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Сегодня можно смело утверждать,
что рынок пищевых добавок в РФ
сформировался: определились ли&
деры направлений и их специализа&
ция; многие компании обзавелись
собственными производственными
структурами достаточно высокого
уровня организации и технической
оснащенности. Произошли каче&
ственные изменения большинства
известных фирм&участников рынка с
опытом работы более 15 лет: значи&
тельно вырос уровень профессиона&
лизма как в области ингредиентов,
так и методов ведения бизнеса [1].
Все больше внимания уделяется

функциональным, технологическим,
химическим и сенсорным характери&
стикам сырья и добавок. Растет уро&
вень сложности разрабатываемых
комплексных полифункциональных
пищевых добавок: простая «комби&
наторика» монодобавок и пищевого
сырья – обычная практика начала и
середины 2000&х гг. – окончательно
отходит в прошлое. Четко прослежи&
вается инновационное направление
развития отрасли – все чаще приме&
няются последние достижения науки
и инжиниринга, но тон развития за&
дают пока иностранные фирмы.

Рост организаций, объемов произ&
водимой и поставляемой продукции
свидетельствуют о росте уровня ин&
вестиций в отрасли. Многие компа&
нии, обладая значительным опытом
и расширяя сферу продаж, в том
числе поставщики ингредиентов, ди&
версифицировали свой бизнес и
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организовали производства. В боль&
шинстве случаев такой опыт оказал&
ся удачным. Анализ состояния отрас&
ли, выполненный организаторами
выставки «Пищевые ингредиенты,
добавки пряности» компанией ITE
свидетельствует о том, что «…произ&
водство пищевых ингредиентов в РФ
по динамике роста опережает другие
направления пищевой и перераба&
тывающей промышленности, это
один из наиболее инвестиционно&
привлекательных и перспективных
сегментов продовольственного рын&
ка с высоким уровнем рентабельнос&
ти» [2].

Характерная черта отрасли ингре&
диентов – рост зарубежных инвести&
ций при том, что ожидать отече&
ственных вложений не приходится.
Консолидация предприятий под эги&
дой крупных компаний и холдингов
может распространяться и на сектор
пищевых добавок: производство и
торговлю. При этом производствен&
ный и исследовательский потенциал
таких объединений позволяет реа&
лизовывать крупные инвестицион&
ные проекты и решать сложные при&
кладные задачи по обслуживанию
крупных предприятий пищевой от&
расли страны и соседних регионов.

Потребитель XXI в. уже установил
новые критерии качества, требова&
ния к органолептическим и функци&
ональным свойствам, эстетике и ди&
зайну упаковки продукции. Лидеры
отрасли стараются самостоятельно
формировать политику в области ка&
чества и стандартов обслуживания
клиентов [3]. Конкуренция растет и
ее главное направление не борьба
за сбыт, а получение права обслужи&

вания производителя пищевой про&
дукции, достижение и превышение
среднерыночного уровня интеграль&
ной характеристики «цена&каче&
ство».

Эффективная работа на рынке ин&
гредиентов – это удовлетворение
потребностей клиентов, передача
потребителю целевой технологичес&
кой ценности (высокоинтеллекту&
альной технологии или продукта),
качество, надежность, репутация, и
крупные, средние и даже небольшие
фирмы, особенно с сильным научно&
производственным потенциалом,
уделяют этому вопросу повышенное
внимание и достигают нужных ре&
зультатов [4]. Но существует ряд
вопросов, которые некоторые отече&
ственные производители не могут
или не хотят решать. Главная про&
блема заключается в отсутствии сис&
темных междисциплинарных знаний
и методологических приемов, в уп&
рощении подходов и непонимании
особенностей отраслевой специфи&
ки, а отчасти – в отсутствии априор&
ной ответственности перед потреби&
телем.

