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Читайте
у номері:

ІНДУСТРІЯ НАПОЇВ

Вічні ємності 
не зіржавіють

УПАКОВКА

Виробництво 
і картонні тенденції

Вітчизняний виробник

с. 3

ОВОЧЕСХОВИЩА

Газове 
середовище сховищ

Наступний номер «Харчовика» вийде 
зі спеціалізованим виданням

«М’ясна індустрія»
Основна тематика:

«Харчовика» – 
«Промисловий холод»

«М’ясної індустрії» –  «Оболонки»

Також у «Харчовику» читайте 
постійну тематичну сторінку – 

Цей номер розповсюджуватиметься:

• за передплатою
• за редакційною базою підприємств 
   харчової галузі.

с. 8с. 7

ТЕМА НОМЕРА

Санітарія та гігієна

с. 4–5

Фахівці компанії постійно впро-
ваджують у виробництво новинки 
продуктів, де в пріоритеті – нату-
ральність і безпека. 

Про особливості використання 
допоміжних речовин, про конкурен-

тні переваги продукції та про досяг-
нення цього вітчизняного виробни-
ка – наша розмова з начальником 
відділу технологій і стандартизації 
НВП «Електрогазохім» Валентиною 

ГУРЄЄВОЮ (на фото). 

– Валентино Станіславівно, як 

би ви охарактеризували сегмент 

ринку, на якому працюєте? Як нині 

позиціонує себе ваша компанія? 

Інгредієнти і технології 
від «Електрогазохіму»

Нещодавно компанія «Електрогазохім» відзначила своє 17-

річчя. На веб-сторінці читаємо: «нині компанія є лідером з 

виробництва допоміжних речовин в України і в країнах СНД. 

Завдяки сучасним принципам ведення бізнесу компанії вдалося 

зібрати команду однодумців, створити виробничу базу, 

зміцнити власні позиції на українському ринку і вийти на 

закордонні...». 

ДОВІРЯЙМО НАШИМ ВИРОБНИКАМ

Закiнчення на с. 5
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Íåäîë³êè êîëüîðó ò³ñòà
Íàçâà Ïðè÷èíà Øëÿõè âèð³øåííÿ

Íåð³âíîì³ðíå 
çàáàðâëåííÿ 
ò³ñòà ñèðó 
(á³ë³ ïëÿìè)

Çàïðåñóâàííÿ ñèðîâàòêè â ñèðíó ìàñó 
÷åðåç íåîäíîð³äí³ñòü îáðîáêè ñèðíîãî 
çåðíà
Íåð³âíîì³ðíèé ðîçïîä³ë çàêâàñêè

Âíîñèòè â ìîëîêî áàêòåð³àëüíó çàêâàñêó ÷åðåç 
ñ³ò÷àñòèé ô³ëüòð; äîáðå ïåðåì³øóâàòè ñóì³ø ïåðåä 
çãîðòàííÿì; ð³âíîì³ðíî «ñòàâèòè» çåðíî, íå äîïóñ-
êàòè çàãóùóâàííÿ çåðíà ïðè îáðîáö³; äîòðèìóâà-
òèñü ðåæèìó ïðåñóâàííÿ

Ìàðìóðîâ³ñòü 
ò³ñòà 

Íåð³âíîì³ðíå ïðîñîëþâàííÿ ñèðíî¿ ìàñè
Âíåñåííÿ çàëèøê³â ñâ³æîãî çåðíà â³ä 
ïîïåðåäíüîãî âàð³ííÿ äî íàñòóïíîãî 
Ïîòðàïëÿííÿ â ñóì³ø ìàñòèòíîãî ìîëîêà

Äîòðèìóâàòèñü ïðàâèë ïîñîëó ñèðó; íå äîïóñêàòè 
çì³øóâàííÿ çåðíà ð³çíîãî âàð³ííÿ, çàïîá³ãàòè ïî-
òðàïëÿííþ â ñóì³ø ìàñòèòíîãî ìîëîêà

Ðîæåâå çàáàðâ-
ëåííÿ ñèð³â, ÿê³ 
íå ì³ñòÿòü àííàòî 

Âèíèêàº â ðåçóëüòàò³ æèòòºä³ÿëüíîñò³ 
ì³êðîôëîðè

Ïðè÷èíà ïîÿâè – ïðîäóêòè ðåàêö³¿ Ìàÿðà. Ñë³ä 
êîðèãóâàòè âèä ïàêóâàííÿ çã³äíî ç ãàçîïðîíèêí³ñòþ 
ìàòåð³àëó

