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Мы выигрываем в тендерах ООН 
по поставке муки, потому что научились 
работать с зерном 4‑го класса
Интервью с Дмитрием Суховым, руководителем ООО «Донзерноснаб» (Группа компаний «Абакан Эйр»)

– Расскажите пожалуйста, 
как компания «Абакан Эйр» – 
авиаперевозчик,  пришла  
к экспорту муки из России?

– Наша компания аккредито-
вана в ООН достаточно давно. Вла-
дея одним из крупнейших в Рос-
сии авиапарков средних и тяжё-
лых вертолетов, а также несколь-
кими тяжёлыми транспортными 
самолётами, мы на  протяже-
нии четверти века занимаемся 
поставками для ООН. Изначально 
«Абакан Эйр» оказывала исклю-
чительно авиационные услуги 
по доставке гуманитарной помощи 
и прочих грузов конечным полу-
чателям, но несколько лет назад 

мы задумались: а почему бы нам 
не  поставлять саму гуманитар-
ную помощь? К тому же, мы пре-
красно знали специфику работы 
с ООН, и столкновение с печально 
известной международной бюро-
кратией нас не пугало. Сначала 
мы решили сконцентрироваться 
на подсолнечном масле и муке – 
традиционных товарах россий-
ского агроэкспорта.

В текущем году мы отгрузили 
по  линии ВПП ООН несколько 
десятков тысяч тонн муки. Исходя 
из тенденций мирового рынка про-
довольствия, снижения уровня 
жизни на планете, роста населе-
ния и  прочих неблагоприятных 

факторов, в следующем году мы 
ожидаем серьёзный рост экс-
порта муки из РФ. У нас сложи-
лась прекрасная внешнеторговая 
конъюнктура. Рекордный в  Рос-
сии урожай пшеницы в 105 млн т,  
засуха во время уборочной в Индии, 
недовнесение удобрений в Европе 
и  Северной Америке, военно-
политическая обстановка в Причер-
номорье дают основание полагать, 
что на ближайшие пару лет Россия 
как минимум может стать факти-
чески безальтернативным постав-
щиком продовольствия на тради-
ционные рынки Африки и Ближнего 
Востока, а также открыть новые 
направления для экспорта.

Дмитрий Сухов – руководитель проектов 
в ООО «Донзерноснаб» (группа компаний «Абакан Эйр») 
по поставкам муки и подсолнечного масла по линии 
Всемирной Продовольственной Программы ООН 
(ВПП ООН).

Компания «Абакан Эйр» – один из крупнейших в России 
поставщиков муки для ВПП ООН и прочих зарубежных 
получателей. В 2022 г. она отгрузила на экспорт 
несколько десятков тысяч тонн муки. Несмотря 
на растущие по всему миру цены на зерно, в этом году 
бизнес ООО «Донзерноснаб», снова растёт. 
Мы поговорили с Д. Суховым о том, как «Абакан Эйр» 
из авиаперевозок пришёл к контрактному производству 
муки на экспорт. Как компании удается выигрывать 
в международных тендерах, получая 
конкурентоспособные цены и высочайшее качество муки 
по стандартам ООН, которое также соответствует 
российскому ГОСТ для муки высшего сорта?

Дмитрий Сухов расскажет, как с помощью 
предварительной подготовки зерна к помолу 
с добавлением ферментов по технологии компании 
GRAIN IMPROVERS ООО «Донзерноснаб» научился 
работать с зерном 4‑го класса.
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–  У  вас большие успехи 
в  экспорте на  фоне слож‑
ной экономической ситуации 
в мире. Однако с какими про‑
блемами вы сталкиваетесь?

–   П р о б л е м ,  б е з у с л о в н о , 
много. Но  надо иметь желания 
их решать. Даже поверхностный 
анализ маршрутов и объёмов тор-
говли мукой показал, что миро-
вой рынок в 2023 г. в 450 млн т – 
это далеко не предел. Вы можете 
справедливо заметить, что пере-
текающие объёмы мировой тор-
говли пшеницей существенно 
больше, но  необходимо иметь 
в  виду, что  мука  – это товар с 
более высокой добавленной сто-
имостью, и на него нет экспорт-
ной пошлины.