Известно, что основная доля высо&
кокачественного сырья и ингредиен&
тов импортируется или вырабатыва&
ется на предприятиях в России, при&
надлежащим иностранным компа&
ниям. Отечественные сырье и ингре&
диенты часто вследствие изношен&
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ности производственно&технологи&
ческой базы существенно уступают в
показателях качества и в ненормиру&
емых стандартами характеристиках.
При этом ряд дополнительных фак&
торов приводит к еще большему
снижению качества до неприемле&
мого уровня. Так, на практике от&
дельные производители допускают
обобщение понятий: пищевое сы&
рье, пищевой концентрат и пищевая
добавка, что приводит к нарушени&
ям условий разработки, производ&
ства, оборота, хранения и транспор&
тирования ингредиентов. Упущен из
виду вопрос товароведческой и
практической классификации – от&
сутствует понимание того, что есть
сама по себе пищевая добавка. И это
несмотря на обилие справочной ин&
формации! Нарушена методология
разработки и постановки продукции
на производство: начиная от марке&
тинговых исследований и разработ&
ки концепции продукта – до выбора
сырья и адаптации разработки к ус&
ловиям производства на конкретном
предприятии.

Непонимание сути пищевой до&
бавки как активного вещества с це&
левой технологической функцией и
конкретными физико&химическими
свойствами приводит к неверному
выстраиванию торговой доктрины
продукта. Примером принципиаль&
ных ошибок производителей пище&

вых ингредиентов может служить от&
сутствие учета сопутствующих
свойств добавок и их взаимного
влияния (синергизма) в компози&
ции. Они забывают, что выпускают
не смеси, а пищевые добавки – вы&
сокотехнологичные интеллектуаль&
ные продукты.

Наблюдаются и попытки снижения
себестоимости сырья путем замены
составляющих, что ведет к ухудше&
нию качества продукта, неудовлет&
воренности клиента, снижению ло&
яльности к поставщику. Непонима&
ние конкурентной среды, некоррект&
ное позиционирование товаров, от&
сутствие и постоянная смена концеп&
ции собственных продуктов ведут к
ложному позиционированию, невоз&
можности увеличения продаж, ухуд&
шению условий продвижения про&
дукции, финансовым потерям пред&
приятия и утрате репутации.

Ключевым подходом в мировой
практике, а теперь и в РФ стала раз&
работка концепции продукта (до&
бавки, ингредиента, сырья): идея,
свойства, целевая аудитория, уро&
вень покупательской потребности и
привлекательности в конечном пи&
щевом продукте, состав, способ
опытного и массового производства.
Необходимо добавить, что разра&
ботка рецептур и создание концеп&
ции продукта, продвижение и под&
держка продаж должны идти по
стандартизированной для предприя&
тия методике организации и управ&
ления системой «разработка – про&
движение – продажа – взаимодей&
ствие с клиентом», подходы к созда&
нию которой широко публикуются в
последние годы [5, 6]. Именно глу&
бокое понимание совокупности за&
дач и методологии их решения по&
зволяет лидерам отрасли успешно
достигать высоких результатов.

В последние годы сформирова&
лись некоторые тенденции развития
рынка ингредиентов. Тенденция на&
туральности усиливает свою значи&
мость и на рынке РФ, будучи отра&
жением мирового тренда [7]. При&
вычка части потребителей к высоко&
качественным продуктам, сформиро&
вавшаяся в последние годы, также
осталась. Естественно, что в нижнем
ценовом сегменте особенных изме&
нений не происходит, имеется ста&
бильный уровень потребления, одна&
ко так продолжаться долго не будет.
Через некоторое время и туда придут
разработки, уже начинающие устаре&
вать в верхнем ценовом сегменте.

Бурное развитие премиального
сектора подстегивается потребитель&
ским спросом на натуральную высо&
кокачественную продукцию. Вопрос
цены товара важен, но этот параметр

может быть отрегулирован грамот&
ным подбором сырья, оптимизацией
логистики, ценообразования и дист&
рибуции. Следует ожидать увеличе&
ния спроса на натуральные высоко&
качественные функциональные, чис&
тые и антиаллергенные компоненты,
диетические и специальные ингре&
диенты, в том числе для продуктов
здорового и спортивного питания [8,
9]. Увеличивается спрос на нату&
ральные красители и ароматизато&
ры. Существенный рост демонстри&
руют композиции для обогащения
пищевой продукции микронутриен&
тами: витаминами, макро – и мик&
роэлементами, минеральными ве&
ществами и волокнами – этого не
наблюдалось даже в докризисный
период.