Áë³äèé êîë³ð 
ñèðíî¿ ìàñè

Íàé÷àñò³øå òðàïëÿºòüñÿ â çèìîâèé ÷àñ 
÷åðåç íåäîñòàòíþ ê³ëüê³ñòü íîðìàëüíîãî 
ï³ãìåíòó â ìîëîö³
Ïåðåñîëþâàííÿ, âèñîêà êèñëîòí³ñòü

Ï³äôàðáóâàòè çà äîïîìîãîþ ñïåö³àëüíèõ áàðâíèê³â; 
ñêîðîòèòè ÷àñ ïîñîëó ³ îáðîáêè ñèðíîãî çåðíà; 
äîäàâàòè ó ñèðîâàòêó âîäó

Ñìóãàñò³ñòü ñèðó Íåð³âíîì³ðíèé ðîçïîä³ë ôàðáè Íåïðàâèëüíà òåõí³êà âíåñåííÿ áàðâíèêà; íåð³âíî-
ì³ðíèé ðîçïîä³ë ó ñèð³ ìîëî÷íî¿ êèñëîòè ³ ñîë³

×åðâîíèé êîë³ð Íàäì³ðíå äîäàâàííÿ ñåë³òðè äî ìîëîêà Â³äðåãóëþâàòè íîðìó âíåñåííÿ ñåë³òðè

Недоліки твердих сичужних 
сирів і способи їх усунення

«АКСІ-Компанія» як виробник натурального барвника 
«Аннато» (Е160b) постiйно вивчає і аналізує проблеми, 
пов’язані з якістю фарбування твердих сирів. Проаналі-
зувавши основні недоліки зовнішнього вигляду твердих 
сирів, фахівці створили консолідовану таблицю причин і 
шляхів вирішення цієї проблеми.

Варто зазначити, що за 
співвідношенням «ціна-
якість» наразі в Україні немає 
постачальника надійнішого, 
ніж вітчизняний – виробник. 
Прямі поставки сировини, 
близькість до виробника, 
глибина переробки, спеціаль-
ні умови зберігання дають 

змогу одержувати якісну про-
дукцію, яка на 30% дешевша 
від зарубіжних аналогів. Спе-
ціально оснащена і акредито-
вана лабораторія «АКСІ-Ком-
панії» налагодила постійний 
контроль, що у поєднанні з 
прямим контактом зі спожи-
вачем дає змогу оперативно 

вирішувати завдання вироб-
ників. Загальна економія – до 
50%, із них 30% за рахунок 
вартості 1 кг готового барв-
ника, 20% – внаслідок різни-
ці у концентрації екстракту 
«Аннато». Працюючи з нами, 
ви отримуєте товар стандарт-
но високої якості.

АКЦІЯ! ЗАТЕЛЕФОНУВАВШИ ДО 16 ЧЕРВНЯ, 
ОТРИМАЙТЕ «АННАТО 028» ЗА ЦІНОЮ 69 грн/кг.

– На сьогодні наш завод є одним 
з небагатьох виробників вітчизняних 
мийних засобів на ринку побутової та 
промислової хімії. У асортименті підпри-
ємства понад 30 видів засобів професій-
ного призначення, всі вони розроблені у 
ви гляді концентрату і є вузькоспеціалі-
зованими, призначеними для конкретно-
го виду забруднення. 

Нещодавно спеціалісти виробни-
чо-дослідницької лабораторії заводу за 
власною рецептурою виготовили 3 дезін-
фекційні засоби професійного призна-
чення. Розробляли ці новинки передусім 
як засоби для дезінфекції приміщень і 
рук працівників на промислових підпри-
ємствах. 

Мийний лужний технічний висо-
копінний засіб «Дезоран» призначений 
для дезінфекції та миття різноманітних 
поверхонь у приміщеннях; для миття 
посуду та прання білизни, заповнення 
дезінфекційних килимків на харчових 
підприємствах. Крім того, засіб ефектив-
но усуває різноманітні органічні (жир, 
білок) та неорганічні (солі, молочний 
камінь) забруднення. 

Ще однієї нашою новинкою є слабо-
лужний засіб «Дезосан», який призна-
чений для миття і дезінфекції поверхонь 
у приміщеннях, санітарно-технічного 
обладнання, прибирального інвентарю, 
посуду та прання білизни. Ефективний 
дезінфектант має властивість знищувати 
різноманітні види як органічних, так і 
неорганічних забруднень. 

Подбали наші спеціалісти і про чисто-
ту рук на виробництві й запропонували 
слаболужний технічний засіб для миття і 
дезінфекції рук «Полісофт». Засіб не міс-
тить спирту і не сушить шкіру, при цьому 
має дезінфекційний та зволожувальний 
ефект. 