Текущая обстановка в  мире 
сильно осложнила логистические 
проблемы. И дело тут не только 
в  глобальном росте стоимо-
сти перевозок, но и в изменении 
маршрутов, что  требует опера-
тивной реакции. Существуют 
и  внутренние проблемы, свя-
занные с самим производством 
муки в  России. Сложно подо-
брать производителей, кото-
рые умеют работать по экспорт-
ным стандартам и способны про-
изводить необходимые нам объ-
ёмы. Международные требования 
к муке сильно отличаются от рос-
сийских ГОСТов, поэтому под-
бор новых партнёров – это каж-
дый раз внедрение новых практик 
на  мельнице. Например, не  так 
много мельниц умеют изготавли-
вать муку с глютен-индексом выше 
85, индексом Зелени – не ниже 30 
и седиментацией – не ниже пока-
зателя индекса Зелени +5. А это 
то, что нужно зарубежным получа-
телям. Наши специалисты всегда 
консультируют технологов мельниц 
и сопровождают запуск помола. 
Кроме того, ООО «Донзерноснаб» 
инициировал запуск ГОСТа на муку 
экспортного помола. Надеемся, 
что ВНИИЗ при поддержке Куб-
ГТУ реализует его и  обеспечит 

зерноперерабатывающую отрасль 
России современным и актуаль-
ным стандартом.

– Как вам удается выигры‑
вать тендеры ООН с нынеш‑
ними ценами на зерно в Рос‑
сии?

– Мы долгое время произво-
дили муку из пшеницы 3‑го класса 
или смешанных помольных пар-
тий: 80 % зерна 3‑го класса + 20 % 
зерна 4‑го класса. Таким образом 
нам удавалось делать конкурент-
ные предложения.

Но  в  2022 с.‑х. году урожай 
сыграл с нами злую шутку. В связи 
с погодными условиями отличие 
в стоимости пшеницы 3‑го и 4‑го 
классов стало слишком ощути-
мым. Используя при помоле пре-
имущественно пшеницу 3‑го 
класса, мы теряли конкурентное 
преимущество, себестоимость 
выходила значительно выше 
по сравнению с данными вели-
чинами наших коллег из Казах-
стана или Турции. В результате мы 
пришли к выводу, что необходимо 
менять нашу схему производства 
муки, но в этом году поняли: нет 
другого выхода, кроме как снизить 
стоимость помольной партии.

– Да, существуют способы 
для удешевления производ‑
ства муки за  счёт увеличе‑
ния доли зерна 4‑го класса 
в помольной партии. Но, как вы 
добились соответствия муки 
стандартам ООН при исполь‑
зовании слабого зерна?

– Стали искать решение. 
Как  вы верно отметили, ООН 
предъявляет очень жёсткие тре-
бования к качеству муки, поэтому 
было неясно, как  им соответ-
ствовать, используя более дешё-
вое зерно. В поисках точек опти-
мизации производства муки мы 
обратились к нашим давним пар-
тнёрам в сфере ингредиентов – 
DSM, которые порекомендовали 
использовать «ферментатив-
ную подготовку зерна к помолу» 
от компании GRAIN IMPROVERS. 
Мы уже слышали, что в Европе 
используют натуральные фер-
менты для зерна, чтобы улуч-
шить качество муки и макарон-
ной крупки, но не знали, приме-
нимы ли они в нашей ситуации.

Производитель заявлял, что 
при отволаживании с фермент-
ными улучшителями зерна обо-
лочки будут легче отделяться от 
зерновки и уходить в отруби, будет 
меньше потерь богатого белком 
субалейронового слоя зерна, мука 
станет чище, повысится содержа-
ние клейковины, значительно уве-
личится выход муки, которая под-
ходит для стандартов ООН.

