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Почему стоит 
инвестировать 
в растительные 
альтернативы мясу? 

Альтернативы мясу сегодня становятся 
мейнстримом. Новое исследование про-
екта «Едим лучше» показало, что 54% 
россиян готовы включать раститель-
ные продукты-заменители мяса в свой 
рацион, а каждый четвертый россиянин 
(24%) в возрасте до 24 лет употребляет 
растительные заменители мяса: расти-
тельные колбасы, сосиски, котлеты1. 

Интерес растет одновременно с раз-
витием технологий, которые позво-
ляют создавать продукты, неотличимые 
от традиционного мяса — например, 
Impossible Foods и Beyond Meat. 

И даже появление на полках супермар-
кетов культивированного мяса уже не 
кажется научной фантастикой. В анало-
гах традиционным мясным продуктам 
видят потенциал уважаемые и извест-
ные своими мудрыми бизнес-решениями 
инвесторы, такие как Ричард Брэнсон и 
Билл Гейтс. А в производство и разра-
ботку растительного мяса инвестируют2 
крупные производители мяса, такие как 
Tyson Foods и Smithfield Foods.o

Согласно прогнозам3,  рынок раститель-
ных альтернатив в ближайшие 10 лет 
может составить 10% мирового рынка 
мяса и перерасти в индустрию стоимо-
стью 140 млрд. долларов.

«В перспективе рынок молочной продукции 
может сократиться на 90%, производство 
мясного фарша — на 70%, а филе — на 30%. 
Производство коровьего коллагена и кожи 
— на 90%. Спрос на продукцию, связанную 
с крупным рогатым скотом, сократится 
на 70%», — говорится в докладе Rethinking 
Food and Agriculture 2020—20304. 

В России альтернативами мяса серьезно 
интересуются рестораторы Борис 
Зарьков (White Rabbit Family) и Сергей 
Гончаров («Теремок»). Производители 
мясных продуктов тоже начинают при-
сматриваться к этому направлению. 
Мяsoet Meat Company, «Наро-Фоминский 

мясокомбинат», «Окраина», «Котлетарь» — 
все они либо уже запустили раститель-
ную линейку продуктов, либо ведут раз-
работки и планируют выйти на рынок в 
ближайшее время.

Группа компаний «ЭФКО» запустила вен-
чурный фонд ранних стадий Fuel for 
Growth объемом $50 млн:

«В первую очередь это проекты, способные 
глобально изменить индустрию питания, 
ориентированные на популяризацию здо-
рового образа жизни, сохранение экологи-
ческого баланса и укрепление продоволь-
ственной безопасности», — сообщили в 
компании5. 

А в августе стало известно, что ЭФКО 
начинает производство собственной 
линейки растительного мяса. Причем 
попробовать его можно будет уже осе-
нью 2020 

3 https://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/plant-based-meat-market-44922705.html
4 https://www.rethinkx.com/food-and-agriculture
5 https://rb.ru/news/efco-vc/
6 https://www.iarc.fr/wp-content/uploads/2018/07/pr240_E.pdf
7 https://nafi.ru/analytics/bolee-poloviny-rossiyan-gotovy-vklyuchit-v-svoy-ratsion-myasozameniteli/

1 https://nafi.ru/analytics/bolee-poloviny-rossiyan-gotovy-vklyuchit-v-svoy-ratsion-myasozameniteli/
2 https://eatingbetter.ru/blog/meat-companies-plant-based

Стремление к увеличению количества растительных блюд в рационе часто связано с 
ростом осведомленности о вреде переработанного мяса6. В вышеупомянутом иссле-
довании 34% россиян заявили о готовности покупать растительные альтернативы 
мясу, если такие продукты будут полезными для здоровья. Еще 11% респондентов 
в качестве убедительной причины назвали питательную ценность таких продуктов7.
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Тем не менее, рынок растительных альтернатив все еще значи-
тельно меньше своего традиционного конкурента: в масшта-
бах мирового рынка продуктов из мяса его доля — около 1%8. 
Это следствие того, что для большинства потребителей мяс-
ные продукты доступны, дешевы и знакомы9. Таким образом, 
их продажи остаются на очень высоком уровне.

8 https://www.gfi.org/big-meat-is-giving-plant-protein-a-go
9 https://www.gfi.org/plant-based-and-clean-meat-will-save-the

54% россиян готовы включать раститель-
ные продукты-заменители мяса в свой 
рацион, а каждый четвертый россиянин 
в возрасте до 24 лет употребляет расти-
тельные заменители мяса (24%)

Всё указывает на то, что качественные растительные альтернативы 
являются одной из ключевых категорий продуктов, которые могут убе-
дить потребителей принимать более полезные и безопасные для здо-
ровья и экологии решения. Однако для этого альтернативы должны 
отвечать тем же требованиям, которые в настоящее время определяют 
популярность мяса. Так как же создать продукт, который будет иметь 
такой же вкус, как и его традиционный аналог, стоить столько же или 
меньше и обладать потенциалом для продаж в большинстве магазинов 
и на рынках? Далее мы постарались ответить на этот вопрос.

«Я считаю, что интерес общества к  растительным продуктам 
или альтернативам растет во многом из-за того, что стало 
появляться все больше и больше информации. Она сформиро-
вала тренд важности и нужности растительного питания по 
разным причинам. Раньше этого не было».

