мороженого является регламен-
тируемое содержание сухих веществ 
молока: не менее 40% для мороженого 
молочного, кисломолочного, сливоч-
ного и пломбира, и не менее 20% для 
мороженого с заменителем молочного 
жира и молокосодержащего.

В Стратегии определены объекты 
технологической безопасности:
 �научно-техническая деятельность и 
образование; информация; природо-
охранные технологии; промышленное 
производство; сельское хозяйство; 
энергетика; транспортная инфра-
структура, включая средства достав-
ки энергоресурсов; производство и 
утилизация взрывоопасных продук-
тов; военно-техническое сотрудниче-
ство; система управления;
 �ослабление научно-технического и 
технологического потенциала стра-
ны, сокращение исследований на 
стратегически важных направлениях 
научно-технического развития, отток 
за рубеж специалистов и интеллек-
туальной собственности угрожает 
России утратой передовых позиций в 
мире, деградацией наукоемких произ-
водств, усилением внешней техноло-
гической зависимости.

Стратегией рекомендовано свои 
достижения в области науки и техники, 
имеющие оборонное значение, защи-
щать режимом секретности, а имею-
щие коммерческую ценность — путем 
патентования, как в своей стране, так и 
за рубежом.

Технологическая безопасность обе-
спечивается также:
 �оптимизацией расхода сырья, полу-
фабрикатов и энергии на единицу 
продукции;
 �учетом количества и качества получа-
емой готовой продукции, изделий;
 �оценкой уровня производительности 
труда;

 �интенсивностью процесса;
 �оптимизацией затрат на производ-
ство;
 �снижением себестоимости продукции, 
изделий.

Аспекты оптимизации расхода сы-
рья всегда остаются актуальными для 
производителей   продукции. В насто-
ящее время нет актуальных общего-
сударственных норм расхода сырья на 
1  т продукции. Изменились на уровне 
стандартов и требования  к нормирова-
нию массы порции, регламентируются 
только отрицательные отклонения. Все 
это не стимулирует предприятия к опти-
мизации потерь сырья в производстве. 
А вот снижение себестоимости продук-
ции на производстве актуально как ни-
когда в связи с отсутствием регулиру-
емого государством ценообразования. 
Если в советский период допускалась 
прибыль на мороженое 60%, исходя 
из  розничной цены предприятия, то в 
настоящее время прибыль торгующих 
организаций в несколько раз выше. Это 
приводит к росту цен на мороженое и 
делает его недоступным для лиц с не-
высокими доходами.

Большое внимание в Указе Пре-
зидента уделено научно-технологи-
ческому развитию страны. Указано, 
что в условиях перехода мировой эко-
номики на новую технологическую ос-
нову лидерство в развитии науки и тех-
нологий становится одним из ключевых 
факторов повышения конкурентоспо-
собности и обеспечения национальной 
безопасности. Ускорение научно-техни-
ческого прогресса влияет на все сфе-
ры жизни человека и отражается на ее 
качестве. Технологические изменения 
повышают значение инноваций в до-
стижении высоких темпов социально-
экономического развития и обеспече-
нии эффективного государственного и 
корпоративного управления. Внедре-
ние новых технологий сопровождается 
трансформацией механизмов произ-
водства и потребления, появлением 
новых рынков товаров и услуг, измене-
нием облика существующих отраслей 
экономики и технологических стандар-
тов, повышением уровня переработки 

природных ресурсов, снижением энер-
гоемкости мировой экономики.

Цели научно-технологического 
развития Российской Федерации 
рекомендовано достичь путем реше-
ния следующих задач:
 �выработка и реализация на феде-
ральном, региональном, отраслевом и 
корпоративном уровне согласованной 
политики, обеспечивающей переход 
российской экономики на новую тех-
нологическую основу;
 �доведение уровня расходов Россий-
ской Федерации на развитие науки 
и технологий до уровня расходов на 
такие цели государств, занимающих 
лидирующие позиции в этой сфере;
 �создание единой государственной 
системы управления научной, науч-
но-технической и инновационной де-
ятельностью;
 �создание условий и стимулов для по-
вышения заинтересованности рос-
сийского бизнеса в развитии научной, 
научно-технической и инновационной 
деятельности;
 �ускоренное внедрение в промышлен-
ное производство результатов науч-

ных исследований для обеспечения 
полного научно-производственного 
цикла в соответствии с приоритетами 
социально-экономического, научного 
и научно-технологического развития 
Российской Федерации;
 �совершенствование системы фунда-
ментальных научных исследований 
как важнейшей составляющей устой-
чивого развития Российской Федера-
ции;
 �модернизация и развитие научной, 
научно-технической и инновационной 
инфраструктуры;
 �обновление материально-технической 
базы научных организаций и образо-
вательных организаций высшего об-
разования, в том числе приборной и 
экспериментально-испытательной;
 �создание и развитие на территории 
Российской Федерации сети науч-
ных установок класса «мегасайенс», 
крупных исследовательских инфра-
структур, центров коллективного 
пользования научно-технологическим 

ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ БЕЗОПАСНОСТЬ ПРОИЗВОДСТВА МОРОЖЕНОГО В СОВРЕМЕННЫХ 
УСЛОВИЯХ КАК СОСТАВНАЯ ЧАСТЬ НАЦИОНАЛЬНОЙ СТРАТЕГИИ

