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Зарубежные производители 
молочной продукции выбирают 
российские закваски
Светлана Кузнецова, технолог молочного направления ГК «СОЮЗСНАБ»

С
уществует стереотип, что 
русские продукты по вкусу 
только русским людям. Но 
современные реалии убеж­

дают нас в обратном: в то время как 
российские производители преодо­
левают трудности, связанные с выво­
дом на международный рынок тради­
ционных российских продуктов, за­
ру б ежные компании успешно 
освоили их выпуск на собственных 
предприятиях.

Специалисты ГК «СОЮЗСНАБ», 
лидера российского рынка в произ­
водстве ингредиентов для всех от­
раслей пищевой промышленности, 
на собственном опыте убедились, 
что интерес к русским продуктам за 
рубежом растет. В течение многих 
лет ГК «СОЮЗСНАБ» выстраивала 
активные торговые отношения в 
ближнем зарубежье –  Узбекистане, 
Казахстане, Кыргызстане, Армении, 
а также в Монголии и других стра­
нах, а с 2012 г. расширила свой экс­
порт в страны Западной Европы, пер­

вой из которых стала Великобри­
тания. 

С 2012 г. ГК «СОЮЗСНАБ» актив­
но поставляет на рынок Великобри­
тании заквасочные культуры AiBiдля 
ряженки и кефирного продукта. Эти 
напитки с каждым годом завоевыва­
ют все большую любовь англичан, в 
частности благодаря растущему ин­
тересу к здоровому питанию. 

В 2015 г. кефирный смузи англий-
ской компании BIO-TIFUL DAIRY, 
выпускаемый на заквасочных куль-
турах AiBi, получил высшую награ-
ду в конкурсе Good Choice! Quality 
Food Awards в номинации «Молоч-
ная продукция». Также этот напиток 
был представлен в эфире популярно­
го в Великобритании делового шоу 
«Логово драконов» (Dragon’s Den), 
имеющего многомиллионную ауди­
торию. По словам производителя, 
кефирный смузи получил награду во 
многом благодаря заквасочным 
культурам AiBi, обеспечивающим 
премиальные органолептические ха-

рактеристики и высокое качество 
продукта. 

С 2014 г. заквасочные, защитные и 
пробиотические культуры AiBi ста­
ли востребованы среди сербских про­
изводителей. Им по вкусу пришлись 
русская сметана и йогурт на заква­
сочных культурах AiBi, а также тво­
рожный сыр, производимый с добав­
лением гастрономических и сладких 
наполнителей Денфрут. 

Вслед за консервативной Европой 
внимание на традиционные русские 
кисломолочные продукты обратила 
демократичная Америка. В настоя-
щее время проходит тестирование 
бактериальных культур AiBi у кли-
ентов в США, среди которых такие 
крупные компании, как Schreiber, 
Danone, General Mills. 

Весной 2016 г. специалисты General 
Mil l s  планируют по се тить ГК 
«СОЮЗСНАБ» и провести аудит 
производства заквасочных культур. 
С этой же целью в компанию приедут 
и представители американского сы­
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родельного предприятия Sargento, 
которых заинтересовали заквасочные 
культуры AiBi для производства сы­
ров российской и голландской групп, 
а также мягких рассольных сыров ти­
па Чечил. 

Перспективными рынками ГК «СО­
ЮЗСНАБ» также считает азиатский 
регион.  Так, в течение 2015 г. 
ГК «СОЮЗСНАБ» приняла участие в 
трех крупнейших международных вы-
ставках, проходивших в Китае и Индии: 
Fi &Hi India 2015, Food Тrade Expo – 
2015, Food Ingredients China 2015. 

В рамках выставок производите­
лям молочной отрасли были пред­
ставлены заквасочные, пробиотиче­
ские, защитные культуры AiBi, в том 
числе новая линейка заквасочных 
культур AiBi Golden Time, значи­
тельно ускоряющих производство 
кисломолочной продукции и придаю­
щих насыщенный сливочный вкус 
кисломолочному продукту. 

Сегодня более 20 крупных пред­
приятий Китая уже начали выпуск 
кефирного продукта, ряженки и йо­
гурта на заквасочных культурах 
AiBi. Надо отметить, что с Китаем 
ГК «СОЮЗСНАБ» сотрудничает уже 
более 10 лет. За это время был успеш­
но реализован ряд совместных про­
ектов, в частности, молочное пред-
приятие «Саньюань», которое входит 
в четверку крупнейших игроков ки-
тайского рынка, первым наладило 
производство ряженки на заквасоч-
ных культурах AiBi. 

Сейчас специалисты ГК «СОЮЗ­
СНАБ» ведут переговоры с китай­
скими производителями о выпуске 
на заквасочных культурах AiBi та­
ких кисломолочных продуктов, как 
творог и творожные десерты, мацо­
ни, кефирный продукт. Уже есть под­
писанные долгосрочные контракты 
на поставки заквасочных и про­
биотических культур AiBi. Кроме то­

го, китайские производители прояв­
ляют значительный интерес к за­
щитным культурам AiBi, которые 
успешно решают ряд проблем, свя­
занных с сохранением качества кис­
ломолочной продукции при ее транс­
портировке и хранении, что особенно 
актуально в странах с жарким клима­
том.

На молочном рынке Индии, став­
шим новым направлением экспорт­
ной политики ГК «СОЮЗСНАБ» в 
2015 г., более 10 крупных индийских 
компаний выразили заинтересован­

ность в дальнейшем сотрудничестве. 
Делегация ГК «СОЮЗСНАБ» посе­
тила молочные заводы предприятий 
Vimal Dairy, Schreiber Dynamix и за­
вод крупнейшего молочного холдин­
га Индии Amul. 

Развитие торговых взаимоотноше­
ния с индийскими и китайскими пар­
тнерами станет приоритетным на­
правлением экспортной политики  
ГК «СОЮЗСНАБ» в 2016 г., так же 
как и продолжение сотрудничества, 
расширение деловых контактов на 
рынках США и Западной Европы.  

ГК «СОЮЗСНАБ»,
Центральный офис:

 тел.:+7(495) 937-87-34, 
143405, Россия,  

Московская область, 
г. Красногорск, Ильинский тупик, д. 6, 

e-mail: mail@ssnab.ru, 
 www.ssnab.ru, www.aibi-ssnab.ru 

Интерес к культурам AiBi со стороны зару-
бежных производителей связан со специфи-
кой заквасочных культур AiBi, предназначен-
ных для производства традиционных русских 
кисломолочных продуктов – кефира, сметаны, 
творога, ряженки. 
Заквасочные культуры AiBi также превос-
ходно подходят для производства  широкого 
ассортимента востребованных на рынке кис-
ломолочных продуктов: йогурта, мацони, су-
перлайфа, а также сыра разных сортов. 
Штаммы бактериальных культур AiBi выде-
лены исключительно из целевых природных 
источников, что позволяет гарантировать 
экологичность заквасок и отсутствие ГММ. 
Культивирование собственных произ- 
водственно-ценных штаммов проводится на 
линейке полностью автоматизированных фер-
ментеров. 
Специально подобранный состав защитных 
сред максимально минимизирует потери при 
заморозке и сушке микрофлоры. Сублимиро-
вание проводится на современных лиофиль-
ных установках. Данный вид сушки является 
на сегодняшний день самым щадящим для 
бактериальных препаратов. 