Марина Ройлян,  
директор по развитию бренда «НЕ МЯСО»
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Как покорить сердца 
самой многочисленной 
категории 
потребителей?

10 https://roslinniejemy.org/publikacje/postawy-polakow-wobec-produktow-roslinnych-raport-z-badan-opinii-publicznej
11 https://roslinniejemy.org/blog/prawie-40-mlodych-polakow-kupuje-roslinne-zamienniki-miesa
12 https://nafi.ru/analytics/bolee-poloviny-rossiyan-gotovy-vklyuchit-v-svoy-ratsion-myasozameniteli/

Чтобы изучить этот вопрос, мы исполь-
зовали данные опроса-дегустации, про-
веденного в Польше в 2019 году при 
поддержке исследовательских компаний 
Mintel и Faunalitics10. 

Информация о предпочтениях поль-
ских потребителей может быть ценной 
для производителей и дистрибьюто-
ров в России, так как обе страны харак-
теризуются схожими культурными и 
историческими предпосылками, влияю-
щими на пищевые предпочтения. Рынок 

альтернативных растительных продук-
тов в Польше стал активно развиваться 
раньше российского и в данный момент, 
по оценкам экспертов, становится важ-
ной частью продовольственного сектора. 

Данные исследования показывают, что 
40% молодых поляков регулярно поку-
пают растительные заменители мяса11.

В России этот показатель пока что состав-
ляет 10%12.
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Самым высоким спросом по-прежнему пользуются 
продукты типа фастфуд. Это может объясняться тем, 
что растительные котлеты как категория уже известны 
на рынке, технологии производства позволяют ста-
бильно создавать продукт хорошего качества, а также 
предоставлять на выбор овощные котлеты или полу-
фабрикаты, очень похожие по вкусу и консистенции на 
мясные.

Респонденты довольно единодушно указали на то, что 
им не хватает продуктов, заменяющих мясо курицы и 
рыбы.

С точки зрения вкуса, самый большой интерес вызвали 
продукты, имитирующие вкус мяса.

Ситуация выглядела иначе, когда участ-
никам предложили оценить запах про-
дуктов. Победителями в этой категории 
стали заменители, запах которых вызы-
вает сильные ассоциации со вкусом 
умами. Например, сочетание дрожже-
вых хлопьев с чесноком и луком в тефте-
лях. Запах котлеты Beyond Meat полу-
чил самый низкий балл. В связи с этим 
производителям можно порекомендо-
вать ослабить типичный мясной запах 
с помощью специй и дополнительных 
ингредиентов (например, путем добав-
ления ячменного солода, как в бургере 
Lindа McCartney ¼ lb Burger, или соуса 
барбекю).

Вкус Текстура Запах
При оценке текстуры продукты, имити-
рующие мясо, также выиграли. При этом 
самый высокий балл получила котлета 
для бургеров Beyond Meat. Это может 
говорить о том, что от продуктов-заме-
нителей потребители ожидают харак-
терной для мяса текстуры.

«На гриле или сковороде растительное 
мясо ведет себя как натуральное. Как из  
говяжьей, из нее сперва сочится «кровь», 
она выделяет жир и шкворчит, по мере 
приготовления становясь коричневой 
точно так же, как животный белок […] 
Это самое близкое по вкусу к оригиналу. 
Все остальное, что я до этого пробо-
вал, не выдерживает никакой критики»13. 

Борис Зарьков

В процессе опроса-дегустации 101 участникам, придерживающимся 
веганской, вегетарианской или флекситарианской диеты, предложили 
попробовать и оценить по ряду параметров альтернативы мясным про-
дуктам. Акцент был сделан на гамбургерах — самой популярной кате-
гории растительного мяса, — а также на продуктах, которые могут быть 
главным ингредиентом основных блюд.

Наряду с продукцией местных брендов производилась оценка продук-
тов известных на российском и европейском рынках брендов Beyond 
Meat и Linda McCartney.

Вот главные выводы, полученные  
в процессе опроса-дегустации:

13 https://gorodskayaeda.ru/news/28191-boris-zarkov-budushhee-za-rastitelnym-myasom/
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Исследователи отметили сильную зави-
симость общей оценки продукта от его 
цены.  Респонденты отмечали доступ-
ность недорогих продуктов, не полу-
чивших высоких баллов в других кате-
гориях, что повлияло на общий рейтинг. 
Неудивительно, что классические мясные 
альтернативы на основе бобовых и ово-
щей все еще стоят дешевле, чем высоко-
технологичные продукты. Вместе с тем, 
следует помнить, что высокие цены 
на продукты, которые должны мак-
симально напоминать обычное мясо, 
вызваны экономическими условиями, с 
которыми сталкиваются новые, разви-
вающиеся фирмы. В настоящее время 

компании-производители растительных 
альтернатив работают в сравнительно 
небольших масштабах и, несмотря на 
динамичный рост, на их долю приходится 
около одного процента мирового про-
изводства мяса. По мере роста спроса 
и объемов они смогут внедрять техно-
логии массового производства, которые 
позволят значительно снизить затраты 
и, соответственно, цену конечного про-
дукта. Это также позволит им получать 
сырье из более эффективных источни-
ков. В настоящий момент растительный 
белок получают как побочный продукт 
при обработке культур со значительно 
более низким его содержанием, так 

Цена
как процесс оптимизирован для произ-
водства масла, крахмала и кормов для 
животных14. Более того, в растительные 
технологии инвестируют такие мировые 
гиганты пищевой промышленности, как 
Tyson Foods и Nestlé, которые обладают 
не только ноу-хау, но и каналами продви-
жения. В будущем растительные альтер-
нативы смогут охватить более широкую 
аудиторию, а их повсеместное производ-
ство — это только вопрос времени. 