(по материалам доклада 07.02.2023, Школа технологов Союза мороженщиков России  
«Производство мороженого в условиях глобальных вызовов», Продэкспо)

�В Стратегии обозначены аспекты обеспечения �
технологической безопасности

Научно обоснованные 
требования к 

разрабатываемым 
и используемым 

технологиям

Технологическая 
независимость 

страны в условиях 
международного 
разделения труда

Единство 
государственной 

научно-технической, 
образовательной 
и промышленной 

политики

Реализация приоритетных 
направлений развития науки 

и техники и критических 
технологий федерального 

уровня

Структурная 
перестройка 
промышленности

Аспекты обеспечения технологической 
безопасности

Патентная охрана и правовая 
защита научно-технических 
достижений

Модернизация 
национальной 
технологической базы

Производство продукции на 
мировом научно-техническом 
уровне или выше его и 
постоянное обновление этой 
продукции при сохранении ее 
конкурентоспособности

Управление 
технологическим 
развитием и его 
информационное 
обеспечение

Создание и 
использование 
прогрессивных 
технологий в сфере 
материального 
производства

Сертификация 
технологий

Предотвращение интервенции 
зарубежных технологий, 
оборудования, полуфабрикатов 
и сырья, сдерживающих 
развитие отечественной 
технологической базы

�Для определения состояния технико-технологической �
безопасности Стратегией предприятиям рекомендовано�
применять традиционно включаемые для оценки производственного �
потенциала нижеприведенные критерии.

Количество 
проданных и 

приобретенных 
фирмой лицензий

Процент выпускаемой продукции предприятия, 
защищенной   патентами, принадлежащими 

данному предприятию

Процент выпускаемой 
продукции, соответствующей 
лучшим мировым аналогам

Количество 
имеющихся в 
распоряжении 
предприятия патентов Критерии оценки производственного 

потенциала предприятий

Удельный вес технологического 
оборудования предприятия, 
разработанного на предприятии 
и защищенного патентами 
предприятия

Соотношение 
получаемых и 
уплачиваемых 
лицензионных выплат

Удельный вес оборудования, 
приобретенного на основе 
лицензионных договоров
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оборудованием, экспериментального 
производства и инжиниринга;
 �привлечение к работе в России уче-
ных мирового уровня и молодых та-
лантливых исследователей, создание 
и развитие на территории Российской 
Федерации центров международного 
сотрудничества в области науки и тех-
нологий;
 �развитие системы отбора, подготовки 
и адресной поддержки молодых рос-
сийских ученых и специалистов в об-
ласти научной, научно-технической и 
инновационной деятельности;
 �создание национальной системы 
оценки результативности научной, 
научно-технической и инновационной 
деятельности; кадров, высококвали-
фицированных специалистов по при-
оритетным направлениям научно-тех-
нологического развития Российской 
Федерации.

Все вопросы, изложенные в Стра-
тегии национальной безопасности, в 
полной мере касаются как непосред-
ственно предприятий, так и специ-
алистов отрасли, отвечающих за тех-
нологическое развитие предприятий. 
Очевидно, что решить задачи техноло-
гического развития могут только ква-
лифицированные специалисты. Таких 
специалистов немало в нашей отрас-
ли, но явно недостаточно, поскольку 
целенаправленно специалистов техно-
логического и технического профиля 
для предприятий по производству мо-
роженого в нашей стране не готовят. �
В лучшем случае подготовка специа-
листов проводится в Московском госу-
дарственном институте пищевых про-
изводств (теперь Росбиотех). Но для 
более специализированных знаний не-
обходима дополнительная подготовка. 
В частности, нужны высококвалифи-
цированные технологи,     специалисты 
в области патентоведения, поскольку 
правовая охрана технических решений 
на предприятиях отрасли крайне несо-
вершенна. Существует необходимость 
в специалистах, способных самостоя-
тельно принимать решения в условиях 
замены или дефицита компонентов 
сырья.

Решение проблем импортозаме-
щения на предприятиях отрасли. В 
настоящее время в условиях импорто-
замещения и параллельного импорта 
в качестве примера можно привести 
проблему обеспечения предприятий 
традиционными стабилизационными 
системами. Эта проблема  обусловле-
на    уходом с рынка известных транс-
национальных компаний, поставляю-
щих эффективные стабилизационные 
системы; организационными слож-
ностями приобретения эмульгаторов 
и стабилизаторов соответствующего 
качества и постоянного состава. Сто-
ит особо отметить при этом дефицит 
эффективного полисахарида камеди 
рожкового дерева, рост цен на этот ста-
билизатор и необходимость его замены 
другими   разновидностями с соответ-
ствующей   технологической функцио-
нальностью. 