После изучения эффектив-
ности технологии ферментатив-
ной подготовки зерна к помолу, 
мы согласились на смелое пред-
ложение наших давних партнё-
ров: протестировать фермент-
ные улучшители зерна на сложной 
партии, состоящей из 100 %-го 
зерна 4‑го класса, и  получить 
результаты по качеству и выходу 
муки самим. Итог эксперимента, 

Таблица 1. Тест 1. Результаты анализа муки. Односортный помол из 100% 
зерна 4 класса. Выход 76%.

Оценочные параметры НД на методы испытаний Мука пшеничная  
(односортный помол) 

Зольность, % ГОСТ 27494–2016 0,53
ИДК ГОСТ 27839–2013 65
Количество сырой клейковины, %

ГОСТ ISO 21415–2–2019
28

Глютен-индекс 95
Массовая доля белка на абс. СВ, % ГОСТ 10846–91 11,66
Число падения, с ГОСТ ISO 3093–2016 509

Результаты анализа предоставлены ФГБОУ ВО «КубГТУ» Испытательный центр 
«Контроль качества и безопасности продуктов питания». Лаборатория мониторинга 
и оценки качества зерна и продуктов его переработки.
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честно говоря, удивил всю нашу 
команду.

– То есть вам удалось полу‑
чить впечатляющий резуль‑
тат по  выходу и  качеству 
муки, работая полностью 
на зерне 4‑го класса? В Рос‑
сии очень мало кто из муко‑
молов решается произво‑
дить муку из такого сложного 
зерна. Поделитесь, пожа‑
луйста, результатами вашего  
эксперимента.

– Первый тест проходил на 
мельнице Южного Федерального 
Округа производительностью  
120 тонн в сутки. Мы сделали 
односортный помол из 100% 
зерна 4 класса с выходом 76%.

При  таком высоком выходе 
анализ показал (Результаты ана-
лиза качества муки в Таблице 
1.), что наша мука соответствует 
всем стандартам для экспорта, 
некоторые показатели оказались 
даже лучше требуемых. Более 
того, полученная мука полно-
стью соответствовала ГОСТу РФ. 
Ранее мельница, на  которой 
производился помол, не  рабо-
тала с  помольными партиями 
из  100 %-го зерна 4‑го класса, 
потому что их технологический 
процесс не  позволял получать 
муку по ГОСТу при такой работе. 
Ввод ферментов по технологии 
компании GRAIN IMPROVERS 
на  стадии увлажнения и  отво-
лаживания зерна с ферментами 
в течение 8+ ч позволил получить 
более чистую муку и сохранить 
в ней больше белка.

– Вы достигли таких харак‑
теристик муки исключительно 
с помощью подготовки зерна 
к помолу с ферментами?

– Да, серьёзных изменений 
в  процессе помола проводить 
не  пришлось. Технолог GRAIN 
IMPROVERS просто проконсуль-
тировала специалистов мель-
ницы по правильному вводу фер-
ментов на  стадии увлажнения. 
Для ввода нужен только микро-
дозатор. Как  правило, он есть 
на любой мельнице, его обычно 
используют для внесения доба-
вок в муку. Кроме того, технолог 
сопровождала мельницу в начале 
помола, давала рекомендации 
по  вальцам, потому что  после 
применения ферментных улучши-
телей зерно становилось более 
равномерно увлажнённым и легче 
поддавалось размолу. Кроме 
того, поскольку мука без лишних 
отрубей становилась чище, тех-
нолог компании посоветовала, 
как разредить сита. Из-за того, 
что в результате такого помола 
мука получается не чрезмерно 
измельченной, а равномерной 
по грансоставу – в ней преобла-
дает средняя фракция при соот-
носимом количестве мелкой и 
крупной фракций, – мы назы-
ваем этот продукт «мука щадя‑
щего помола».