Пример в России: в 2019 году «Наро-
Фоминский мясокомбинат» запустил 
линейку растительных колбас и соси-
сок. Налаженные связи с поставщиками и 
наличие всех необходимых сертификатов 

позволили компании быстро начать 
поставку новых продуктов в крупные 
сети, в том числе в «Азбуку вкуса».

Важно помнить, что, несмотря на нынеш-
ние цены, получение белка непосред-
ственно из растений является (и всегда 
было) экономически более выгодным, 
чем традиционное производство мяса, 
при котором белок сначала перераба-
тывается животным. Тем не менее, про-
мышленное животноводство развивается 
и влияет на покупательские привычки 
на протяжении веков, поэтому для того, 
чтобы альтернативные технологии стали 
равноправными конкурентами, нужно 
время и поддержка потребителей.

14 https://www.gfi.org/plant-based-meat-will-be-less-expensive
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До недавнего времени в России суще-
ствовало лишь несколько производи-
телей растительных колбас и сосисок. 
Из самых крупных отметим «Веганов» и 
«Вего».

Однако в 2019 году на российском рынке 
появилась продукция компании Beyond 
Meat, что значительно повысило инте-
рес к растительному мясу среди крупных 
игроков ресторанного бизнеса.

Первыми с продукцией Beyond Meat рос-
сийскую публику познакомил холдинг 
White Rabbit Family. На тот момент про-
дукты этого бренда уже были популярны 
в США и Европе. Следом бургеры с рас-
тительным мясом Beyond Meat появи-
лись в меню ресторанов быстрого пита-
ния T.G.I. FRIDAYS, Pizza Hut и «Теремок». 
Полуфабрикаты Beyond Meat теперь 
можно найти и в супермаркете «Азбуке 
вкуса». Продовольственные сети X5 Retail 
Group и «Лента» также проявляли инте-
рес к растительному мясу.

В том же 2019 году, некоторые россий-
ские производители также обратили 
внимание на растительные альтерна-
тивы. Весной на рынок вышла компания 

Greenwise, а в апреле 2020 журнал Forbes 
включил ее основателей в свой рейтинг 
самых перспективных россиян «30 до 30». 
К растительному мясу стали присматри-
ваться и мясопереработчики. В прошлом 
году свою линейку растительных кот-
лет и колбас запустили компании «Наро-
Фоминский мясокомбинат», «Окраина» и 
«Котлетарь». На данный момент в составе 
продукции «Котлетарь» есть яйца, однако 
представители компании заявили, что 
работают над тем, чтобы сделать ее 
состав полностью растительным.

А в начале 2020 года представители 
петербургской компании Myasoet зая-
вили, что готовят к запуску собственную 
линейку растительного мяса и на началь-
ном этапе проинвестируют в инициативу 
5 млн евро.

«Я считаю, что у продукта большое буду-
щее, и через 20–30 лет в ресторанах 
только такое мясо подавать и будут, а 
реальную говядину можно будет попро-
бовать в каких-то совсем эксклюзивных 
местах за космические деньги», — прогно-
зирует Борис Зарьков, глава холдинга 
White Rabbit Family.

12РАСТИТЕЛЬНЫЕ АЛЬТЕРНАТИВЫ МЯСУ ЕДИМ ЛУЧШЕ



Источники белка 
в растительных 
альтернативах мясу

Перед производителями заменителей 
мяса стоит нелегкая задача. Помимо 
вкуса, запаха и текстуры они должны 
уделять внимание питательной ценности 
своих продуктов в соответствии с посто-
янно растущими требованиями потреби-
телей. Продукт с максимально близкими 
к мясу свойствами, называемый его аль-
тернативой, не станет успешным, если он 
не будет содержать достаточно белка.

Все еще очень часто можно услышать 
вопрос: «Где взять белок, если не из 
мяса?». Ответ прост: из растений.  

Если мы изучим свойства экзогенных и 
эндогенных аминокислот, отвечающих 
за образование белков, мы обнаружим, 
что для получения нужных сенсорных 

и структурных свойств достаточно гра-
мотно продумать состав продукта. В 
таком случае, продукт сможет рассма-
триваться как хорошая альтернатива мясу. 
Есть несколько растительных ингредиен-
тов, которые выделяются среди осталь-
ных тем, что содержат все экзогенные 
аминокислоты в нужном количестве и 
в правильном соотношении: амарант, 
киноа, люпин и водоросли, такие как спи-
рулина и хлорелла. Тем не менее, суще-
ствует также ряд ингредиентов, объеди-
нив которые в одном продукте, можно 
получить комбинации, соответствующие 
животным белкам. Например, комбинация 
злаков, таких как пшеница, с бобовыми, 
такими как соя. Благодаря большому раз-
нообразию и доступности растительного 

сырья производители часто удивляют нас 
составом своей продукции.

Какие источники растительного белка 
используют технологи для приготовле-
ния оригинальных, а иногда даже инно-
вационных продуктов?

Все еще очень часто можно услышать 
вопрос: «Где взять белок, если не из мяса?». 