Камедь рожкового дерева облада-
ет комплексом полезных свойств. По 

химическому составу она сходна с гу-
аровой камедью, отличается тем, что 
сохраняет свои свойства  в кислой сре-
де и при нагревании. При температуре 
не менее 85  °С растворяется в воде 
с образованием вязких коллоидных 
растворов (существуют модификации 
вещества, обладающие способно-
стью растворения и в холодной воде). 
Камедь рожкового дерева является 
сильным синергистом, оказывающим 
влияние на свойства других гидрокол-
лоидов; сохраняет и усиливает вкус 
различных ароматов продуктов, в ком-
позиции  с ксантаном, альгинатом  об-
разует гелеобразные структуры, при 
замораживании продуктов с их   ис-
пользованием формируются мелкие 
кристаллы льда. Учитывая совокуп-
ность технологически функциональ-
ных свойств рожковой камеди,  трудно 
найти ей достойную замену. В связи с 
этим часто предлагаются новые ста-
билизационные системы,   по эффек-
тивности значительно уступающие 
композициям с доминированием ка-
меди рожкового дерева. К сожалению, 
в предлагаемых новых композициях 
стабилизационных систем значимое 
внимание уделяется экономическим 
аспектам. Заметно доминирует наи-
более дешевый компонент — эмульга-
тор. Его содержание доходит до 73%. 
В качестве основных компонентов из 
полисахаридов применяются карбок-
симетилцеллюлоза натриевая соль и 
гуаровая камедь. Несомненно, это эф-
фективные загустители, но в целом со-
стояние структуры мороженого с их ис-
пользованием отличается, в частности 
по качественным и   количественным 
характеристикам кристаллов льда. �
В связи с эти возникает необходимость 
в использовании дополнительных фак-
торов, инициирующих нуклеацию. �
К ним относятся стабилизаторы, ко-
агулированный белок   в  кисломолоч-
ном мороженом,   замораживание в 
условиях интенсивного отвода тепло-
ты и нутриенты, влияющие на состоя-
ние молекул воды (инулин, трегалоза) 
(рис. 1).

Интерес представляют компози-
ции пищевых волокон, образующих 
суспендированные растворы с синер
гетическими композициями гидро-
коллоидов. В частности, ранее ис-
пользованные микрокристаллическая 
целлюлоза +  натриевая соль карбок-
сисиметилцеллюлозы   и   цитрусовые 
волокна + полисахариды. Волокна об-
ладают влагосвязывающей и высокой 
влагоудерживающей способностями, 
что даже в отсутствии комплексных 
стабилизационных систем приводит к 
высокой термоустойчивости мороже-
ного.

Важным направлением в производ-
стве мороженого является   обогаще-
ние белком.

Оно имеет социальное и техноло-
гическое значение. Дефицит белка в 
продуктах питания является мировой 
продовольственной проблемой. Ис-
пользование концентратов и изолятов 
молочных и сывороточных белков, по-
лучаемых из побочных продуктов пере-

Рис. 3. Зависимость массовой доли плава во фруктовых десертах с мальто­
декстринами от продолжительности выдерживания при температуре 20 °С
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Рисунок 3 – Зависимость массовой доли плава во фруктовых десертах с 

мальтодекстринами от продолжительности выдерживания при температуре 20 °С

Приведенный анализ Стратегии национальной безопасности и подходов к решению

проблем импортозамещения позволят предприятиям по производству мороженого оценить

свою роль в решении вопросов технологической безопасности и дать оценку своему 

вкладу.
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Рис. 1. Кристаллы льда в растворах трегалозы (а) и инулина (б)  
(исследование к.т.н. Ландиховской А.В.)
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Рисунок 1 – Кристаллы льда в растворах трегалозы  (а) и инулина (б) (исследование

к.т.н. Ландиховской А.В.)

Интерес представляют композиции пищевых волокон, образующих 

суспендированные растворы, с синергетическими композициями гидроколлоидами. В 
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карбоксисиметилцеллюлозы  и  цитрусовые волокна + полисахариды. Волокна обладают 

влагосвязывающей и высокой влагоудерживающей способностями, что даже в отсутствии 

комплексных стабилизационных систем приводит к высокой термоустойчивости 
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Важным направлением в производстве мороженого является  обогащение белком.
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Рис. 2. Кристаллы льда (а) и воздушные пузырьки (б) в мороженом с 
массовой долей жира 12% с использованием концентратов сыворо­
точных белков (исследование аспиранта Гурского И.А.)

Оно имеет социальное и технологическое значение. Дефицит белка в продуктах питания 

является мировой продовольственной проблемой. Использование концентратов и изолятов

молочных и сывороточных белков, получаемых из побочных продуктов переработки 

молока (сыворотки и обезжиренного молока), способствует более полному использованию

составных частей молока на пищевые цели. Белки оказывают положительное влияние на  

технологические свойства продуктов,  взаимодействия с водой, стабилизируя эмульсии и 

пены, структуру продукта в целом (рисунок 2). 

Важно, что это направление может развиваться и в настоящее время, поскольку 

концентрат сывороточных белков (компонент с наибольшей биологической ценностью  из 

концентратов белков) производится в России.
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Рисунок  2–  Кристаллы  льда  (а)  и  воздушные  пузырьки  (б)  в  мороженом  с

массовой  долей  жира  12  % с  использованием  концентратов  сывороточных  белков

(исследование аспиранта Гурского И.А.)

