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Три взаимосвязанные проблемы рынка

Импортозависимость по
пектину
В России отсутствует промышленное
производство пектина; 95%
потребностей
(до 20 тыс. тонн/год) покрывается
импортом

• Основные поставщики: Китай
(40%), Германия (14%), Дания

• Средняя цена импорта: $11–14/кг
($1 000–1 300 ₽/кг)

Источник: ФТС России, 2024

Утилизация агроотходов
Валовый сбор яблок в РФ: ~1,9 млн
тонн (2025). При переработке на сок
образуется 25–40% выжимок

• Объём отходов: 475–760 тыс.
тонн/год

• Текущая утилизация: корм
животным (2–5 ₽/кг), захоронение
(500–800 ₽/тонна)

Источник: Минсельхоз РФ, 2025

Дефицит функциональных
продуктов
Производство кондитерских изделий
РФ: 4,1 млн тонн (–6% к 2024). Рынок
мармелада: ~35–45 тыс. тонн/год

• Доля функциональных сладостей:
менее 3%

• Потребность в доступных
заменителях: растёт на 15–20%
ежегодно

Источник: Росстат, Союзкондитер,
2025



Решение

Пектин обеспечивает детокс-эффект, улучшает
пищеварение и снижает уровень холестерина (данные ВОЗ,
2022). Продукт не содержит искусственных консервантов и
красителей.



ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЕ ЯДРО ПРОЕКТА

Технология относится к критической технологии "Технологии
производства продуктов питания с заданными свойствами" (Перечень
критических технологий РФ, 2023). Использование жидкого пектинового
экстракта вместо сухого порошка снижает энергозатраты на стадии
растворения на 60%, уменьшает количество технологических стадий на 30% и
позволяет отказаться от импортного



КОНКУРЕНТЫ И АНАЛОГИ

Источники: Росстат (2023), данные производителей, исследования NielsenIQ. Ключевое преимуществопродукт на рынке с заявленным
пектиновым составом в масс-маркет сегменте.
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Партнеры



Уровеньготовноститехнологии
Краткое описание Артефакт

2 Формулирование концепции технологии. Обоснованиеиспользования яблочных выжимок как источника пектинадля кондитерских изделий. Теоретическая разработкарецептуры и принципиальной схемы переработкиотходов.

• Поиск и анализ существующих методов экстракции пектинаиз вторичного сырья.
• Теоретическое обоснование выбора вспомогательныхкомпонентов (подсластители, регуляторы кислотности).
• Определение целевых показателей продукта (содержаниепищевых волокон, плотность структуры).

Уровень готовности проекта



Прогресс за время акселерации

До участия в акселерационной программе После участия в акселерационной программе
Уровень готовности технологии - Нулевой. Не имеется общеепредставление о том, что из яблок можно извлечь пектин. Уровень готовности технологии - Сформулирована концепцияпроизводства жидкого экстракта. Определены химические параметрыпроцесса (температурный режим, кислотность, время гидролиза).Подтверждена техническая возможность получения продукта сзаданными свойствами.
Производственная готовность - Отсутствует. Нет понимания составаоборудования, необходимых площадей и требований к инженернымсетям

Производственная готовность - Составлено техническое задание напроектирование мини-цеха. Сформирован перечень ключевогооборудования и определены требования к помещению.

Рыночная готовность -Отсутствует. Нет знаний о структуре рынка,требованиях, ценообразовании на пектины. Рыночная готовность -Проведен первичный анализ рынка B2B (сегменткондитерского мармелада). Определено УТП (импортозамещение,натуральность). Рассчитана предварительная юнит-экономика и целеваяцена реализации.
Партнерства -Отсутствуют. Контакты с поставщиками сырья ипотенциальными покупателями не налажены Партнерства - Составлен реестр стратегических партнеров (поставщикияблочного жмыха). Установлены первые контакты с технологами пищевыхпроизводств для будущей апробации продукта.



Планы развития



Запрос