Ответ прост: из растений. 

Благодаря специфическим свойствам пшеницы и различным способам получения из 
нее белка, производители продуктов питания с удовольствием используют этот ингре-
диент. В основном используются полуфабрикаты, такие как полученный различными 
методами пшеничный белок, клейковина, гидролизат белка и сейтан. Несмотря на 
то, что название последнего продукта звучит довольно экзотично, сейтан является не 
более чем пшеничным белком, который остается после вымывания из муки крахмала. 

Сейтан давно является одним из основных ингредиентов азиатской кухни. Благодаря 
простоте в приготовлении сейтан широко используется и в других частях света для 
производства готовых продуктов, в том числе колбас, холодной нарезки и отбивных, 
так как своей консистенцией напоминает мясо. Самым большим препятствием на 
пути к широкому использованию пшеничного белка в качестве ингредиента расти-
тельных альтернатив является наличие глютена, который вреден людям с целиакией и 
не подходит тем, кто придерживается безглютеновой диеты. Другим важным сырьем 
для производителей растительных альтернатив является соя. После технологической 
обработки она становится ценным промежуточным ингредиентом в производстве 
продуктов питания.
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Тофу имеет долгую историю в каче-
стве низкокалорийного заменителя мяса 
и в то же время это один из важней-
ших продуктов питания в странах Азии. 
Универсальность тофу обусловлена тем, 
как легко он впитывает ароматы специй 
и маринадов. Тофу доступен в различных 
формах, таких как натуральный, копче-
ный и маринованный.

Соевый текстурат  чаще всего имеет 
форму кусочков или фарша. В размо-
ченном виде эти недорогие и простые в 
приготовлении ингредиенты могут заме-
нить мясо практически в любом блюде. 
Как и тофу, соевый белок универсален. 
Добавляя маринады и смеси специй, 
можно получить блюда практически с 
любым вкусом и ароматом. Соя широко 
используется для приготовления овощ-
ных гамбургеров, отбивных, тушеных 
блюд, соуса болоньезе и чили син карне. 

тофу отлично 
впитывает ароматы 
специй и маринадов
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Например, изолят горохового белка 
является основным ингредиентом про-
дукции Beyond Burger. 

Горох , как и другие бобовые, становится 
все более популярным в качестве замены 
мяса. Доступные в настоящее время на 
рынке продукты на основе гороха помимо 
горохового белка сочетают в себе овощи 
и специи. Такие продукты богаты белком 
и железом, но при этом имеют низкое 
содержание углеводов и жиров. 

Помимо сои, значительную долю на рынке растительных альтерна-
тив занимают такие бобовые культуры, как горох, нут, фасоль, а также 
менее известный люпин. Будучи хорошим источником белка, бобовые 
часто появляются на производственных линиях.

Темпе — продукт родом из Индонезии. 
Его готовят из соевых бобов путем фер-
ментации с использованием специальных 
бактериальных культур. Темпе содержит 
около 20 г белка на 100 г продукта и богат 
клетчаткой. Это делает его отличным 
компонентом сбалансированных и пита-
тельных рационов. Как и другие соевые 
полуфабрикаты, темпе широко использу-
ется при приготовлении как традиционно 
мясных, так и растительных блюд.

соевый протеин 
недорогой, прост в 
приготовлении и 
универсален

продукты на основе гороха богаты 
белком и железом, но 
при этом имеют низкое 
содержание углеводов и 
жиров

темпе — 
отличный компонент 
сбалансированных и 
питательных рационов
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Нут способен стать неотъемлемой 
частью любого рациона благодаря опти-
мальному соотношению питательных 
веществ. Он содержит больше белка, 
чем некоторые виды мяса, сопоставим с 
коровьим молоком по количеству каль-
ция и вдобавок богат железом. Благодаря 
высокому содержанию клетчатки блюда 
из нута быстро насыщают. Из него делают 
хумус и фалафель, а также многие другие 
блюда ближневосточной кухни. 

Несмотря на то, что люпин не использу-
ется в больших масштабах, его называют 
заменителем мяса будущего. Он богат 
витаминами и минералами, а содержа-
щийся в нем белок чрезвычайно питате-
лен (содержит все восемь экзогенных ами-
нокислот). Благодаря своим свойствам 
люпин мог бы стать основным ингреди-
ентом безглютеновых заменителей мяс-
ных и зерновых продуктов (макаронных 
и хлебобулочных изделий), причем такие 
альтернативы имели бы высокую пита-
тельную ценность в связи с повышенным 
содержанием белка.

Люпин — 
настоящий заменитель 
мяса будущего! Этот 
продукт богат витаминами 
и минералами, а 
содержащийся в нем белок 
чрезвычайно питателен

нут
содержит больше белка, 
чем некоторые виды мяса, 
сопоставим с коровьим 
молоком по количеству 
кальция и вдобавок богат 
железом.
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Подобно люпину, водоросли, в том числе 
спирулина и хлорелла, остаются в тени. 
Тем не менее, их потенциал позволяет 
с осторожностью предположить, что 
вскоре они могут стать сильным трен-
дом, особенно благодаря своему вкусу, 
который очень напоминает вкус рыбы. 
Похоже, что таких продуктов на россий-
ском рынке альтернатив мясу пока не 
хватает.

