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Аннотация. В статье представлен анализ рынка обогащенных и функциональных мучных кондитерских изде-
лий. В результате проведенного анализа было выявлено, что рынок мучных кондитерских изделий из нетради-
ционного сырья в России и в мире постоянно растет, отрасль является очень перспективной. Среди покупателей 
– приверженцев здорового образа жизни наблюдается заинтересованность в употреблении изделий с функци-
ональными свойствами.
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Abstract. The article presents an analysis of the market for enriched and functional fl our confections. As a result of 
the analysis, it was revealed that the market for fl our confectionery products from non-traditional raw materials in Russia 
and in the world is constantly growing, the industry is very promising. Among buyers, adherents of a healthy lifestyle, 
there is an interest in the use of products with functional properties.
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Мучные кондитерские изделия (МКИ) относятся к группе востребованных товаров, хотя эта продукция и не 
относится к товарам первой необходимости. Сладкая продукция стала ежедневным продуктом в рационе чело-
века, не только десертом во время праздников.

Условно МКИ можно разделить на изделия с длительным сроком хранения (рулеты, кексы, вафли, печенье, 
пряники и др.) и скоропортящиеся (пирожные и торты). По доле рынка МКИ с длительным сроком хранения 
занимают около 60% от всей группы мучных кондитерских изделий [4]. Крупными производителями в этом сег-
менте рынка являются «Рот Фронт», «КДВ Воронеж», «Хлебпром», «Каравай», «Невский кондитер», «Акконд», 
«Коломенский» и др.

Спрос рынка и объемы производства МКИ постоянно увеличиваются, сегмент является перспективной и раз-
вивающейся отраслью. По данным компании BusinesStat, за 2016–2020 годы доля МКИ на российском рынке 
выросла на 10,1%, прогнозируется, что в 2022–2025 годах предложение данных изделий будет увеличиваться в 
среднем на 1,9% в год, а в 2025 году производство достигнет 2557,4 тыс. тонн [1].

Мучные кондитерские изделия содержат большое количество жиров и углеводов, но в них мало незаменимых 
аминокислот, пищевых волокон, микро- и макронутриентов, полиненасыщенных жирных кислот и витаминов. С 
учетом запросов потребителей, трансформирующихся под воздействием ускоряющегося ритма жизни и меня-
ющегося рациона питания, производители вносят коррективы в качественные характеристики продукции, при 
этом цены на МКИ растут.

Для стабилизации и снижения цен на муку, которая является основой МКИ, на внутреннем рынке в 2021 году в 
России была применена практика квотирования, так как РФ является крупнейшим экспортером на рынке зерна [6, 7].

В нашей стране наблюдается тенденция разработки и производства МКИ с функциональными свойствами и 
для специализированного питания с использованием нетрадиционного сырья. В последнее время наблюдается 
тенденция на так называемые полезные продукты, например кондитерские изделия с использованием разных 
видов муки: рисовой, амарантовой, гречневой, соевой, люпиновой. При этом стоит отметить, что при исполь-
зовании соевой и люпиновой муки в определенной концентрации увеличивается пищевая (белковая) ценность 
продукта, что немаловажно при питании людей, которые следят за собой [5].

Использование муки из нетрадиционного сырья позволяет не только обогатить продукт питательными веще-
ствами, но и делает его доступным для потребителей с непереносимостью глютена. При этом такую продукцию 
покупают не только люди с целиакией, но и те, у кого нет этой болезни, поскольку существует убежденность, что 
продукт из нетрадиционного сырья более полезен. Например, в США 75% потребителей безглютенового хлеба 
не страдают целиакией, а просто заботятся о своем здоровье [3].
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В качестве нетрадиционного сырья в производстве МКИ используют овощное пюре, порошки и экстракты рас-
тений, содержащие повышенный процент питательных веществ, например порошок топинамбура, содержащий 
инулин [10].

В современном мире также наблюдается заинтересованность в производстве изделий с функциональными 
свойствами. Структура производства функциональных продуктов в разрезе стран мира показана на рис. 1.

Рис. 1. Производство функциональных продуктов в мире

Лидером в данном сегменте является Японии (40%). По прогнозам продовольственной и сельскохозяйствен-
ной организации Объединенных Наций ФАО, мировой рынок функциональных пищевых продуктов (ФПП) к 2025 
году увеличится на 25%. В России пока наблюдается уменьшение объема рынка функциональной продукции, 
при том что, согласно данным Российского союза пекарей, стране необходимо до 1,5 млн тонн в год ФПП [9]. 

 Сложно нарастить спрос на хлебобулочные и мучные кондитерские изделия, состоящие из дорогого нетради-
ционного сырья, отличающиеся сложной технологией производства, с нестандартными вкусовыми качествами 
и не всегда привлекательным товарным видом. Несмотря на полезность нетрадиционного сырья, его использо-
вание в рецептуре не всегда положительно влияет на органолептические показатели изделия. 

Можно сделать вывод, что необходимость в разработке и производстве продуктов с улучшенными свойствами 
есть, такие продукты востребованы на рынке. Но для увеличения спроса при существующей покупательной спо-
собности необходимо найти подходы к выбору нетрадиционного сырья и облегчить технологии их производства 
для снижения себестоимости продукции.
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