Длительное время предприятия отрасли мороженого не имели возможности 

приобрести отечественные продукты переработки крахмала для регулирования 

консистенции и восполнения сухих веществ: глюкозу, глюкозные сиропы и 

мальтодекстрины. В настоящее время отечественная компания ООО «Рустарк» в 

Краснодарском крае производит такие продукты с использованием современного 

оборудования  и технологий. При исследовании мальтодекстринов в условиях 

экспериментальной лаборатории установлено их положительное влияние на показатели 

качества мороженого и замороженных десертов. В частности, массовая плава во 

фруктовых десертах при замене части сахарозы на мальтодекстрины не превысила через 

60 мин. выдерживания при температуре 20°С 7,5 % (рисунок 3). Такая термоустойчивость 

является допустимой даже для мороженого.
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работки молока (сыворотки и обезжи-
ренного молока), способствует более 
полному использованию составных 
частей молока на пищевые цели. 
Белки оказывают положительное вли-
яние на   технологические свойства 
продуктов, взаимодействуя с водой,  
стабилизируя эмульсии и пены, струк-
туру продукта в целом (рис. 2). 

Важно, что это направление может 
развиваться и в настоящее время, по-
скольку концентрат сывороточных 
белков (компонент с наибольшей био-
логической ценностью  из концентра-
тов белков) производится в России.

Длительное время предприятия 
отрасли мороженого не имели воз-
можности приобрести отечественные 
продукты переработки крахмала для 
регулирования консистенции и вос-
полнения сухих веществ: глюкозу, 
глюкозные сиропы и мальтодекстри-
ны. В настоящее время отечествен-
ная компания ООО «Рустарк» в Крас-
нодарском крае производит такие 
продукты с использованием совре-
менного оборудования  и технологий. 

При исследовании мальтодекстринов в 
условиях экспериментальной лабора-
тории установлено их положительное 
влияние на показатели качества мо-
роженого и замороженных десертов. В 
частности, во фруктовых десертах при 
замене части сахарозы на мальтодек-
стрины массовая плава через 60 мин. 
выдерживания при температуре 20 °С  
не превысила 7,5% (рис. 3). Такая тер-
моустойчивость является допустимой 
даже для мороженого.

Приведенный анализ Стратегии 
национальной безопасности и под-
ходов к решению проблем импорто-
замещения позволят предприятиям 
по производству мороженого оценить 
свою роль в решении вопросов техно-
логической безопасности и дать оцен-
ку своему вкладу.

А.А. Творогова, 
д-р техн. наук,

Главный научный сотрудник 
лаборатории технологии мороже­

ного ВНИХИ — филиала 
ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем  

им. В.М. Горбатова» РАН
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Современные технологии производства пище-
вых продуктов, в том числе мороженого, должны 
обеспечивать безопасность и стабильность их ка-
чества в течение всего периода хранения от изго-
товителя до потребителя.

Независимо от состава продукта потребитель 
предъявляет высокие требования к его органолеп-
тическим показателям, пищевым достоинствам и 
хранимоспособности. Вместе с тем удовлетворе-
ние этих требований во многом предопределяется 
компонентным составом, исходным уровнем каче-
ства продукта, получаемым в процессе его выра-
ботки, условиями хранения, транспортирования и 
реализации в торговых сетях.

При решении вопроса хранимоспособности 
мороженого важным аспектом является одно-
временное присутствие в структуре жировой и 
воздушных фаз, находящихся в опосредован-
ном контакте друг с другом. Это изначально 
создает благоприятные условия для окисления 
жировой фазы в процессе хранения продукта 
[1]. Порча жировой фазы начинается с гидроли-
тического распада липидов (образование СЖК) 
и сопровождается дальнейшей их трансформа-
цией в первичные (перекиси и гидроперекиси) и 
вторичные продукты окисления (альдегиды, ке-
тоны и др.), которые, накапливаясь в продукте, 
участвуют в формировании окисленного вкуса 
и запаха.

Получение мороженого высокого качества воз-
можно только при строгом соблюдении требова-
ний документации по производству данного вида 
продукции. Очень важным аспектом является со-
блюдение требований к жиросодержащему сы-
рью, используемому для производства морожено-
го, к которому относится:

• молоко коровье сырое по ГОСТ Р 52054-2003 
или по ГОСТ 31499-2013;

• молоко коровье пастеризованное-сырье по 
ГОСТ 32922-2014;

• сливки-сырье по ГОСТ 34355-2017;
• сливки замороженные по техническим доку-

ментам (ТД) изготовителя;
• молоко цельное сухое по ГОСТ 33629-2015;

• сливки сухие распылительной сушки по ТД 
изготовителя;

• молоко и сливки сгущенные с сахаром по 
ГОСТ 31688-2012;

• растительное жировое сырье по ГОСТ 31648-
2012 (с 1 января 2023 года — ГОСТ 31648-2022) и 
ТД изготовителей ЗМЖ.

Если по рецептуре мороженого используется 
молоко-сырье, то следует помнить, что до нача-
ла промышленной переработки оно должно быть 
очищено и охлаждено до температуры (4±2) °С в 
течение не более 2 ч. Хранится сырое молоко при 
температуре (4±2) °С не более 36 ч. (включая вре-
мя перевозки). Во время хранения и транспортиро-
вания не допускается подмораживание и замора-
живание молока, которое приводит к нарушению 
стабильности жировой эмульсии и выделению сво-
бодного жира. В условиях сельхозорганизаций  — 
поставщиков сырого молока для охлаждения при-
меняются пластинчатые и емкостные охладители. 
Более надежную сохранность качества молока и 
меньшее негативное воздействие на жировую фазу 
обеспечивают пластинчатые охладители.