–  Расскажите, пожалуй‑
ста, какова экономика этого  
эксперимента: сколько допол‑
нительной прибыли вам уда‑
лось получить по сравнению 
с вашим предыдущим опытом 

работы? И сколько вы потра‑
тили на закупку ферментных 
улучшителей зерна?

– На  1  т зерна необходимо 
всего около 200  г ферментов. 
Удорожание составляет около 
570  руб. Даже с  учётом этих 
затрат мы смогли получить почти 
50 % дополнительной прибыли 
по сравнению с работой на стан-
дартной помольной партии: 80 % 
зерна 3‑го класса + 20 % зерна 
4‑го класса (Расчёт рентабельно-
сти для этого кейса в Таблице 2).

При  расчёте рентабельно-
сти учитывались: стоимость фер-
ментов, затраты на труд и затраты 
электроэнергии на помол. Кстати, 
при применении ферментных улуч-
шителей зерна на помол тратится 
меньше электроэнергии из‑за сни-
жения нагрузки на вальцевый парк.

Но здесь мы сравнили наш про-
шлый опыт с совершенно новым. 
Контрольный образец при помоле 
зерна 3‑го класса на этой мель-
нице не анализировался.

Опять же обращаю ваше внима-
ние на то, что снижение себесто-
имости – это, безусловно, важно, 
но для нас как экспортеров, но было 
ещё важнее получить качественный 
продукт из слабого зерна.

– Вам удалось проанали‑
зировать качество и  выход 
муки из  зерна 3‑го класса 
без использования фермен‑
тов и  из  зерна 4‑го класса 
с использованием ферментов 
в рамках одной мельницы?

– Да, после того как нам уда-
лось повторить успех первого 
промышленного эксперимента 
на другой мельнице, уже в Ураль-
ском Федеральном Округе (про-
изводительность 300 тонн в сутки) 
при работе на местном зерне 
4 класса, к нам обратилась еще 
одна мельница в Южном Феде-
ральном Округе. Узнав о результа-
тах нашей работы от коллег, спе-
циалисты мельницы попросили 
произвести помол с ферментами 

Таблица 2. Рентабельность использования ферментов GRAIN IMPROVERS. 
Сравнение помольных партий: стандартная партия и партия из 100% 
зерна 4-го класса

Стоимость 1 т помольной партии, 
руб.

Прибыль с 1 т зерна,  
руб.

Выгода от использования 
ферментных улучшителей 

зерна, руб. / т

Стандартная 
помольная 

партия  
(80 % зерна 
3‑го класса  
+ 20 % зерна  
4-го класса) 

Помольная 
партия 

с ферментными 
улучшителями 

зерна  
(100 % зерна 
4‑го класса) 

Стандартная 
помольная 

партия  
(80 % зерна 
3‑го класса  
+ 20 % зерна  
4‑го класса) 

Помольная 
партия 

с ферментными 
улучшителями 

зерна  
(100 % зерна 
4‑го класса) 

13100 11500 3 120 4570 +1450 +46,47 %
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для  своих целей. В  результате 
чего у нас появилась возможность 
сравнить результаты двух помо-
лов. Один с использованием зерна 
3‑го класса без ферментов, дру-
гой – зерна 4‑го класса с добав-
лением ферментов. Был произ-
ведён двухсортный помол. Выход 
муки из зерна 3‑го и 4‑го классов 
получился одинаковый: высшего 
сорта – 40 %, 1‑го сорта – 35 %, 
отрубей – 25 % (Результаты ана-
лиза качества муки в Таблице 3.).

«Мука щадящего помола» из 
зерна 4-го класса, подготовлен-
ного к помолу с ферментами, 
вновь полностью соответство-
вала параметрам ГОСТа. Что 
интересно, эта мука имела луч-
шие хлебопекарные свойства, 
чем мука из зерна 3‑го класса.

На  рис. 1 видно, что  тесто 
из  «муки щадящего помола» 
(образец №2), лучше поднялось, а 
на Рис. 2 (образец 2) заметна луч-
шая формоустойчивость хлеба. 
В муку не добавляли никаких улуч-
шителей. Это результаты, полу-
ченные сразу после помола.

