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Рынок кондитерских изделий в городе Бобруйске характеризуется 

увеличением с каждым годом спроса на всю кондитерскую продукцию. 
Потребности рынка растут как в количественном выражении, так и в каче-
ственном. Все большее влияние на спрос оказывает качество выпускаемой 
на рынок продукции и широта ассортимента. Также необходимо отметить, 
что рынок кондитерских изделий характеризуется высокой эластичностью 
спроса. Значительное конкурентное преимущество имеют те предприятия,  
цены на продукцию которых ниже.  

На рынке кондитерских изделий в Бобруйске достаточно высокий 
уровень конкуренции. Кроме местных производителей на рынке присутст-
вует ряд достаточно сильных конкурентов из других регионов республики, 
а также и из России. Для того чтобы получить более подробную информа-
цию о рынке, условно разделим его на два рынка: кремовых и мучнистых 
кондитерских изделий.  

На рынке кремовых кондитерских изделий большую долю рынка за-
нимает ЧУП «Регион-продукт» – 50 %, «Валлис» (Гомель) – 15 %. Доля 
рынка Бобруйского хлебозавода составляет всего 13 %, что меньше, чем 
два года назад. 12 % – КУП «Минскхлебпром» и 5 % – ОАО «Дедново». 

Лидером на рынке мучнистых кондитерских изделий является Боб-
руйский хлебозавод. Его доля рынка составляет 48%. Можно отметить, что 
по сравнению с прошлым годом доля рынка Бобруйского хлебозавода сни-
зилась на 12 %, которую заняли российские производители данной про-
дукции. Основной причиной прироста доли рынка кондитерских изделий 
из России является их длительные сроки реализации (до 8 месяцев) за счет 
использования химических добавок. Таким образом, доля рынка россий-
ских производителей на сегодняшний день составляет 28 %. КУП «Минск-
хлебпром» – 15 %, предприятия Белкоопсоюза – 7 %, прочие производите-
ли занимают 2 %. 

Кондитерские изделия включают в себя множество видов продуктов: 
пирожные, торты, пряники, печенье, коврижки, рулеты и другие. Спрос на 
каждый вид продукции значительно отличается. Самыми популярными 
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Главной задачей, стоящей перед пищевой промышленностью на со-
временном этапе, является удовлетворение физиологических потребностей 
населения в высококачественных, биологически полноценных и экологи-
чески безопасных продуктах, обладающих определенными функциональ-
ными свойствами. Разработка продуктов функционального питания может 
быть реализована за счет их многокомпонентности, и, в частности, благо-
даря комбинированию молочного сырья с компонентами растительного 
происхождения. Именно молочно-растительные системы наиболее полно 
соответствуют формуле сбалансированного питания. Особый интерес в
этом отношении представляют злаки. Злаки обладают уникальными свой-
ствами, позволяющими использовать их для профилактики ряда заболева-
ний потенциально здорового населения. Целесообразность создания ком-
бинированных молочных продуктов со злаковыми добавками обусловлена,
прежде всего, возможностью регулирования химического состава продук-
тов в соответствии с современными требованиями науки о питании. Вве-
дение злаковых добавок в молочную основу позволяет заменить часть жи-
вотного белка растительным, повысить биологическую и витаминную цен-
ность продукта, улучшить его минеральный состав, обогатить пищевыми 
волокнами и другими ценными компонентами. Производство комбиниро-
ванных продуктов по возможности не должно отличаться от производства 
продуктов традиционных технологий, они не должны отпугивать потенци-
альных потребителей непривычными органолептическими показателями.

На кафедре технологии молока и молочных продуктов 
УО «Могилевский государственный университет продовольствия»
(УО «МГУП») разработан ряд молочных продуктов со злаковыми добав-
ками: ряженка с овсяными хлопьями, сметанный десерт с пшеничными за-
родышевыми хлопьями.

Целью настоящей работы явилась разработка технологии производст-
ва творожного крема со злаковой добавкой «7 злаков с клетчаткой и пше-
ничными зародышами». В состав добавки входят овсяные, пшеничные,
ячменные, ржаные, гречневые, пшенные и рисовые хлопья.
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56 °C и осахаривали глюкоамилазой. В качестве контрольных образцов 
служил образец спиртового сусла без добавок и образец с внесенным после 
стадии осахаривания карбамидом и суперфосфатом. В полученные образ-
цы спиртового сусла вносили разводку чистой культуры дрожжей Saccha-
romyces cerevisiae расы XII в количестве 10 % от объема сбраживаемой 
среды и подвергали брожению при температуре 30 °С в течение 72 часов.
Об эффективности процесса сбраживания спиртового сусла судили по зна-
чениям качественных показателей бражек: содержанию этилового спирта,
растворимых несброженных углеводов, общего количества дрожжевых 
клеток, количества мертвых клеток. Контроль осуществляли каждые 24 ча-
са от начала брожения.