При использовании сливок для получения 
смеси требуемого состава предпочтительнее по-
лучать данный вид сырья путем сепарирования 
молока непосредственно на предприятии-изго-
товителе мороженого. При этом необходимо учи-
тывать, что продолжительность хранения сырых 
сливок должна быть не более 36 часов при темпе-
ратуре не выше 8 °С, пастеризованных — не более 
48 часов при температуре (4±2) °С. Изменение по-
казателей окислительной порчи пастеризованных 
сливок-сырья в процессе хранения представлено 
на рисунке 1. Данные указывают на то, что пре-
вышение срока хранения более 48 часов приводит 
к накоплению первичных и вторичных продуктов 
окисления.

В качестве сырья для производства мороже
ного возможно использование замороженных сли-
вок. Сегодня международный и российской рынок 
предоставляет ассортимент замороженных пасте-
ризованных сливок с массовой долей жира от 30% 
до 60% производства Ирана, Германии, Республи-

ки Беларусь, Литвы и других стран (рис. 2). 
Чтобы получить безопасный и качественный 

продукт целесообразно установить жесткие тре-
бования к сливкам-сырью, для их дальнейшего за-
мораживания (массовая доля жира 40–50%, кис-
лотность жира — не более 1,5 °К, рН = 6,6.). Такие 
сливки должны иметь общую низкую бактериаль-
ную обсемененность, а применяемая термическая 
обработка должна обеспечивать минимальное ко-
личество остаточной микрофлоры [2]. Также необ-
ходимо подобрать оптимальные режимы замора-
живания и дефростации, при которых обеспечится 
возможность снижения доли дестабилизирован-
ной жировой фазы сливок, решение которой по-
зволит производить продукт с устойчивой жиро-
вой фазой, имеющий хорошие органолептические 
показатели и физико-химическую хранимоспособ-
ность.

В качестве основного ингредиента для мороже-
ного возможно использование высокожирных сли-
вок, изготовляемых по ТУ 10.51.12-010-19862939-
2014. Перед их использованием в качестве сырья 
необходимо соблюсти определенные условия:

• сливки-сырье должны быть с чистым вкусом 
и запахом;

• для уничтожения липазы и максимального 
снижения уровня бактериальной обсемененности 
необходимо проводить высокотемпературную об-
работку сливок-сырья;

• использовать пакеты-вкладыши из полимер-
ных материалов для фасования в транспортную 
упаковку;

• обеспечить минимальный перепад темпера-
тур при хранении и транспортировании;

• контролировать качество жировой фазы и 
плазмы в процессе хранения.

В качестве основного молочного жирового сы-
рья в мороженом используется также сливочное 
масло, вырабатываемое методами сбивания и 
преобразования высокожирных сливок (ПВЖС). 
Сливочное масло, полученное методом ПВЖС, 
содержащее тонко диспергированную молочную 
плазму и минимум воздуха, более устойчиво в 
хранении. Масло, изготовленные методом сбива-
ния сливок, при хранении в условиях плюсовых 
температур (3±2) °С в большей степени подверга-
ется окислению и, соответственно, продолжитель-
ность его хранения уступает аналогичным образ-
цам масла, изготовленным методом ПВЖС. При 

ФАКТОРЫ ОБЕСПЕЧЕНИЯ ХРАНИМОСПОСОБНОСТИ ЖИРОВОГО 
МОЛОЧНОГО И РАСТИТЕЛЬНОГО СЫРЬЯ ДЛЯ ПРОИЗВОДСТВА МОРОЖЕННОГО

(Тезисы докладов сотрудников ВНИИМС — филиала ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. В.М. Горбатова» РАН 
на международной научно-практической конференции «Системный подход к производству мороженого 

в современных условиях)
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Рис. 1. Изменение показателей окислительной порчи пастеризованных сливок-сырья 
в процессе хранения

Рис. 2. Импорт замороженных сливок на 
2021 год
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минусовых температурах процессы имеют анало-
гичную динамику, но протекают более замедленно 
(рис. 3).

Для изготовления высококачественных мо-
лочных продуктов, в т.ч. мороженого с длитель-
ным сроком годности, целесообразно использо-
вание масла в течение не более 2/3 срока его 
годности без признаков поверхностного окис-
ления с контролем кислотности жировой фазы�
(≤ 2,5 °К) и кислотности молочной плазмы �
(≤ 21 °Т) [3].

В качестве альтернативы сливочному маслу 
производители мороженого, следуя мировым 
трендам, стали использовать заменители мо-
лочного жира (ЗМЖ). Жирнокислотный состав 
ЗМЖ приближен к составу «идеального» жира 
для мороженого, по ряду показателей подобен 
молочному жиру и учитывает технологические 
особенности производства мороженого. Мороже-
ное с ЗМЖ обладает хорошей формоустойчиво-
стью, устойчивостью к тепловому шоку. Темпе-
ратура плавления продукта составляет 28-34°C, 
что придает мороженому на основе заменителя 
молочного жира высокие органолептические по-
казатели [4].

