
Направление желирующих
ингредиентов



Группа компаний "Норд" на рынке
пищевых добавок работает уже более 15
лет. Мы специализируемся на разработке
оригинальных технологических идей для
пищевой промышленности, которые
воплощаются в комплексные пищевые
добавки. Наше производство
соответствует требованиям "Системы
менеджмента безопасности" и имеет
сертификаты ISO 22000 - 2019, Халяль и
ОК Кошер.
Кроме того, мы осуществляем поставки
моно-ингредиентов ведущих мировых
брендов.  Нашими клиентами являются
крупнейшие российские производители
пищевой продукции, а также компании
из более чем 20 стран мира.

О компании



Агары быстрорастворимые с прочностью 900, 1000;
Каррагинаны универсальные;
Желатины широкого спектра применения;
Пектин цитрусовый.

Мы тесно сотрудничаем с производственными
сырьевыми компаниями: наши представители

выезжают с аудитом на производство, проводится
двойной контроль качества сырья у производителя и

при поступлении на наш склад.

Мы предлагаем сырье и смеси собственного
производства для предприятий всех отраслей пищевой

промышленности (кондитерской, молочной,
масложировой, по производству фруктово-ягодного

направления и производству сыров).

Желирующие
ингредиенты

Ассортимент:



Желатин

Растворить в холодной воде, настоять 20 минут, далее
действовать согласно рецептуре.

При выборе производителя мы делали акценты на
производство, лабораторию, склад, сертификаты,
производительность и технологическую поддержку.

Почему мы выбрали именно говяжий желатин? 

Принято считать, что говяжий желатин дает очень сильный
запах, пенится, обладает высокой вязкостью и дает
мутный с желтоватым оттенком гель.
Возможно так и было в прошлом, но технологии не стоят
на месте, и сейчас говяжий желатин — это прежде всего
качество, стабильность, конкурентоспособная цена.

Желатин говяжий имеет размер частиц 20-30 меш.
Сила Геля: 270,260,240,220,180.

Применение: 

Предлагаем Вашему вниманию желатин -
ингредиент животного происхождения, широко

применяемый в пищевой промышленности.
Производство: Китай.



Каррагинан

Каррагинан имеет способность к созданию разнообразной
структуры, хрупкой, как на агаре; более эластичной, как на
пектине и жевательной, как на желатине. Также можно
увеличить производительность продукции, т.к. время
желирования составляет 15 минут. Один из главных факторов
- температура структурирования начинается при 95 градусах,
поэтому линия должна быть подготовлена: поддерживаться
оптимальная температура в промежуточных ёмкостях,
утеплены трубы перекачки желейной массы.
Важно правильно подобрать каррагинан для производства
жевательного мармелада с жидким центром, учесть все
нюансы линии, технологии, а также понимание результата
конечного продукта (хрупкая или более жевательная
структура).

Ассортимент:
Нейтрал Н: дает плотную структуру, схожую по показателям с
пектином.
Гель 70: более жевательный эффект, схожий по структуре с
мармеладом на желатине. 
Хорошо связывают воду, тем самым предотвращая
высыхание продукта. Оптимальная вязкость желейной массы
позволит отливать массу без хвостиков.

Природный гелеобразователь, получаемый из красных
морских водорослей, с последующей очисткой от

примесей, фильтрацией и промывкой водой.



Агар

Растворить в холодной воде, настоять 10 минут, далее
прокипятить не менее 3 минут, до полного растворения Агара.
Разводится с водой 1:25.

Агар получают путем экстрагирования водорослей Gracilaria.
Он быстрорастворимый, хорошо набухает в воде, тем самым
можно снизить растворение с 60 до 15 минут. Полностью
растворяется при температуре кипения. После охлаждения
сиропа образуется крепкий, прозрачный гель.

Гель на Агаре более эластичный, что позволяет работать на
поточных линиях, где предусмотрены повороты и,
благодаря этому качеству, пласт не трескается по краям.
Конечный продукт не высыхает в течение всего срока
годности.
Качество Агара соответствует строгим требованиям
внутреннего контроля компании «Норд Ингредиентс».
Тестируется по различным методикам: Валента, Никан,
падения прочности агарового студня с введением кислоты,
влажности Агара и pH.

Применение: 

Универсальный быстрорастворимый Агар 900,1000
был разработан специально под запрос

 "Норд Ингредиентс". 