Показатели рентабельно-
сти были ещё были еще выше, 
мельница получила более 62% 
дополнительной прибыли, 
используя ферментативную под-
готовку зерна к помолу (Оценка 
рентабельности в Таблице 4).

– Кстати, остаются ли следы 
улучшителей зерна в продуктах 
помола? Насколько они нату‑
ральны и влияют ли на хлебо‑
пекарные свойства муки?

1

2

Рис. 1. Тестовые заготовки из муки высшего сорта: 
Образец №1 – тесто из муки высшего сорта, полученной из зерна 3-го класса;  
Образец №2 – тесто из муки высшего сорта, полученной из зерна 4-го класса 
после подготовки к помолу с ферментами GRAIN IMPROVERS

Таблица 3. Тест 2. Результаты анализа муки высшего сорта из зерна 3-го класса и зерна 4-го класса, 
подготовленного к помолу с ферментами. Выход высшего сорта – 40 %.

Оценочные параметры НД на методы 
испытаний

Образец №1. 
Мука пшеничная высшего сорта из зерна 

3‑го класса (содержание клейковины: 
24–25 %, протеина – 13 %) 

Образец №2.
Мука пшеничная высшего сорта из зерна 
4‑го класса с ферментами (содержание 

клейковины: 21–22 %, протеина – 11–11,5 %)

Зольность, % ГОСТ 27494–2016 0,42 0,48
Белизна, усл. ед. приб. ГОСТ 26361–2013 53,33 55,87
ИДК ГОСТ 27839–2013 65 65
Содержание сырой клейковины, %

ГОСТ ISO 21415–2–2019
29,8 28

Глютен-индекс 80 87
Число падения, с ГОСТ ISO 3093–2016 502 389
Результаты анализа предоставлены ФГБОУ ВО «КубГТУ». Испытательный центр «Контроль качества и безопасности продуктов 
питания». Лаборатория мониторинга и оценки качества зерна и продуктов его переработки.

1 2

«Рис. 2. Тестовая выпечка хлеба. Образец №1 – хлеб из муки высшего сорта, 
полученной из зерна 3‑го класса. Образец №2 – хлеб из муки высшего сорта, 
полученной из зерна 4‑го класса после предварительной подготовки к помолу 
с ферментами GRAIN IMPROVERS

1 2

1 2
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–   Ул у ч ш и т е л и  з е р н а  н а  
 100 % натуральны. Это комплекс 
ферментов природного происхо-
ждения. Эти ферменты уже содер-
жатся в зерне, только в меньшем 
количестве, ничего противое-
стественного. При отволажива-
нии ферменты вступают в контакт 
с водой и полностью расходуются 
на гидролиз зерновых оболочек, 
в продуктах помола следов улуч-
шителей зерна не остаётся.

А что касается хлебопекарных  
свойств, специалисты GRAIN 
IMPROVERS поделились с нами 
своими данными из  мирового 

опыта, сравнив качество муки 
стандартного помола с  «мукой 
щадящего помола» после под-
готовки зерна к помолу с добав-
лением ферментов. Голландская 
компания проводит подобные 
тесты по всему миру (Результаты 
анализа в Таблице 5).

– Сравнивали ли Вы каче‑
ство муки из 100 %-го зерна 
4‑го класса с ферментными 
улучшителями зерна и без?

– Да, совсем недавно мы про-
водили такой тест. Заинтересовав-
шись опытом мельниц, которые 

уже использовали ферменты ком-
пании GRAIN IMPROVERS, произ-
водитель из Приволжского Феде-
рального Округа решил про-
вести опытный помол из зерна 
4‑го класса. Была подготовлена 
помольная партия зерна 4‑го 
класса массой 180 т. Из них 30 т 
производитель перемолол стан-
дартным методом, а 150 т зерна 
было предварительно подго-
товлено к помолу с ферментами 
по технологии компании GRAIN 
IMPROVERS.