Особливість усіх наших новинок  – це 
дезінфекційний ефект, відсутність запахів 
та будь-яких барвників, до того ж вони 
не містять хлору та фосфатів. Відсутність 
фосфатних домішок у мийних засобах 
свідчить про екологічність продукції, яка є 
безпечною для здоров’я людини і не завдає 
шкоди навколишньому середовищу. 

Уся асортиментна лінійка професій-
них засобів розроблена за спеціальною 
рецептурою для промислових підпри-
ємств, закладів HoReCa, клінінгових 
компаній, соціальних і громадських 
закладів. 

Віктор ТИТУЛА, 
генеральний директор «Заводу побутової та промислової хімії»:

   На правах реклами

Інгредієнти і технології від «Електрогазохіму»
– Ми позиціонуємо себе як чи 

не єдиний вітчизняний виробник 
допоміжних речовин. Є ще кіль-
ка менших виробництв, але їхні 
обсяги й асортимент доволі обме-
жені. Переважно на нашому ринку 
представлені закордонні вироби. 
У нас гідні конкуренти – євро-
пейські компанії, також завозять 
продукцію з Індонезії, Малайзії, 
Китаю тощо. Чому б і ні! Адже 
експортують допоміжні речови-
ни за нульовою ставкою мита. 
Це болюче питання, бо держава 
мала б регулювати цей ринок і 
підтримувати вітчизняних вироб-
ників, які створюють робочі місця 
та платять податки. Ми ж платимо 
за імпортну сировину! На наші 
численні звернення з цієї пробле-
ми – наразі лише обіцянки. 

Навіть за таких умов ми збіль-
шуємо обсяги реалізації продук-
ції, а також розширюємо ринки 
збуту. На сьогодні це – допоміжні 
речовини для цукрової продукції, 
інгредієнти для кондитерських 
і хлібобулочних виробів, оліє-
жирової та маслоробної галузі, 
для сирних продуктів, згущених 
молочних виробів, морозива. 
Виготовляємо також продукцію 
для фармацевтичної галузі. 

Певна річ, зростання прода-
жів не є пропорційним, оскільки 
нині деякі харчові галузі, зокре-
ма молочна, перебувають у стаг-
нації. Це спонукає нас шукати 
ринки збуту за кордоном, зокре-
ма, в Росії, Білорусі, Казахстані, 
Молдові, Грузії. Доволі складно 
вийти на ці ринки, бо, скажімо, 
Росія більше дбає про власного 
виробника, та й своєї продукції 
там вистачає. 

– Ринок інгредієнтів дуже 

конкурентний. Які вимоги 

ставлять нині замовники до 

постачальників інгредієнтів? 

– Нинішня конкуренція пот-
ребує від виробників насамперед 
стабільно високої якості продук-
ту. Без якісних інгредієнтів це 
неможливо. Вони стали звичним 
технологічним інструментом, 
адже дають змогу розширювати 
асортимент, економити сирови-
ну, покращувати смак і тексту-
ру, регулювати харчову цінність, 
калорійність продуктів тощо. 

Наша продукція за якісни-
ми характеристиками відпові-
дає кращим світовим аналогам. 
Якість контролюють на всіх ета-
пах виробництва – від вхідної 
сировини до готових продуктів. 
У їх виробництві використо-
вуємо якісну натуральну сиро-
вину, обладнання, технології на 
рівні європейських. Ми постійно 
розробляємо нові продукти. Крім 
того, компанія виготовляє про-
дукцію відповідно до технологіч-
них особливостей виробництва 
замовника. 

– Для технологів вико-

ристання допоміжних речо-

вин  – це виробнича необхід-

ність. А для більшості спожи-

вачів «емульгатор» і «здорове 

харчування» – речі несумісні. 

– Харчові добавки за своєю 
суттю є просто речовинами (нату-
ральними або штучними), додаю-
чи які в продукт, можна досягти 
певних технологічних ефектів. 
Переконана, що жоден виробник 
не використовує добавки, якщо 
вони не дозволені до вжитку.

Загалом, ми працюємо в сег-
менті жиророзчинних емульга-
торів. На мою думку, перш ніж 

говорити про шкоду чи користь 
того чи іншого продукту, треба 
всебічно вивчити суть питання. 
Так само треба помірковано ста-
витися й до новітніх технологій. 

Наприклад, спреди корисні для 
діабетиків, для тих, хто має пробле-
ми з ожирінням, обміном речовин. 
Таким людям потрібно їсти саме 
рослинні, а не тваринні жири.