Источники:
https://proveg.com/uk/plant-based-food-and-lifestyle/vegan-alternatives/vegan-meat-alternatives/
https://sites.google.com/gfi.org/gfiplantproteins/home
https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/B9781845697587500149
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fpls.2015.00705/full

некоторые водоросли 
содержат 40–60% 
белка от общей массы 
сухого вещества

Некоторые водоросли очень богаты белком (40–60% сухого вещества) и могут исполь-
зоваться в качестве функциональных пищевых ингредиентов. Белок из водорослей 
хорошо усваивается и является качественным источником аминокислот. Водоросли 
обладают хорошими желирующими, эмульгирующими, пенообразующими свой-
ствами, а также легко впитывают воду и жиры. Кроме того, этот ингредиент набирает 
популярность благодаря тому, что водоросли просто разводить, они быстро растут, а 
их производство можно контролировать путем изменения условий. Тем не менее, пока 
водоросли используются в основном в качестве добавок и наиболее распространены 
на рынке органических и здоровых продуктов питания.

У водорослей также есть большой потен-
циал в производстве леггемоглобина - 
белка, способного придавать продуктам 
вкус, цвет и запах мяса. Некоторые ком-
пании заявляют, что способны выраба-
тывать леггемоглобин в промышленных 
масштабах. В частности, компания Triton 
Algae Innovations извлекает из водоро-
слей «чистый» гемовый белок. Компания 
не планирует выходить на рынок конеч-
ной продукции, концентрируясь на разра-
ботке пищевых ингредиентов, в частно-
сти – растительного белка.
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Компании, производящие заменители 
мяса на растительной основе, стараются 
превзойти друг друга в использовании 
современных технологий и качественных 
ингредиентов. Новый продукт должен 
быть положительно воспринят покупате-
лями, чтобы те вернулись за ним. Не менее 
важно сформировать убедительный образ 
бренда. Плюс, хорошо, если название про-
дукта вызывает позитивные ассоциации. 

С учетом предположения, что в будущем 
растительные альтернативы в значитель-
ной степени заменят продукты питания 
животного происхождения, компании раз-
рабатывают свои растительные продукты 
таким образом, чтобы они воспроизводили 
органолептические свойства мясных ана-
логов: вкус, аромат, текстуру, консистен-
цию, влажность, внешний вид, цвет и т. д. 

У таких продуктов может быть характер-
ная структура: волокнистая, как у стейка, 
распадающаяся, напоминающая фарш или 
вязкая, как у паштета. В последнем случае 
могут использоваться продукты, имити-
рующие эмульгирующие свойства яиц, 
например аквафаба — отвар бобовых.

Структурные свойства готовых продуктов 
могут частично объясняться содержанием 
белка, но если мы начнем внимательно 
изучать вкус или запах, нам придется 
сосредоточиться на других ингредиентах. 

Существует множество видов специй и 
экстрактов, но для получения желае-
мого результата нужен умами, похожий 
на вкус мясного бульона. Для этого в 
продукты добавляют грибы, пищевые 
дрожжи, чеснок, лук или жидкий дым. 

Другие ингредиенты и 
питательные добавки
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Благодаря своему характерному «сыр-
ному» вкусу и аромату этот продукт 
занял заслуженное место в рационе мно-
гих потребителей. Пищевые дрожжи 
часто добавляют, чтобы подчеркнуть 
органолептические свойства продукта и 
увеличить питательную ценность.

Пищевые дрожжи

Выразительный вкус многих продуктов определяется 
наличием в них жира, так как именно он является  носи-
телем вкуса. Чтобы добиться этого эффекта, производи-
тели используют различные масла, например, рапсо-
вое или подсолнечное. Орехи также подходят для этой 
цели, обеспечивая высокое содержание полезных жиров 
(ненасыщенных жирных кислот), ценных минералов 
(например, магния, цинка, фосфора, железа), витаминов 
(например, групп Е и В), а также дополнительно обога-
щая аминокислотный состав белков продукта. На вкус 
пищи влияют многие факторы, поэтому то, какое сырье 
используется для улучшения сенсорной составляющей 
продукта, зависит только от фантазии технологов.

Масла и жиры
Крахмал и клетчатка, естественным образом присутствующие в 
богатых белком ингредиентах, также играют очень важную роль при 
производстве растительных альтернатив мясу. Крахмал, особенно 
получаемый из бобовых, обладает уникальными свойствами, которые 
помогают разрабатывать высококачественные альтернативы гидрокол-
лоидам. В своей изначальной форме такой тип крахмала имеет уникаль-
ные характеристики. Например, крахмал из полевого гороха содержит в 
два раза больше амилозы по сравнению с традиционными источниками, 
такими как кукуруза, картофель, пшеница и тапиока. Благодаря этому 
придает гелям хорошую плотность, хрупкость и способствует образо-
ванию пленки.  Эти характеристики необходимы для имитации тек-
стуры мясных продуктов, так как они создают ощущение упруго-
сти, как у вареной колбасы, куриной грудки, свинины или говядины. 

Крахмал

Содержащаяся в растениях клетчатка дает возможность разрабаты-
вать новые способы придать продукту вязкость, получить желирующий 
эффект и волокнистость, а также решить проблему «чистой этикетки» 
и обеспечить преимущества для здоровья. Водорастворимые волокна 
клетчатки образуют похожую на гель вязкую субстанцию, что может 
быть полезным в качестве замены гидроколлоидам. Особенности 
структуры клетчатки позволяют получить не только нужную текстуру, 
но и консистенцию. При создании экструдированных альтернатив 
растительного происхождения с ее помощью удается получить 
структуру волокна, сравнимую со структурой мясных аналогов.