Ещё в начале помола специ-
алисты мельницы увидели раз-
ницу между стандартным мето-
дом и «щадящим помолом» с фер-
ментными улучшителями зерна. 
На этапе подготовки поверхно-
сти зерна ощутимо отличалось 
количество отделяемых оболо-
чек (См. Рис. 3). Именно улучше-
ние отделения оболочек от зерна 
повышает эффективность раз-
мола, чистоту муки и обеспечи-
вает попадание в муку богатого 
белком субалейронового слоя 
зерна, который обычно теряется 
с отрубями.

Был произведён односортный 
помол. В партии зерна без добав-
ления ферментов выход соста-
вил 72 %, а в партии с использо-
ванием фермента – 76 %.

В результате анализа муки 
было выявлено, что «мука щадя-
щего помола» по параметрам 
качества полностью соответ-
ствует как экспортным стандартам 
ООН, так и российскому ГОСТу. 
А вот мука, полученная обычным 

Таблица 4. Рентабельность использования ферментов GRAIN IMPROVERS. 
Сравнение помольных партий: 100% зерна 3-го класса и 100% зерна 4-го 
класса

Стоимость 1 т помольной партии, 
руб.

Прибыль с 1 т зерна,  
руб.

Выгода от использования 
ферментных улучшителей 

зерна, руб. / т

Стандартная 
помольная 

партия  
(100 % зерна 
3‑го класса) 

Помольная 
партия 

с ферментными 
улучшителями 

зерна  
(100 % зерна 
4‑го класса) 

Стандартная 
помольная 

партия  
(100 % зерна 
3‑го класса) 

Помольная 
партия 

с ферментными 
улучшителями 

зерна  
(100 % зерна 
4‑го класса) 

13 500 11 500 2 300 3730 +1430 +62,17 %

Таблица 5. Влияние использования ферментных улучшителей зерна на 
качество муки, мировая статистика

Показатели Изменения с добавлением ферментов компании  
GRAIN IMPROVERS

Зольность, % Снижение на 0,05–0,1

Содержание протеина, % Повышение на 0,5–1

Степень разрушения крахмала, UCD Снижение на 5–10  /  повышение на 3–8 – зависит от задачи

Число падения, с Повышение на 30–100

Глютен-индекс, % Повышение на 2–15

По фаринографу

ВПС (вязкость), %
Время тестообразования, мин
Стабильность тестообразования, мин
Степень разжижения, FE

Повышение на 0,5–4
Повышение на 1–5
Повышение на 1–7
Снижение на 5–15

По альвеографу

W (сила муки), см2

P (если значения выше 100 mm)
L (если значения равны 50–70 mm) 

Повышение на 20–80
Снижение (при необходимости) на 10–50

Повышение (при необходимости) на 10–50

Таблица 6. Результаты анализа качества пшеничной муки из зерна 4-го класса при односортном помоле с 
использованием ферментов и без них

Оценочные параметры НД на методы 
испытаний

Образец №1 (мука пшеничная односортная 
из зерна 4‑го класса. Помол 

без ферментов) 

Образец №2 (мука пшеничная односортная 
из зерна 4‑го класса. Помол 

с использованием ферментов) 

Зольность, % ГОСТ 27494–2016 0,52 0,55
Белизна, усл. ед. приб. ГОСТ 26361–2013 53,3 55,04
ИДК ГОСТ 27839–2013 74 77
Содержание сырой клейковины, %

ГОСТ ISO 21415–2–2019
26,1 29

Глютен-индекс 90,7 96,3
Число падения, с ГОСТ ISO 3093–2016 353 364
Результаты анализа предоставлены ФГБОУ ВО «КубГТУ». Испытательный центр «Контроль качества и безопасности продуктов 
питания». Лаборатория мониторинга и оценки качества зерна и продуктов его переработки
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стандартным помолом, не соот-
ветствует стандартам ГОСТа: 
низкое содержание клейковины 
и низкий показатель белизны. Ни 
на экспорт, ни для продажи на 
рынке РФ обычная мука из зерна 
4 класса не годится (Результаты 
анализа муки в Таблице 6).