Звісно, в ідеалі хотілося б, щоб 
ми більше споживали натураль-
ного масла, але не маємо стільки 
молока. Якщо раніше в Україні 
виробляли близько 180 тис. тонн 
масла, то зараз навіть масло і 
спреди в сумі не сягають цієї 
кількості. Власне, такий дефіцит 
і відображає стан галузі та купі-
вельну спроможність населення. 

Чи варто говорити і про начеб-
то шкідливість пальмової олії, яку 
півсвіту споживає... 

– Валентино Станіславів-

но, розкажіть про особливості 

ваших допоміжних речовин, 

зокрема, про їхнє використан-

ня у різних сегментах вироб-

ництва. 

– Майже у всіх видах конди-
терських і хлібобулочних виробів 
можна застосовувати наші емуль-
гатори, стабілізатори, поліпшу-
вачі. Так, для поліпшення якості 
борошна ми пропонуємо емуль-
гатори «Естер П» та поліпшувач 
«Естер Т 05», для борошняних 
кондитерських виробів «Естерін 
СТС», «Моностеарат гліцерину» та 
інші. Скажімо, технологам буде 
значно легше працювати з тістом, 
якщо вони використовуватимуть 
допоміжні речовини – емульгатор 
«Естер П» та поліпшувач «Естер Т 
05». Їхнє співвідношення зале-
жить від клейковини борошна. 
Наші емульгатори зміцнюють 

клейковину борошна, що робить 
тісто більш пластичним, поліп-
шує його пористість, структуру 
м’якуша тощо. 

Багато наших допоміжних 
речовин використовують конди-
тери. Наприклад, якщо для приго-
тування звичайного бісквітного 
тіста потрібно близько 40 хв, то 
з нашою пастою для збивання 
«Естер М 03» це можна зробити за 
5–7 хв. Переваги очевидні  – під-
приємство заощаджує час, вироб-
ничі потужності, енергоресурси, 
а ще – в рецептурі витрати яєць 
зменшуються наполовину, на 10% 
треба менше цукру. 

Виготовляємо емульгатори 
«Естер М» чотирьох видів. Зок-
рема «Естер М» 01 і 02 доціль-
но використовувати для вироб-
ництва пряників, печива, кексів 
тощо. Також паста збільшує тер-
мін зберігання продукції, оскіль-
ки основне їхнє завдання – це 
надати виробу дрібнодисперсної 
структури, тобто він стає гомо-
генний, кращий на смак, тісто 
стає м’яким, його легше обробля-
ти, воно однорідно підіймається 
тощо. Таким чином, наші емуль-
гатори є поліпшувачами.

А щоб підвищити якість шоко-
ладних виробів, зробити їх більш 
технологічними, радимо викорис-
товувати розріджувач «Полігліце-
рол полірицинолеат». Ці емуль-
гатори пришвидшують і роблять 
якіснішим процес глазурування 
кондвиробів. 

Останніми роками в Україні 
успішно розвивається вироб-
ництво продуктів харчування 
з комбінованим жировим скла-
дом – спредів, низькожирних 
видів масла, маргарину. Спреди 
і маргарини містять здебільшо-

го рослинні жири, а також воду 
і білкову складову. Саме для 
покращення якості вершкового 
масла зі зниженим вмістом жиру 
(менше 72,5%), спредів, маргари-
ну рекомендуємо використовува-
ти емульгатори і стабілізатори 
структури. В асортименті нашої 
компанії – «Естер П» твердий, 
пастоподібний і рідкий, поліп-
шувач «Естер Т 05», «Полігліце-
рол полірицинолеат» та інші. Їх 
використання дає змогу заміни-
ти молочний і рослинний жир 
чи замінники молочного жиру 
у будь-яких співвідношеннях, 
підвищити термостійкість або 
навпаки – зробити продукт більш 
пластичним. 

Також пропонуємо стабілі-
затор для морозива «Естер Л», 
цукрові заводи використовують 
піногасники «Естер С» і криста-
лоутворювачі «Естер К». Про цю 
продукцію НВП «Електрогазохім» 
ми розкажемо у наступних номе-
рах «Харчовика».

Стефанія ШИБУНЬКО

ДОВІДКА

На Міжнародній конфе-
ренції, яка торік відбулася 
в м. Углич (Росія), компанія 
«Електрогазохім» отрима-
ла Диплом за високу якість 
емульгаторів, які виробляє 
компанія, золоту медаль за 
спреди, які були виготовлені 
з використанням їхніх емуль-
гаторів, а також компанія 
отримала срібну медаль 
за напівтвердий молоко-
вмісний сирний продукт 
«Чеддер’ОК». 




