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ИННОВАЦИИ

Руководство Компании «Дукат» 
приняло решение о проведении 
исследований жировых систем 
как российских, так и зарубежных 
производителей. В течение шести 
месяцев технологи предприятия 
компании несколько раз выезжали 
в итальянский город Бергамо для 
проведения научных работ совмес-
тно с европейскими специалистами 
в лаборатории производителя ста-
билизационных систем.

Технолог компании «Дукат» Ека-
терина Конюхова рассказывает: 
«За весь период было исследовано 
семь жировых систем, применяемых 
в растительных кремах, на соот-
ветствие следующим параметрам: 
время взбивания, увеличение объ-
ема, вязкость, процент вносимых 
добавок и т.д. В результате было 
выбрано несколько жировых сис-
тем, наиболее точно соответствую-
щих самым высоким параметрам. А 
также внесены изменения в исполь-
зуемые стабсистемы, улучшающие 
потребительские свойства готового 
продукта. В процессе работы с про-
фессионалами мы научились делать 
наш продукт лучше и адаптировали 
его к высоким требованиям россий-
ского рынка».

Совместная закрытая дегустация 
растительных кремов как российс-
ких, так и зарубежных производи-
телей показала, что продукт, пред-
ставленный Компанией «Дукат», не 
только не уступает, но и по некото-
рым важным параметрам превос-
ходит участвующие в дегустации 
образцы других производителей.

Технолог компании TATE & LYLE 
Food Systems Маурициус Мориц 
подвел итог совместной работы: 
«Специалисты Компании «Дукат» 
обладают высоким уровнем про-
фессионализма и большим твор-
ческим потенциалом. Они сумели 
овладеть тонкостями производс-
тва и получить продукт отлично-
го качества».

Также хочется напомнить, 
что крем Ducatto иссле-
довался специалистами 
НИИ кондитерской про-

мышленности Российской академии 
сельскохозяйственных наук. В ходе 
изучения крем подвергался различ-
ным лабораторным исследованиям, 
результат которых оправдал самые 
лучшие ожидания нашей Компании. 
Специалисты института отметили, 
что продукт идеально подходит 
для прослойки, наполнения и деко-
рирования как в чистом виде, так и 
в сочетании с различными наполни-
телями. Экспертиза НИИ кондитер-
ской промышленности подтвердила 
высокое качество крема Ducatto.

Качество крема Ducatto про-
верено временем и по достоинству 
оценено во многих регионах России 
от Калининграда до Дальнего Вос-
тока, кроме того, крем нашел своих 
потребителей и в странах СНГ.

Что касается других продуктов, 
производимых Компанией «Дукат», 
они так же постоянно совершенству-
ются. Техническое перевооружение 

производства 

позволило достигнуть высокого ка-
чества производимых начинок, рас-
ширить ассортимент. 

Фруктовые начинки «Особые» 
нашли широкое применение при 
производстве мучных кондитерских 
изделий: их используют для склеи-
вания сдобных и домашних видов 
печенья, для наполнения круасанов 
до выпечки и после, для промазки 
рулетов, тортов. Начинки «Осо-
бые» используются при производс-
тве печенья типа «Курабье», руле-
тиков, песочных полосок, пряников, 
в качестве фруктовой добавки при 
производстве суфле, различных пи-
рогов и других видов кондитерских 
изделий. Начинки фруктовые вы-
держивают термическую 
обработку при 200–230°С 
в течение 15–20 мин, что 
позволяет кондитерам рас-
ширять ассортиментную 
линейку выпускаемых из-
делий. Начинки «Особые» 

технологичны в работе 
– легко дозируются, 

могут подвергать-
ся механической 
обработке, не те-

ряя своих первона-
чальных качеств. 

Компания «Дукат» пред-
ставляет на рынок конди-
терской промышленности 
новые начинки: сырная, 
йогуртовая и творож-

ная. Эти начинки уже протестиро-
ваны на многих предприятиях кон-
дитерской промышленности нашей 
страны и по достоинству оценены 
технологами. Они хорошо подходят 
для  наполнения кондитерских из-
делий после выпечки, а также ис-
пользуются в качестве начинки для 
пончиков, печенья и сдобных изде-
лий, подвергающихся термической 
обработке. Могут применяться на 
линиях с автоматическим дозиро-
ванием начинки.  

Хотелось обратить внимание на 
новинки этого сезона – гели. Они 
являются великолепным продуктом 
для украшения и отделки различных 
кондитерских изделий. Используют-
ся для покрытия поверхности тор-
тов, пирожных, печенья, рулетов, 
кексов и т.д., а также для заливки 
фруктов и ягод, приготовления де-
сертов и сладких блюд, о чем более 
подробно рассказывалось в журна-
ле №3 2012 года.

Коллектив предприятия не оста-
навливается на достигнутом. Техно-
логи Компании «Дукат» продолжа-
ют расширять ассортиментную ли-
нейку готовой продукции, что в свою 
очередь позволит производителям 
кондитерской и хлебобулочной 
промышленности соответствовать 
современным тенденциям отрасли 
и удовлетворить вкусы самых взыс-
кательных потребителей.

Компания «Дукат»: новинки сезона 2012–2013
Постоянно совершенствуя собственные продукты и учитывая поже-
ланиям клиентов, Компания «Дукат» провела огромную исследова-
тельскую работу по изучению факторов, влияющих на качество гото-
вой продукции. Специалисты знают о том, как важно использовать качественное сырье. 