–  Получив такие резуль‑
таты, будете  ли вы расши‑
рять свой бизнес, производя 
муку не только для экспорта, 
но и для внутреннего рынка?

– Да, более того, мы стали пар-
тнёром GRAIN IMPROVERS и теперь 
производим свою марку фер-
ментных улучшителей зерна «Дон 
Энзим» в  строгом соответствии 
с их технологией. Улучшители зерна 
повышают рентабельность работы 
мельницы не только при работе 
на зерне 4‑го класса. Они очень 
помогают тем мукомолам, которые 
хотят увеличить выход муки, снизив 
зольность, а также тем, у кого есть 
проблемы с хлебопекарными свой-
ствами муки.

Н е м а л о в а ж н ы й  м о м е н т : 
используемая нами техноло-
гия позволяет кастомизировать 
муку под  каждого конкретного 

клиента благодаря возможности 
по-разному влиять на помольную 
партию зерна ферментами.

В  России избыток мельнич-
ных мощностей. И, на мой взгляд, 
единственный выход для муко-
мола сейчас – это налажива-
ние экспорта, особенно с учётом 
положительной внешнеторговой 
конъюнктуры. Цена на муку растёт 
во всём мире, при этом в РФ нет 
пошлины на её экспорт, а по ряду 
причин и  на  фоне рекордного 
урожая (одной пшеницы около 
105 млн т), как я замечал ранее, 
наши традиционные конкуренты 
в регионе теряют свои лидиру-
ющие позиции. Поэтому сейчас 
мы помогаем мукомолам расши-
рять бизнес, приводя показатели 
их муки к экспортным стандартам, 
используя их мощности для раз-
мещения наших заказов.

Кроме того, к нам стали обра-
щаться специалисты не  только 
мельниц, но и предприятий, кото-
рые используют муку. Теперь мы 
работаем с крупными произво-
дителями булочек, пельменей, 
других сложных в производстве 
замороженных товаров, потому 
что  наша мука имеет отличные 

показатели по водопоглотитель-
ной способности, тесто не зали-
пает, хорошо поднимается, а, 
благодаря сохранению вита-
минов и  минеральных веществ 
из субалейроновго слоя зерна, 
хлеб становится полезнее и вкус-
нее. Сейчас мы находимся в про-
цессе переговоров с  ритейле-
рами, так как их интересует «мука 
щадящего помола» для сегмента 
«ЗОЖ» из‑за того, что она богата 
витаминами, а выпечка из неё – 
правильно усваивается.

Ну и напоследок, возвращаясь 
к вопросам логистики, – в каче-
стве ответа на цивилизационные 
вызовы Россия углубляет свою 
интеграцию в таких международ-
ных проектах, как  «Один пояс – 
один путь» и «Коридор Север – Юг». 
Это происходит не только на двух-
сторонней основе, например, Рос-
сия – Китай или Россия – Иран, 
но и под эгидой Шанхайской орга-
низации сотрудничества, что все-
ляет оптимизм относительно сро-
ков реализации этих проектов.

В итоге, реализация этих ини-
циатив позволит обеспечить 
для России более лёгкую транс-
портную доступность рынков Юго-
Восточной Азии и  более удоб-
ный выход на Африку и Ближний 
Восток через порты Персидского 
залива. И на все эти рынки должна 
хлынуть, в том числе и российская 
мука. В связи с этим мы должны 
подготовиться к  тому, чтобы 
не отдать этот рынок конкурентам, 
когда эти коридоры откроются.

– Большое спасибо Вам 
за то, что поделились с нами 
своим опытом! Желаем Вам 
успехов в популяризации новых 
успешных технологий.

Рис 3. Обработка поверхности зерна перед системой B1:
а – без GRAIN IMPROVERS; б – с GRAIN IMPROVERS

а б
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