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ПОВЫШЕНИЯ КОНКУРЕНТОСПОСОБНОСТИ 
КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ



ми, планируют на базе всех организаций отрасли организовать выnуск 

и расширить ассортимент кондитерских изделий с использованием 

пряно-ароматического сырья. Предприлтил используют пряно-арома­

тические растения в высушенном виде (цельные, резаные, молотые). 

а также водно-спиртовые или водные настои пряно-ароматических рас­

тений (мята, шалфей, мелисса лимонная, чабер садовый, базилик, а11р, 

крапива). Для производства кондитерских изделий (карамели, прю~и­

ков, зефира) организации отрасли используют взамен синтетических 

ароматизаторов пряно-ароматические растения. 

На ОАО •Ивкон• освоено производство карамели с использованием 

эфирных масел, экстрактов из пряно-ароматических растений (мя­

та-шалфей, мята-эвкалипт и др.). ежегодный выпуск составляет бо­

лее 200 т. 
В 2008 г. ОАО •Красный пищевик• внедрено в производство и изго­

товлено 58,5 т зефира tТравы луговые• с мятой. 
ОАО •Конфа• в 2008 г . внедрены в производство и изготовлены пря­

ники tЗдравушка• с мятой, мелиссой, шалфеем. 

С целью увеличения объемов производства кондитерской продук­

ции, повышения покупательского спроса, организации отрасли прово­

дят работу по совершенствованию ассортимента, одним из путей кото­

рого является разработка новых видов изделий. В 2009 r. кондитерски­
ми предприятиями разработано и внедрено в производство более 200 ви­
дов продукции. 

Особое снимание уделяется использованию новых пищевых доба­

вок: р-каротина, фруктовых припасов, подварок из клубники, черники, 

клюквы, сливы, красной и черной смородины, черно- и красноплодной 

рябины, сырья из злаковых культур, фруктовых и овощных порошков, 

витаминных премиксов, фруктовых криспи. В 2009 г. выпущено дан­

ной продукции 20 тыс. т. 
Расширение и обновление ассортимента изделий предпри.ятиями 

проводится за счет внедрения новых и совершенствования существу­

ющих технологических процессов. 

Осуществление комплекса мероприятий позволяет расширить ас­

сортимент диабетических кондитерских изделий на основе фруктозы, 

ксилита, сорбита и других сахарозаменителей. За 2009 г. кондитерски­
ми предприятикми концерна •Белгоспищепром• произведено продук­

Ц}!И с добавлением фруктозы - 455 т, аскорбиновой кислоты - 763 т, 
ксилита - 0,41 т, сорбита - 0,12 т. В этом же году выпуск изделий, 
обогащенных витаминами и минеральными веществами, пониженной 

калорийности, без сахара или с низким содержанием сахара составил 

507 т (темп роста к предыдущему году - 123,2 % ). 
Выпуск продукции повышенной пищевой и биологической ценно­

сти позволит предпри.ятиям занять определенную нишу на рынке кон­

дитерских изделий, тем более что положительным фактором в данной 

ситуации является собственная сырьевая база. 
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