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• Согласно данным Росстата на 2021 год, 

производство пива в России составило 820 млн. 

дкл., что является одним из самых высоких 

показателей в мире. 

• По оценкам экспертов, на производство каждого 

литра пива в среднем приходится от 2 до 5 кг 

пивной дробины (отход).

• В год максимальный выход дробины может 

составлять примерно 41 млн тонн.
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Актуальность проекта

Данные Росстата*

Возможность получать 

пищевые белки 

используемые в 

качестве энергетически 

ценной добавки к мясу



Упрощенная технология получения пива
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Стадия отделения пивной дробины

На 1000 л пива идет 

примерно 200 кг солода

Пивная дробина 

после высушивания

Протеины - 23,44%

Жиры - 7,75%

Клетчатка - 14,33%

Зола - 2,5%

БЭВ* - 43,44%

Вода - 6,87%

Безазотистые экстрактивные вещества*



Существующие на рынке белки
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• Белок гороха – от 460 руб. / кг

• Белок соевый текстурированный – от 150 руб. / кг

• Белок картофельный – от 150 руб. / кг

• Белок подсолнечный – от 300 руб. / кг

Пивная дробина отход пивной промышленности - 1 кг дробины 

стоит 3 рубля

Потребление воды на 

производство кг белка



Аминокислотный профиль
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Наша технология
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Предлагаемая продукция

Персональный

мясной блок

экструзия

• Соя

• Желтый горох

• Жмых подсолнечника
Белок 

экстракция
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Белок + Витамины + Клетчатка

Белковый 

концентрат

Добавка в пищу

Комбинации с 

индивид.

микроэлементами



TAM
2760 млрд руб.

SAM
8,6 млрд руб.

1,3 млрд руб.
SOM

2025 -2026 гг
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Себестоимость
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Конкуренты
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Стоимость 1 кг мясных 

блоков: 150 рублей

• Производство США

• Различные варианты 

продукции: протеиновые 

напитки, чипсы, макароны, 

мясные блоки

• Сырье – пивная дробина, 

жмых 

• Производство РФ

• Различные варианты 

продукции: сладкие белки, 

растительное мясо

• Сырье – жмых, микробные 

белки

• Производство РФ

• Варианты продукции: 

протеиновые порошки 

для мясной индустрии

• Сырье – пивная дробина, 

пивные дрожжи 

Стоимость 1 кг сладких 

белков: 90 рублей

Стоимость 1 кг мясных 

блоков: 100 рублей



Инвест предложение
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• Доступ к дешевому сырью

• Возможность работы по 

нескольким бизнес моделям

• Конструкция 

персонализированного 

здорового питания

Перспективы:
3 000 000 руб. за 5% 

7 000 000 руб. за 5% 

1 транш 

2 транш

• Создание MVP, выпуск первой партии, патент

• Поставки белка B2B партнерам

• Выпуск собственной белковой продукции

• Маркетинг инновационных белковых продуктов



Roadmap

02.2022 – 04.2023

Сбор команды проекта.

Формирование стратегии развития.

04.2023 – 12.2023

Разработка технологии получения белка.

Создание MVP.

12.2023 – 01.2025

Разработка технологии получения 

альтернативного мяса и 

сертификация.

Написание патента.

01.2025 – 10.2025

Выход на рынок.

10.2025 – 04.2026

Развитие новой продукции.
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Команда
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Елизавета Березина

Лаборант
Платон Васильев

Лаборант
Юлия Снегирева

Лаборант
Дарья Журавлева

Лаборант
Алена Ракшина

Лаборант

Полина Розанова
CEO

Александр Банков
CTO

Евгений Смирнов
Научный 

консультант

Ольга Орлова
Научный 

консультант



Наши партнеры
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Стейкхолдеры



Контакты
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