
ПОВЫШЕНИЕ ЭФФЕКТИВНОСТИ 
СВЕКЛОСАХАРНОГО ПРОИЗВОДСТВА

ПЕКТИНОСОДЕРЖАЩЕЕ ВОЛОКНО ИЗ СВЕКЛОВИЧНОГО ЖОМА

ВЫХОД ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ: ДО 15% ВХОДЯЩЕГО СЫРОГО ЖОМА (ДО 50% СУХОГО)

РЫНОЧНАЯ СТОИМОСТЬ: ОТ 900 000 РУБЛЕЙ ЗА ТОННУ ГОТОВОЙ ПРОДУКЦИИ



Пищевые пектиносодержащие волокна сахарной свеклы с 
высокой функцией влагоудержания и эмульгации.

Удержание как минимум 25 частей воды 
на одну часть волокна.

Состав

Натуральное 

свекловичное волокно 

из сахарной свеклы

Свойства Преимущества

Отлично связывает влагу 1:25+, 

обладает высокими 

эмульгирующими и 

маслоудерживающей 

способностью

Термостабильно до 100⁰, 

выдерживает нагрузки, не 

имеет индекса Е
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Сферы применения пектинового волокна

в т.ч. кремы, 
гигиенические 

товары

в т.ч. капсулы с
пролонгированным 
высвобождением

в т.ч. мясо-молочная, 
напитки, соусы, 

выпечка

в т.ч. экологически 
чистые 

биоудобрения

в т.ч. натуральные 
высокоэффективные 
кормовые добавки

Комбикорма Фармацевтика Косметология Пищевая Agriculture
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Динамика роста рынков пектинового волокна:
начиная с 2000 – прогноз на 2030

Комбикорма Фармацевтика Косметология Пищевая Agriculture

в т.ч. кремы, 
гигиенические 

товары

в т.ч. капсулы с
пролонгированным 
высвобождением

в т.ч. мясо-молочная, 
напитки, соусы, 

выпечка

в т.ч. экологически 
чистые 

биоудобрения

в т.ч. натуральные 
высокоэффективные 
кормовые добавки



Область применения

1 Пищевая промышленность

Мясные изделия, масложировая, консервированная продукция

2 Функциональность

Стабилизатор консистенции, связывание воды и жира

3 Преимущества

Предотвращает синерезис, улучшает структуру, увеличивает 

выход как минимум на 25%

4 Применение

Норма внесения 0,2-2,0% к массе, что добавляет 25% к весу.



Производство мясных изделий
Пищевые пектиносодержащие волокна сахарной свеклы значительно улучшают экономические и качественные показатели в мясоперерабатывающей 

промышленности.

25%
Замена мяса

Пектиновое волокно позволяет заменить до 

четверти исходного фарша без потери 

качества. Это обеспечивает оптимизацию 

состава при сохранении вкусовых 

характеристик и текстуры готового 

продукта.

21%
Экономия

Снижение себестоимости сырья на пятую 

часть при использовании пектиновых 

волокон. Улучшает рентабельность 

производства, сохраняя высокое качество 

продукции и повышая её 

конкурентоспособность.

1:25
Абсорбция

Исключительные абсорбирующие 

свойства позволяют связывать влагу и 

жир в соотношении 1:25. Предотвращает 

потери при термообработке, улучшает 

сочность и текстуру готовых изделий.

Пектиновые волокна также улучшают технологические характеристики мясных изделий: увеличивают выход готовой продукции, продлевают срок хранения, 

повышают пищевую ценность за счет обогащения клетчаткой.



Соки, сокосодержащие 
напитки, смузи

Функция

Загуститель, стабилизатор, 

источник пищевых волокон

В конечном продукте

Улучшает органолептику, 

создает плотную 

консистенцию

Технологичность

Стабильно при разных процессах, чистая этикетка без Е-кода



Детское питание: соки, пюре

Функция

Загуститель, стабилизатор, источник 

пищевых волокон

В конечном продукте

Улучшает органолептику, снижает

калорийность

Технологичность

Стабильно при разных процессах, 

чистая этикетка



Томатные соусы, кетчупы

1 Функция

Натуральный загуститель E-440, заменяет модифицированный крахмал и 

стабилизирует консистенцию при дозировке 0,5-1,0%

2 В продукте

Создает плотную эластичную консистенцию без синерезиса,

предотвращает расслоение и сохраняет вязкость при нагревании

3 Преимущества

Снижение закладки томатной пасты на 15-20%, уменьшение себестоимости 

при сохранении органолептических показателей

4 Технологичность

Сохраняет свойства при пастеризации (до 95°C), стерилизации и 

замораживании, легко интегрируется в существующие технологические 

линии



Майонезные соусы, 
диетические соусы

Пищевые волокна обеспечивают следующие преимущества:

1 Технологичность

Чистая этикетка без ГМО и Е-кода

2 Пищевая ценность

Снижение калорийности

3 Стабильная консистенция

Плотное однородное тело продукта

4 Глянцевая поверхность

Улучшенный внешний вид



Выпечка с дополнительной 
пользой

Увеличение срока хранения

Сохраняет свежесть и мягкость дольше

Устойчивость к крошению

Улучшает структуру готового изделия

Обогащение клетчаткой

Повышает пищевую ценность продукта

Чистая этикетка

Без ГМО и Е-кодов

1

2

3

4



Исследование образцов 
пищевых волокон
Физико-химические параметры

Параметр исследования Полученный результат

Цвет порошка Светло-бежевый, однородный

Растворимость в воде Отличная, без образования комочков

pH 1% водного раствора 7,01 (нейтральный)

Влагопоглощающая способность 1:25 в холодной воде (+5°C)

Эмульгация (волокно;масло;вода) 1:15:25

Экспертные заключения

Организация Результат

ООО "СОЮЗОПТОРГ" (2025) Положительное, рекомендовано к 

применению

Институт хлебопекарной 

промышленности РФ (2025)

Положительное, соответствует 

всем стандартам



PR
O

PR
IETA

R
Y

IN
FO

R
M

A
TIO

N
O

F
A

G
R

IG
O

G
R

O
U

P

Запатентованная технология 



Сертифицированная продукция



Пример расчёта основных
производственных показателей

2130 т
Годовая мощность

влажный свекловичный 

жом от производства 

сахара

335 т
Выход готовой продукции

Высококачественное 

пектиносодержащее 

волокно

Стоимость проекта

с учётом строительства здания 

и инфраструктуры

5 450 000$
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Компания

ООО «ЕВРОХИМПЛЮС»

Сопровождение 

технологических решений, 

пусконаладка, разработка 

регламента

Проектирование и 

строительство заводов по

производству пектина и 

пищевого волокна

Комплексный подход

От идеи до реализации, обеспечение качества и эффективности