В сфере напитков также усилился
тренд функциональных и здоровых
продуктов, что снижает интерес к
привычным интенсивным подслас&
тителям, сахарозаменителям и их
композициям. Будет и дальше расти
применение натуральных или при&
родо&производных веществ класса
«органик», а доля таких веществ как
сахаринаты, цикламат и т.п. будет
снижаться. Уже заметна популяр&

ность инновационных продуктов:
сукралозы и неотама, стевиозидов,
тауматина и других веществ (неотам
Е961 – в РФ уже разрешен к приме&
нению). Снижается также интерес к
напиткам с привычными вкусами и
ароматами и растет к новых видов
продуктов – с необычными и ранее
мало используемыми типам слож&
ных и ярких ароматов.

Интересной особенностью сезона
стало значительное увеличение
предложений по дрожжевым и бел&
ковым экстрактам и другим нату&
ральным препаратам для усиления
вкуса и аромата пищевых продуктов.
Ключевое достоинство новых усили&
телей вкуса и аромата – существен&
ные результаты по достижению це&
левого технологического эффекта и
ряд дополнительных преимуществ:
низкая калорийность, снижение
доли различных присутствующих со&
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лей, снижение доли Na, снижения
доли активных компонентов и пря&
ностей, что удешевляет себестои&
мость готового изделия, и др. Про&
движение этих относительно новых
усилителей вкуса совпадает с ин&
формационными кампаниями в
СМИ по дискредитации моноглута&
матов и борьбой с засолением гаст&
рономических продуктов, сыров,
хлебобулочных изделий. Учитывая
пресыщенность потребителя восточ&
ными вкусами в продуктах – особен&
но в сфере ресторанного бизнеса и
фаст&фуда – спрос на глутамат&со&
держащие продукты будет снижать&
ся. Дополнительным негативным
фактором может служить введение
аналитических методов контроля со&
держания пищевых добавок – уси&
лителей вкуса и аромата – предпи&
сываемое Едиными санитарно&эпи&
демиологическими и гигиенически&
ми требованиями к товарам, подле&
жащим санитарно&эпидемиологи&
ческому надзору (контролю). Одна&
ко потребление глутаматов в бли&
жайшие 2–3 года резко снижаться не
будет.

Растет применение растительных
жиров и специальных масложиро&
вых систем с высоким содержанием
полиненасыщенных жирных кислот.
Такие жировые продукты способ&
ствуют сбалансированному питанию
и соответствуют стратегии ВОЗ по
высокой безопасности пищевой про&

дукции. Лидирующими компаниями
этого направления отрасли разрабо&
таны и широко внедряются фритюр&
ные и кулинарные жиры, шортенин&
ги, заменители молочного жира,
композиции для кремов, взбивных
сливок и суфле, заменители масла
какао, жировые системы для произ&
водства глазурей и мороженого.

Растет потребление пищевых кон&
центратов и полуфабрикатов, сме&
сей для выпечки, бисквитных компо&
зиций, сухих композиций для изго&
товления кремов, топпингов, начи&
нок, сладких добавок и необходи&
мых для их производства пекарских
порошков, разрыхлителей и улучши&
телей, ореховых и зерновых смесей
и т.п. Возрос сегмент этнической и
религиозной кухни, увеличивается
разнообразие и ассортимент ингреди&
ентов для кондитерских производств
[6, 8, 9]. Центральная особенность
рынка добавок и ингредиентов – уве&
личение спроса на комплексные пи&
щевые добавки (функционально&тех&
нологические композиции).

Отрасль ингредиентов бурно раз&
вивается, повышается качество и
улучшаются показатели безопаснос&
ти продукции, растет разнообразие
и ассортимент. Остро стоящая про&
блема нехватки квалифицированных
кадров постепенно решается вузами
страны. Однако уровень подготовки
специалистов по процессным&техно&
логическим и бизнес&ориентирован&
ным дисциплинам остается недоста&
точным и требует коррекции [10].
Именно нехватка инженерных и уп&
равленческих кадров высшей квали&
фикации приводит к недооценке
рисков, проектным и техническим
ошибкам, крупным финансовым по&
терям, что вынуждает лидеров при&
влекать зарубежных специалистов и
сотрудничать с мировыми инжини&
ринговыми компаниями [11]. В отрас&
ли продолжается развертывание
комплексного технического и техно&
логического перевооружения произ&
водств [12], что позволит выйти на
новый этап развития.
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