Клетчатка

Источники:
https://www.gfi.org/images/uploads/2019/06/IFTJune2019Animalfreeformulations.pdf
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По оценкам компании MarketsandMarkets, 
объем рынка растительных альтернатив 
мясу в настоящее время составляет 12,1 
млрд долларов. Ожидается, что к 2025 
году он достигнет 27,9 млрд долларов15. 

На данный момент среди растительных 
альтернатив на российском рынке самый 
большой рост показывает молоко.

Растительное молоко занимает менее 
1% рынка молочной продукции. Однако 
с мая 2018 по апрель 2019 года его про-
дажи увеличились на 561% в натуральном 
выражении, а конкретно овсяного молока 
— на 2531% в связи с повышением его 
представленности в магазинах (большей 
частью благодаря бренду NE MOLOKO).

Я считаю, что [производство раститель-
ного мяса] — интересная идея, которая 
имеет хороший потенциал, и в ближай-
шие 10 лет мясо на растительной основе 
займет большую долю рынка мясной про-
дукции. Мы не отстаем от современ-
ных трендов, и уже в ближайшее время в 
нашем ассортименте также появится 
растительное мясо, которое мы соби-
раемся поставлять в крупные торговые 
сети и рестораны.

Нодар Узарашвили,  
сооснователь Мяsoet Meat Company

 1https://www.marketsandmarkets.com/Market-Reports/plant-based-meat-market-44922705.html

В зависимости от способа производства различают 
следующие виды продуктов из соевых бобов:

Жирная цельная мука. Получается из 
обжаренных соевых хлопьев. 37-42% 
белка (растворимость белка 90%), 
18-21,5% жира, 16-19% углеводов, 1,7-
2,8% клетчатки и ~4,5% золы.

Обезжиренная мука и крупа.
Получается из обезжиренного сое-
вого шрота, подвергнутого интенсив-
ной термической обработке. Содержит 
52% белка, <1,5% жира, ~3% клетчатки 
и ~6% золы.

Лецитинированная мука и мука с вос-
становленным содержанием жира. 
Получается путем добавления в обезжи-
ренную муку растительного масла или 
лецитина. 

Объем рынка растительных альтернатив 
мясу в настоящее время составляет 12,1 
млрд долларов. Ожидается, что к 2025 году 
он достигнет 27,9 млрд долларов.

Процесс производства

Энзимоактивная мука с содержанием 
белка 52%. Получается путем мягкой 
термической обработки (обычно паром), 
что позволяет сохранить ферментатив-
ную активность готового продукта.

Используемые для производства заме-
нителей мяса технологии постоянно 
совершенствуются, в особенности благо-
даря широкому доступу производителей 
пищевых продуктов к современному обо-
рудованию. В этой части исследования 
мы сосредоточимся на технологиях про-
изводства полуфабрикатов из сои. 

Соевая мука и крупа являются наименее 
рафинированными формами продуктов из 
соевых бобов. Соевая мука и крупа отли-
чаются степенью измельчения и денату-
рации белка, а также содержанием жира. 
Кроме того, они обладают различными 
технологическими свойствами.
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Концентрат соевого белка.  Получается 
из муки или обезжиренных соевых хло-
пьев путем удаления из зерна водора-
створимых и/или спиртосодержащих 
компонентов. Белок остается в нераство-
ренном виде и извлекается из раствора 
путем экстракции в кислой среде pH=4,5, 
экстракции 70–90%-ным водным раство-
ром спирта или водной экстракции в слу-
чае белков, денатурированных с помо-
щью термической обработки.

Кислотная экстракция используется в 
тех случаях, когда белок, содержащийся 
в сырье, обладает высокой растворимо-
стью. Разделенные небелковые соеди-
нения центрифугируются, а концентрат 
нейтрализуется до pH=6,5–7 и после про-
мывки водой несколько раз высушивается. 
Во время спиртовой экстракции боль-
шинство ингредиентов, ответственных 
за нежелательный вкус и запах бобовых, 
удаляются, а белок коагулируется. Этот 
метод позволяет получать концентраты 
высочайшего качества. Независимо от 
используемого вида экстракции, метод 
и параметры сушки оказывают большое 
влияние на качество конечного продукта. 
Используется цилиндрическая сушка 
или более эффективная распылительная 
сушка. Полученные таким способом сое-
вые концентраты характеризуются хоро-
шим впитыванием воды и жиров.

Соевый изолят  получают путем раство-
рения белка и последующей экстракции 
в щелочной среде. Полученный экстракт 
очищают для удаления нерастворимого 
материала, а надосадочную жидкость 
подкисляют до рН 4–5. Полученный 
изолят несколько раз промывают, ней-
трализуют и высушивают (обычно рас-
пылением). Процесс производства сое-
вого изолята имеет средние показатели 
эффективности: в среднем, готовый 
продукт составляет треть исходного. 
Изоляты проявляют при термообработке 
гелеобразующие свойства, что позволяет 
использовать их в качестве стабилиза-
торов эмульсий, эмульгаторов, а также 
компонентов, контролирующих про-
цесс кристаллизации, загущения, связы-
вания, вспенивания и текстурирования 
компонентов.