Результаты исследований свидетельствуют о том, что амарант, вне-
сенный на стадии приготовления замеса, в значительной степени усилива-
ет интенсивность протекания биохимических процессов при брожении 
спиртового сусла. Так, содержание этилового спирта в образце бражки с
амарантом было на 15,4 % больше по сравнению с содержанием спирта в
опытном образце зрелой бражки и на 9,8 % больше по сравнению с образ-
цом зрелой бражки с карбамидом и суперфосфатом. Наиболее активное 
снижение растворимых несброженных углеводов наблюдалось в образце 
бражки с амарантом, так, к окончанию брожения содержание несброжен-
ных углеводов в образце зрелой бражки с амарантом было на 14,6 % 
меньше по сравнению с контрольным образцом и на 8,3 % меньше по 
сравнению с образцом зрелой бражки с карбамидом и суперфосфатом. Бо-
лее высокие микробиологические показатели отмечались в образце бражки 
с амарантом, так, общее количество дрожжевых клеток в зрелой бражке с
амарантом было выше, а содержание мертвых клеток ниже по сравнению с
образцом бражки без добавок и образцом бражки с карбамидом и супер-
фосфатом.

Таким образом, установлено, что внесение амаранта в количестве 5 % 
от массы дробленых зернопродуктов на стадии приготовления замеса в
значительной степени интенсифицирует процесс получения этилового 
спирта. В результате применения амаранта спиртовое сусло насыщается 
факторами роста и биологически активными веществами, в результате 
сбраживания такого сусла физиологические процессы в дрожжевой клетке 
проходят быстрее, ускоряется обмен дрожжевой клетки с питательной сре-
дой, дрожжи быстрее растут, размножаются, накапливают необходимую 
биомассу, быстрее вступают в реакции брожения, бродильная активность 
дрожжей увеличивается.

Преимуществами описанной биотехнологии получения этилового 
спирта является повышение выхода этилового спирта, исключение внесе-
ния дорогостоящих ферментных препаратов протеолитического спектра 
действия и соответствующей протеолитической паузы при приготовлении 
замесов по классической схеме водно-тепловой обработки.
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кондитерскими изделиями являются пряники и печенье, а менее популяр-
ными – пирожные и рулеты. Фактический спрос на различные виды конди-
терских изделий в натуральном выражении выглядит следующим образом 
(табл. 1). 

 

Табл. 1. Спрос на кондитерскую продукцию, тонн 
 

Наименование 2007 г. 2008 г. 2009 г. 2008г в % 
к 2007 

2009г в % 
к 2008 

Пирожные,  16 20 16 125 80 
Торты 38 46 49 121 107 
Пряники 223 324 324 145 100 
Печенье, 63 92 89 146 97 
Коврижки 56 85 50 152 59 
Кексы, рулеты и др. 41 67 43 163 64 

 

Основными факторами, влияющими на спрос кондитерских изделий, 
являются: 

– цена; 
– вкусовые качества; 
– срок хранения; 
– упаковка. 
Главной характеристикой спроса на кондитерские изделия является 

высокая ценовая эластичность.  
Поэтому для установления цен на кондитерские изделия наиболее це-

лесообразен метод определения цены с ориентацией на уровень конкурен-
ции. В будущем этот метод ценообразования позволит хлебозаводу нарас-
тить объемы сбыта кондитерских изделий и увеличить долю рынка. 

Для увеличения объемов продаж  продукции Бобруйским хлебозаво-
дом планируется разработать систему количественных и предпраздничных 
скидок. 

Для роста спроса на кондитерскую продукцию РУПП                    
«Могилевхлебпром», «Бобруйский хлебозавод» прибегает к ряду меро-
приятий, таких как уменьшение развеса тортов, для снижения их цены, 
изучение потребительского спроса на продукцию и постоянное обновление 
ассортимента, а также проведение выставок и дегустаций в различных тор-
говых точках как в г.Бобруйске, так и по всей республике. 

В 2010 году планируется принять участие в выставках:     «Белпрод-
экспо» (Минск), выставка-ярмарка «Сокольники» (Москва), выставка-
ярмарка «Наро-Фоминск» (Россия), выставка-ярмарка «Рославль» (Россия), 
«Хлебное дело» (Минск). 

Участие в выставках позволит предприятию расширить рынки сбыта 
продукции, увеличить объемы продаж, повысить имидж предприятия, изу-
чить основных конкурентов.   