Пектин цитрусовый
Желирующий реагент для получения

термообратимого геля, сделанный на основе
растительного сырья (плодов цитрусовых).

Используется в пищевой промышленности в качестве
структурообразователя (гелеобразователя), загустителя, 
а также в медицинской и фармацевтической промышленности
в качестве физиологически активного вещества и в виде
модифицированного пектина с полезными для организма
человека свойствами. 

В промышленных масштабах пектиновые вещества получают в
основном из яблочных и цитрусовых выжимок, жома сахарной
свёклы, корзинок подсолнечника, тыквы.

Пектины практически не усваиваются пищеварительной
системой человека, являются энтеросорбентами. Продукты,
богатые пектинами, выводят радионуклиды из организма.
Пектин более эффективно, чем клетчатка, способствует
снижению холестерина в крови и удалению желчных кислот.

Ассортимент:
В ассортименте нашей компании – цитрусовые пектины
медленной и сверхмедленной садки, в том числе и
забуференные. 
Прекрасно подходят для производства мармелада, зефира,
пастилы, конфет.



Валента ВЦ1

На рынке большой спрос на такое сырье, как агар. Прочность
является главным показателем его качества. Чем он прочнее,
тем лучше при хранении сохраняет свои показатели
качества конечный продукт (зефир, пастила, мармелад). 
Рекомендуется всегда проверять прочность Агара по ГОСТУ
на приборе Валента с программным обеспечением. Это
исключит использование некачественного сырья и
поможет избежать глобальных проблем: возврат
продукции и потеря клиента. 
Уникальная программа, разработанная специалистами
нашей компании проста в использовании, подключается от
весов к компьютеру.

Преимущества: 
график прочности испытуемого сырья;
эластичность и высокая точка прорыва геля;
архивация анализов теста;
полная техническая и технологическая поддержка;
дополнительный поршень для тестирование желатина.

Прибор предназначен для измерения прочности студней
на основе агара, агароида, фурцелорана, желирующего

(окисленного) крахмала и выдачи результатов
измерения в виде цифровой индикации в граммах. 
Также дает возможность проверить желейность

яблочного пюре, прочность желатина.



У Ч А С Т И Е  В  В Ы С Т А В К А Х

П Р О В Е Д Е Н И Е  С Е М И Н А Р О В

Т Е Х Н О Л О Г И Ч Е С К А Я  П О Д Д Е Р Ж К А
Специалисты "Норд Ингредиентс" оказывают
практическую поддержку по запуску продуктов с
нашими смесями и дальнейшее комплексное
сопровождение.

Наша компания регулярно участвует в тематических
выставках как в России, так и за рубежом.

"Норд Ингредиентс" успешно проводит семинары для
специалистов пищевой и
перерабатывающей промышленности.



Разработка новых пищевых
композиций, их анализ и

адаптация под конкретное
производство.

Современный измерительный
комплекс для проверки

качественных параметров
сырья.

Регулярно проводятся
тестовые выработки готовых
изделий с нашими смесями.

Наши лаборатории



Наше производство 

К О Н Т Р О Л Ь  Г О Т О В О Й

П Р О Д У К Ц И И

П Р О И З В О Д С Т В Е Н Н О Е

О Б О Р У Д О В А Н И Е

С А Н И Т А Р Н Ы Е
П Р А В И Л А  

У П А К О В К А  И
Х Р А Н Е Н И Е

Технологи нашей компании
проводят все необходимые
тесты готовой продукции.

Соблюдаются  строгие
требования к санитарии и
гигиене на производстве,
согласно установленным
нормативам (Стандартам
менеджмента качества).

Производство оснащено
современным фармацевтическим

оборудованием, которое
позволяет обеспечивать выпуск

качественной продукции.

Произведенная продукция
упаковывается в тару, которая

обеспечивает надежную защиту и
надлежащее хранение в рамках

срока годности.



Контакты

С А Й Т

О Ф И С

E M A I L

Т Е Л Е Ф О Н

П Р О И З В О Д С Т В О

+7(812)702-11-77

www.nordspb.ru

info@nordspb.ru

197022, г. Санкт-Петербург, ул.
Инструментальная, д.3 лит.К

196645, Ленинградская
обл., пос. им. Свердлова,
Овцинская ул. д.89