Соевые заменители мяса существуют 
на рынке альтернатив мясу дольше всех 
остальных и являются наиболее иссле-
дованными. Продукты этой категории 
разнообразны и легкодоступны. Своей 
популярностью они обязаны высокой 
пищевой ценности и низкой себестои-
мости. Среди самых популярных соевых 
аналогов мяса тофу, текстураты соевого 
белка (TVP) и волокнистые текстураты, 
получаемые из изолятов сои.
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Тофу производят путем добавления коагулянта в горя-
чее соевое молоко. Последующая стадия затвердевания 
является самой важной во всем производственном про-
цессе и определяет качество и консистенцию конечного 
продукта. На этой стадии используются такие процессы, 
как увеличение количества коагулянта, повышение тем-
пературы затвердевания и скорости перемешивания.

Соевый текстурат TVP  (Textured Vegetable Protein) полу-
чают путем экструзии из муки, концентрата или соевого 
изолята. Этот продукт содержит от 50% (текстураты 
из муки) до 65–70% (текстураты из концентрата) белка, 
менее 1% жиров и не более 3,5% клетчатки. Сырье под-
вергается процессу термопластического прессования. 
Это приводит к разрушению четвертичной структуры 
белков и межмолекулярных связей, а также некоторых 
ферментов, в том числе уреазы, влияющей на срок хра-
нения конечного продукта, липоксигеназы, ответствен-
ной за неприятный запах сои, и ингибиторов трипсина. 
Путем подбора соответствующего оборудования, 
исходных материалов, дополнительных веществ и 
технологических параметров получаются продукты с 
требуемой текстурой и размером частиц. Кислотность 
окружающей среды и содержание жиров являются фак-
торами, определяющими структуру и функциональные 
свойства текстуратов.

Волокнистые текстураты  — наиболее технологич-
ная форма белковых текстуратов. Они производятся на 
основе соевых изолятов: белковые волокна продавли-
ваются при помощи обработанного щелочью раствора 
изолята, в том время как в изоэлектрическую ванну 
через тонкие трубочки поступает коагулирующее веще-
ство. Размер полученных волокон зависит от диаметра 
трубочек и обычно составляет несколько сотен микро-
метров. Полученные таким образом волокна промыва-
ются и окунаются в жидкость с вяжущим агентом. Чтобы 
придать текстурату желаемый вкус, цвет и форму, 
волокна покрывают жиром, а также добавляют вяжу-
щие вещества, специи, ароматизаторы и красители. В 
результате получается очень похожий на мясо продукт. 
Получившийся текстурат замораживают или сушат.

Ознакомиться с уже существующими российскими  производителями расти-
тельных альтернатив, вы можете в этой таблице с их контактными данными:  
https://bit.ly/2Cv6ZOc
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Исследователи в области продуктов 
питания из компании Mattson заметили 
аналогичные тенденции19.

 На основе результатов исследования 
Morning Consult эксперты из Mattson при-
шли к выводу, что у многих потребителей 
слово «веганский» вызывает негативные 
ассоциации с ограничениями, отказом от 
чего-либо и определенным социальным 
отчуждением в связи с соответствую-
щими этическими убеждениями. 

Этикетка и название.
Cила первого 
впечатления

Для того чтобы продукт завоевал распо-
ложение потребителей, необходимо не 
только организовать рекламную кампа-
нию, которая охватит как можно более 
широкую аудиторию, но и выбрать пра-
вильное название продукта. Все новые и 
новые исследования растительных про-
дуктов по всему миру показывают, что 
этикетки, которые однозначно передают 
«веганский» характер продуктов или 
отсутствие какого-либо из ингредиентов, 
не побуждают покупателей к покупке. 

В эксперименте, проведенном британ-
ской сетью супермаркетов Sainsbury’s, 
изменение названия, предложенного в 

их бистро, с «Колбаска без мяса и кар-
тофельное пюре» (Meat-Free Sausage and 
Mash) на «Овощная камберлендская кол-
баска и пюре» (Cumberland-Spiced Veggie 
Sausage and Mash) увеличило продажи на 
впечатляющие 76%17. 

Как и многие другие похожие экспери-
менты, этот доказывает, что обозначение 
«без мяса» важно для вегетарианцев и 
веганов, однако не является аргументом 
в пользу покупки для тех, кто ест мясо. А 
ведь именно в этой группе стоит искать 
новых потенциальных потребителей.

Похожая ситуация возникает с продук-
тами, в названии которых есть слово 
«веганский». Некоторые производители 
стремятся таким образом привлечь вни-
мание веганов и вегетарианцев и сэконо-
мить им время на изучение состава.  В 
2018 году американская исследователь-
ская компания Morning Consult18 провела 
исследование, которое показало, что

17 https://www.wprl.org/post/how-get-meat-eaters-eat-more-plant-based-foods-make-their-mouths-water

18 https://morningconsult.com/form/words-consumers-like-on-food-labels/
19 https://www.foodnavigator-usa.com/Article/2018/04/19/Plant-based-plays-way-better-than-vegan-with-most-consumers-says-
Mattson

35% потребителей менее склонны поку-
пать продукт, если на этикетке написано 
“веганский”

В ходе опроса 83% респондентов назвали 
термин «растительный» (“plant-based”) 
гораздо более перспективным в коммер-
ческом плане
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Наше собственное исследование также показало, что 
жители России лучше воспринимают определения, 
отличные от слова «веганский»:

Люди охотнее пробуют продукты и блюда, чьи названия 
ассоциируются у них со знакомыми, яркими вкусами или 
даже с воспоминаниями из детства. Выбирая название, 
стоит учитывать ощущения, которые вызывает текстура 
продукта, доминирующие оттенки его вкуса, специи, 
а также происхождение. Хороший пример — сосиски 
из Sainsbury’s. Похожий опыт получила американская 
сеть кафе Panera Bread20: они переименовали «вегета-
рианский суп из черной фасоли с низким содержанием 
жира» (“Low Fat Vegetarian Black Bean Soup”) в «кубин-
ский суп из черной фасоли» (“Cuban Black Bean Soup”).  
В первый же месяц суп стали брать на 13% чаще. 