При подборе ЗМЖ и их комбинировании с мо-
лочным жиром в производстве мороженого сле-
дует:

• проводить анализ композиций МЖ и ЗМЖ с 
МЖ по значениям температур плавления и засты-
вания, чтобы обеспечить соблюдение условий со-
вместной кристаллизации триглицеридов;

• оценивать стойкость ЗМЖ 
к окислению с использованием 
методов ускоренной порчи;

• учитывать влияние дисперс-
ности жировой фазы, регулируе-
мой параметрами процесса гомо-
генизации, на вязкость исходной 
смеси и формирование конси-
стенции готового продукта;

• принимать во внимание 
способ фасовки мороженого и 
присущие каждому способу тре-
бования к твердости продукта;

• учитывать органолептиче-
ские характеристики ЗМЖ. Пре-
имущества имеет жир с чистым 
обезличенным вкусом, без по-
сторонних привкусов и запахов.

Использование высокотех-
нологичного заменителя молоч-
ного жира при производстве 
мороженого позволяет достичь 
оптимального соотношения 
между твердым и жидким жи-
рами при различных температурах. Это положи-
тельно сказывается на вкусовых ощущениях при 
потреблении мороженого. Мороженое, выработан-
ное с использованием такого ЗМЖ имеет хорошие 
потребительские свойства: однородную, мягкую, 
нежную консистенцию, значительные преимуще-
ства по сопротивлению таянию, а также высокую 
хранимоспособность.

Обеспечение показателя высокой хранимоспо-
собности мороженого представляет собой систе-
му мероприятий со сложной структурой, так как на 
конечный результат влияет большое количество 
различных факторов. В то же время необходимо 
учитывать не только влияние отдельных факто-
ров, но и сложные взаимодействия между ними. 
Решение задачи повышения стойкости готового 
продукта в хранении возможно и через изучение 
показателей состава сырья и оптимизации их под-
бора для мороженого, влияния отдельных техно-
логических процессов, условий и сроков хранения 
мороженого.
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Рис. 4. Кривые плавления молочного жира, кокосового 
масла и ЗМЖ «Экоайс 1003-32

Сутки 0 20 40 60 100 150

Кислотность жировой фазы, К

ТРАД  
СС 2,0 2,0 2,0 2,8

ТРАД  
ПВЖС 1,0 - 1,0 1,0 1,0 1,0

Окисленность по пробе с 2-ТБК, ед опт. пл.

ТРАД  
СС 0,017 0,017 0,017 0,027

ТРАД  
ПВЖС 0,016 - 0,016 0,016 0,019 0,022

Число Totox

ТРАД  
СС 0,6 0,72 0,74 0,94

ТРАД  
ПВЖС 0,55 - 0,57 0,65 1,05 1,25

Сутки 0 30 40 50 60 70 90 120 150

Кислотность жировой фазы, К

КРЕСТ   
СС 3,4 3,9 4,0 4,3 4,3 4,5

КРЕСТ  
ПВЖС 1,6 - - - 1,6 - 1,6 1,6 1,6

Окисленность по пробе с 2-ТБК, ед опт. пл.

КРЕСТ   
СС 0,015 0,015 0,017 0,022 0,033 0,042

КРЕСТ   
ПВЖС 0,014 - - - 0,015 - 0,018 0,018 0,018

Число Totox

КРЕСТ   
СС 0,65 0,88 1,30 1,45 1,58 1,88

КРЕСТ   
ПВЖС 0,68 - - - 0,79 - 1,07 1,09 1,13
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Мороженое — доступный и удобный 
формат лакомства в жаркий период с ши-
роким разнообразием вкусов. Сливочное 
и молочное мороженое знакомы всем с 
детства и пользуются доверием потреби-
телей. Однако рынок мороженого не стоит 
на месте — появляются новые тренды, от 
сезона к сезону возрастает спрос на уже 
знакомые товарные единицы. Учитывая 
запросы производителей, можно судить 
о том, что авторитетами летнего сезона 
2023 г. являются фруктовые льды, шербе-
ты, сорбеты. 

Актуальным остается вопрос выбора ста-
билизационной системы. Учитывая экономи-
ческую и политическую обстановку, промыш-
ленность столкнулась с проблемой дефицита 
и нестабильности поставок импортных стаби-
лизационных систем, зарекомендовавших себя 
в отношении качественных характеристик го-
тового продукта. Данный факт актуализирует 
вопрос применения стабилизационных систем 
отечественного производства. ГК «Питерпром» 
предлагает качественные готовые решения 
для производства различных видов морожено-
го, сопровождение технологического процес-
са  — от проработки до внедрения. Мы ценим 
доверие наших клиентов и потребителей и га-
рантируем стабильность результатов и своев-
ременные поставки. 

Льды сладкие пищевые в зависимости от 
классификации могут производиться с исполь-
зованием натурального фруктово-ягодного сы-
рья, фруктовых соков, пищевых ароматизато-
ров и красителей. Пищевые льды могут быть 
не взбитые или со взбитостью не более 30%. 

К пищевым льдам предъявляют ряд тре-
бований как с точки зрения технологических 
характеристик, так и с точки зрения потреби-
тельских свойств. Они должны быть устойчивы 
к тепловому шоку, сохранять форму при тая-
нии, иметь мелкокристаллическую структуру, 
иметь кусаемую консистенцию. При хранении 
пищевой лед не должен вымораживаться, те-
рять привлекательный внешний вид, деформи-
роваться. 

Функционально-технологическое назначе-
ние ассортимента стабилизационных систем 
ООО «Питерпром ПК» заключается в создании 
устойчивой однородной структуры, увеличении 
дисперсности воздушной эмульсии, сохране-
нии формы при транспортировке и реализации, 
увеличении сопротивляемости к таянию и те-
пловому шоку, снижении риска усадки, предот-
вращении желирования смеси, универсально-
сти по отношению к техническому оснащению 
предприятий-изготовителей. 

КПД «МИЛКСТАБ» ICE CREAM 102 при про-
изводстве «фруктового льда», сорбетов и шер-
бета обеспечивает характерный жевательный 
эффект, предупреждает оледенение поверхно-
сти и вымораживание влаги при хранении.  Под-
ходит для производства пищевого и фруктового 
льда с фруктовой частью от 3% и более. При 
температуре 4 ± 2 °С не образует желеобраз-
ную структуру, что позволяет сократить потери 
при перекачке смеси. КПД «МИЛКСТАБ» ICE 
CREAM 102 разработан специально для шер-
бетов и пищевых льдов длительного срока хра-
нения и с продолжительной транспортировкой. 
КПД «МИЛКСТАБ» ICE CREAM 102 имеет конку-
рентную цену и низкую дозировку внесения, что 
позволяет снизить себестоимость готовой про-
дукции при высоких качественных показателях. 

КПД «МИЛКСТАБ» ICE CREAM 103 разра-
ботан специально для производства фрук-
тового льда. Устойчив к воздействию кислой 
среды, имеет оптимизированный состав гидро-
коллоидов. Позволяет получать жевательный 
пищевой лед. Дозировка КПД «МИЛКСТАБ» 
ICE CREAM 103 в два раза ниже аналогов.

КПД «МИЛКСТАБ» ICE CREAM 104 для про-
изводства бюджетного мороженого с исполь-
зованием ЗМЖ, вторичного молочного сырья, 
сорбетов и шербетов, обеспечивает сливочный 
вкус, кремовую консистенцию. Снижение себе-
стоимости продукта не отражается на его каче-
ственных показателях и позволяет конкуриро-
вать с традиционными видами мороженого. 

КПД «Милкстаб» ICE CREAM 106 позволяет 
получать сорбеты и шербеты с повышенным вре-
менем таяния и термоустойчивостью, что позво-
ляет его использовать при 
производстве продуктов 
сложной формы. Предот-
вращает усадку в процессе 
хранения, миграцию влаги, 
перекристаллизацию са-
харов, расслоение в про-
цессе хранения. Готовый 
продукт имеет муссовую 
консистенцию при таянии. 

Преимущества стабилизаторов для мороже-
ного производства ООО «Питерпром ПК»:
• �Не оказывают негативного влияния на органо-

лептические свойства готового продукта. 
• �Предотвращают рост кристаллов льда и пере-

кристаллизацию сахаров в процессе хранения. 
• �Имеют экономичный расход и, следовательно, 

снижают себестоимость. 
• �Обеспечивают высокую взбитость готового 

продукта. 
• �Обеспечивают устойчивость воздушной и воз-

душно-жировой эмульсии при оттайке. 
• Предотвращают расслоение смеси.; 
• �Готовый продукт устойчив при положительных 

температурах.
• �Не оказывают желирующего эффекта, снижают 

потери при производстве.
• �Технологически удобны — полностью раство-

римы, вносятся совместно с другими сухими 
ингредиентами.

Морозова Ольга, заведующая лабораторией 
компании ООО «Питерпром ПК»

Белякова Татьяна, кан.техн.наук, главный 
технолог компании ГК «Питерпром»

ГК «ПИТЕРПРОМ» — РЕШЕНИЯ ДЛЯ 
ПРОИЗВОДСТВА ПИЩЕВЫХ ЛЬДОВ, 
СОРБЕТОВ И ШЕРБЕТОВ 

Группа Компаний «Питерпром», 193079, г. Санкт-Петербург, ул. Новоселов, д. 8, литера А, Помещение 10Н, офис 404
Многоканальный телефон: +7 (812) 565-01-01;    http://piterprom.com;     Info@piterprom.com
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ОСОБЕННОСТИ ПРИМЕНЕНИЯ

АГРАНА Фрут Московский регион производит 
полный спектр фруктово-ягодных, ореховых и де-
сертных наполнителей для мороженого и других хо-
лодных десертов. Независимо от того, будет ли это 
сливочное, молочное, йогуртное мороженое, фрук-
товый лёд, сорбет или холодный десерт, АГРАНА 
Фрут обладает экспертизой для разработки наибо-
лее подходящего и современного решения именно 
для вашей продуктовой линейки.

Сегодня компания разрабатывает фруктовые ре-
шения для разных видов мороженого. 

Наполнители могут быть смешаны с мороженым 
в разных дозировках от 10 до 20%. Хорошо пере-
мешиваясь с мороженым, наполнитель равномерно 
распределяется по всему объему продукта, позволяя 
добавить различные включения, кусочки фруктов, 
придать продукту нужный цвет, вкус, текстуру гото-
вому продукту.