20 https://www.wri.org/blog/2019/02/qa-how-cuban-name-change-boosted-paneras-soup-sales

стоит также учитывать текстуру продукта, 
преобладающие ароматы и специи, а также 
происхождение блюда
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Отдел «Био»? 
«Эко»? А может, 
мясной?

В какой секции супермаркетам выстав-
лять растительную продукцию, чтобы 
ее заметили как можно больше покупа-
телей? Так ли хороша для этого полка 
«вегетарианское/веганское» или «здоро-
вое питание», как кажется? 

Исследование Лондонской школы эко-
номики показало, что, убрав раститель-
ные блюда в отдельный раздел меню, 
есть риск потерять значительную часть 
потенциальных заказов. Исследователи 
составили две версии меню: в первом 
растительные блюда были вынесены 
в отдельный раздел, во втором — они 
находились вместе с остальными блю-
дами. Обе версии протестировали на 

750 взрослых людях, которые употре-
бляют в пищу мясо и/или рыбу. Те, кто 
получил первую версию меню, были 
на 56% менее склонны заказывать эти 
блюда. Фактически только 5,9% участни-
ков этой группы выбрали растительные 
блюда по сравнению с 13,4% заказов во 
второй группе21. Однако, учитывая, что в 
России культура сокращения потребле-
ния мяса — флекситарианство — пока раз-
вита не так сильно, как в Европе и США, 
буквально перенимать информацию из 
зарубежных исследований может быть 
преждевременно: 

«Наши продукты действительно сделаны “для 
всех”, но на настоящий момент 85–90% покупате-
лей Greenwise — вегетарианцы и веганы, то есть 
люди, которые уже сделали свой выбор в пользу 
этичного питания. Оставшиеся 10–15% состав-
ляют флекситарианцы, постепенно сокращающие 
потребление продуктов животного происхожде-
ния, или просто те, кто иногда предпочитает аль-
тернативный источник белка». 

Юлия Марсель, Greenwise

Ее коллега Артем Пономарев дополняет:

«На данный момент происходит сегментация 
рынка — люди только-только начинают откры-
вать для себя такую категорию, как растительные 
альтернативы (и я говорю о флекситарианцах, а не 
о вегетарианцах и веганах, которые были знакомы 
с этими продуктами уже долгие годы).

Сколько займет такой процесс сегментации и как 
быстро доступность растительных альтернатив 
мясу или сыру догонит распространение расти-
тельных альтернатив молоку (ведь сейчас прак-
тически не встретишь кофейню, где нельзя попро-
сить кофе на альтернативном молоке) зависит от 
развития доступности и расширения предложения 
на рынке».

Люди, выбиравшие из меню, в котором расти-
тельные блюда были вынесены в отдельный 
раздел, были на 56% менее склонны заказывать 
эти блюда

21 https://www.wri.org/blog/2017/06/dont-put-vegetables-corner-qa-behavioral-science-researcher-linda-baco
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22 https://www.forbes.com/sites/katrinafox/2018/05/07/should-vegan-products-be-sold-alongside-meat-and-dairy-items-in-retail-
stores/#610b0eec3204

23 https://www.marketwatch.com/story/more-meat-eaters-are-ordering-plant-based-burgers-when-dining-out-2019-07-17

«Если вам приходится заманивать [поку-
пателей] в другую часть магазина, где есть 
заменители мяса, вы теряете многих из них», 
— говорит Браун22. 

Выводы исследователей Лондонской школы экономики, похоже, 
применимы и к розничной продаже. Многие производители отме-
чают, что, размещая растительные продукты  в отдельной секции 
магазина, ориентированной на узкий круг потребителей, они могут 
упустить тех, кто мог бы совершить покупку из чистого любопытства 
вдобавок или вместо привычных опций.

Компания Beyond Meat представляет собой любопытный пример этой 
новой стратегии размещения товаров. Они отказываются продавать 
свои уже ставшие культовыми котлеты в магазинах, которые не согла-
шаются ставить их на полку рядом с обычным мясом. Основатель 
компании Итан Браун объясняет, что торговая точка может также 
разместить продукцию Beyond Meat в секции с другими раститель-
ными продуктами, но ее присутствие на мясной полке является обяза-
тельным требованием для сотрудничества. Браун считает, что, таким 
образом, когда покупатели выбирают в магазине белковые продукты 
(а для большинства это по-прежнему продукты из мяса), им не при-
ходится проходить через весь зал в отдельную секцию, чтобы найти 
растительный аналог.

По всей видимости, стратегия работает: данные показывают, что 95% 
американцев, решивших купить Beyond Burger, ежедневно употребляют 
мясо23.
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