Наполнитель может быть внесен в мороженое 
разными способами: в виде стержня, жидкого центра, 
прослоек и прожилок. Такие наполнители дарят по-
требителю уникальные мультисенсорные ощущения.

Наполнитель в виде стержня в центре мороже-
ного может быть как гомогенным, так и с кусочками 
фруктов, имеет плотную джемовую текстуру. 

Также стержень может быть в виде жидкого цен-
тра. Уникальная технологическая особенность жид-
кого центра заключается в том, что наполнитель 
остается жидким при -20 0С.

Прослойка или прожилка представляет из себя 
наполнитель, распределённый тонкими слоями или 
нитями в теле мороженого.

Соусы и топпинги позволяют добиться популяр-
ной «мраморной» текстуры в прозрачном стаканчи-
ке, а изысканный вкус топпинга — отличная возмож-

ность премиумизировать продукт. Соусы и топпинги 
АГРАНА Фрут прекрасно распределяются по поверх-
ности мороженого,  сохраняют мягкую и нежную 
текстуру при -20 0С, имеют аппетитный и привлека-
тельный внешний вид! Подходят для мороженого в 
ванночках и стаканах, радуя потребителя незабыва-
емым вкусом и текстурой.

КАТЕГОРИЯ УДОВОЛЬСТВИЯ: ВКУС И ЦВЕТ

Мороженое в России остается категорией, от ко-
торой потребители ожидают новых вкусовых впечат-
лений, эмоций и наслаждения! 

Сильная экспертиза АГРАНА Фрут заключается 
в том, что мы можем создавать сложный наполни-
тель, обеспечивая новый богатый мультисенсор-
ный опыт. К  нежной  и  мягкой  текстуре  соуса мы 
добавляем кусочки фруктов и цельные ягоды, оре-
хи, семена и злаки, фруктовые волокна, кусочки 
бисквита, сухофрукты или цукаты и другие компо-
ненты, создавая уникальный наполнитель, выделя-
ющий ваш продукт на полке. 

Разработчики АГРАНА Фрут  постоянно работают 
над созданием новых  цветовых решений, которые по-

могут вашему готовому продукту выглядеть ярко, ин-
тересно, привлекательно! Сегодня можем предложить 
яркую цветовую палитру фруктовых наполнителей с 
использованием натуральных красителей, трендо-
вые цветовые решения с блестками и черными кра-
сителями, решения с экстрактами водорослей для 
придания готовому продукту синих и зеленых цветов.

АГРАНА Фрут имеет широкий ассортимент 
фруктовых и ягодных наполнителей.  Это могут 
быть как моновкусы, так и комплексные сочетания 
с необычными экзотическими фруктами. В России 
сохраняется тренд на локальные/традиционные 
фрукты и ягоды, таким вкусам потребитель дове-
ряет и воспринимает их в качестве натуральных. 
Растет интерес к экзотическим фруктам и тропиче-
ским миксам, российский потребитель считает, что 
мороженое с такими вкусами дороже, чем с тради-
ционными, ассоциирует эти комбинации с приклю-
чениями и наслаждением.

Также АГРАНА Фрут предлагает наполните-
ли и топпинги для мороженого с разнообразными 
десертными вкусами: шоколад, кофе и карамель, 
ваниль, пралине, бисквит. Можем предложить раз-
работку вкусов популярных кондитерских десертов 
специально для вашего бренда!

Клиентам, которых интересуют особенные вку-
сы, АГРАНА Фрут может предложить интересные 

решения гастрономических наполнителей, которые 
сочетают в себе изысканные вкусовые комбинации 
с пользой каждого ингредиента. Можем разработать 
овощные вкусы, популярные алкогольные вкусы на-
питков и коктейлей, сочетания фруктов и специй, 
цветов и растений, овощей и злаков. Это возмож-
ность отличаться на полке от конкурентов!

СЛЕДУЯ ЖЕЛАНИЯМ ПОТРЕБИТЕЛЯ

Наши экспертиза, знание рынка и понимание 
предпочтений российского потребителя позволяют 
создавать топовые вкусовые комбинации для рынка 
мороженого. Существует множество возможностей 
для инновационных запусков в йогуртах, творожках 
и других молочных продуктах, а также в мороженом, 
будь то это комбинации только с фруктами или с до-
бавлением других ингредиентов.

Сегодня мы предлагаем как решения из стан-
дартной коллекции, так и возможность разработки 
специально под потребности вашего бизнеса с уче-
том интересов потребителей в России.

Давайте следовать желаниям наших потребите-
лей и создавать актуальные продукты вместе!

КОМПАНИЯ АГРАНА ФРУТ — ЛИДЕР РОССИЙСКОГО РЫНКА

«АГРАНА Фрут Московский регион»: 142203, г. Серпухов, Московская область, ул. Фестивальная, 5
Тел. +7 (4967) 76-09-70; rusv_office@agrana.com, ru.agrana.com

Компания АГРАНА Фрут Московский 
регион сегодня является лидером 
российского рынка и сотрудничает 
с крупнейшими производителями 
молочной продукции, мороженого, 
с сетями ресторанов быстрого 
питания.
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