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Агар заказали?!
Осень – традиционно горячий сезон для кон-
дитерских фабрик: безостановочно идут от-
грузки, бурлит производство… Но это и вре-
мя дефицита агара. 

Алексей Богданов, 

руководитель товарного направления, 

ГК «Союзоптторг»

Ситуация с  данным гидроколло-
идом из года в год нестабильна, 
так как, во многом, зависит от 
погодных условий. Иногда все 
складывается более-менее удач-
но. А  бывают исключительно тя-
желые сезоны, когда качествен-
ный агар по приемлемой цене 
днем с огнем не сыщешь. Именно 
так было в  2014 году; прошлая 
осень выдалась относительно 
спокойной... 

Что ждет нас в  грядущем се-
зоне? 

Но прежде чем отвечать на 
злободневный вопрос, короткий 
рассказ об агаре и особенностях 
его получения. Эта информация 
поможет нам с вами легче разо-
браться в  том, что сегодня про-
исходит на рынке. 

Об ингредиенте 
Агар, который очень широко при-
меняется российскими кондите-
рами при производстве зефира 
и  мармелада, экстрагируется из 
водоросли, преимущественно из 
Graciliaria. Основные регионы 
ее произрастания – прибрежные 
территории Индонезии (80%), Чи-
ли (15%), Китая и Вьетнама (5%). 

Есть также агар из водоросли 
Gelidium. Его на рынке мало, так 
как сбор сырья крайне ограничен 

природоохранными квотами (во-
доросоль Gelidium невозможно 
культивировать, как Graciliaria).

Встречается агар из Ahnfeltia, 
который на данный момент в не-
больших количествах произво-
дится в России. 

Но именно агар из Graciliaria 
является основным и  потребля-
ется в глобальных масштабах.

Чилийское сырье используют 
только местные производители 
(ProAgar, Algas Marinas, Agarpac), 
а  вот индонезийское – все 
остальные. Т.е., где бы ни нахо-
дился производитель агара (за 
исключением, как уже сказано, 
Чили), скорее всего, он получает 
водоросли из Индонезии. 

Несколько слов про этот чу-
десный регион, а  конкретно, про 
его климат и погоду. Ведь, в пер-
вую очередь, от них зависит объ-
ем и качество выращенных и со-
бранных водорослей. 

Индонезийский климат очень 
специфический: примерно шесть 
месяцев, с мая по октябрь, здесь 
идет дождь. Как следствие, про-
исходит опреснение воды в  бас-
сейнах, где выращиваются водо-
росли, из-за чего в них снижает-
ся уровень агарозы; это сказыва-
ется на качестве агара. 

Кроме того, в  сезон дождей 
собранные водоросли невозмож-
но полноценно высушить (обычно 
их сушат, раскладывая на берегу, 
под открытым небом; у зажиточ-
ных, по местным меркам, ферме-
ров есть навесы, но таких «бога-
чей» единицы). Между тем, если 
водоросль надлежащим образом 
не просушить, в  процессе тран-
спортировки она испортится 
и будет либо вообще непригодна 
к использованию, либо только ее 
малая часть попадет на дальней-
шую переработку. 

На ежегодную урожайность 
Graciliaria влияет и еще один кли-
матический фактор – Эль-Ниньо. 

Это природное явление, суть 
которого в периодическом изме-
нении направления водных пото-

ков Мирового океана. Оно отра-
жается и  на циркуляции атмос-
ферных фронтов, вызывая засухи 
в традиционно влажных регионах 
и наводнения – в засушливых. 

Из-за Эль-Ниньо снижает-
ся уровень моря, и  в некоторые 
бассейны, где культивируется 
Graciliaria, перестает поступать 
морская вода, необходимая для 
нормального роста качественных 
водорослей. В  отдельных райо-
нах водоросли, испытывая недо-
статок влаги, вообще засыхают. 

Кроме группы климатических 
факторов, определяющих объе-
мы агара на глобальном рынке, 
есть еще и  социально-экономи-
ческие факторы. 

Так, иногда индонезийским 
фермерам выгоднее поставлять 
Graciliaria не производителям 
агара, а  тем, кто выращивает 
морские деликатесы (моллюск 
оболонь). Это, к  тому же, и  про-
ще – водоросль не надо сушить: 
собрал и сразу продал. 

Другой пример влияния соци-
ально-демографического фак-
тора имеет религиозную подо-
плёку: в  Рамадан, священный 
месяц для мусульман, объемы 
сбора водоросли заметно падают 
из-за общего снижения трудовой 
активности

Как видите, подводных кам-
ней на пути агара к  российско-
му потребителю множество. Не 
в  наших силах как поставщика 
на них повлиять. Но, опираясь на 
свой многолетний опыт работы, 
мы делаем прогнозы и  дейст-
вуем на опережение, стараясь 
максимально подстраховаться 
и защитить клиентов. 

Как будет развиваться 
ситуация в этом году? 
Главное: нас очевидно ждет де-
фицит агара, причем, еще более 
острый, чем в 2014 году. 

Таких дождей, как этим летом 
в  Индонезии, по отзывам мест-
ных жителей, не было уже давно. 
В июне выпало осадков в 2 раза 

выше нормы (1541 мм). Это в 28 
(!!!) раз больше, чем в Санкт-Пе-
тербурге, который принято счи-
тать дождливым городом. 

В результате – опреснение 
бассейнов, невозможность пол-
ноценной просушки водорослей; 
и  мы имеем некачественное сы-
рье с  низким содержанием ага-
розы. 

Ситуацию усугубляет тради-
ционный Эль-Ниньо, понизивший 
в  этом году уровень мирового 
океана на 20 см. Т.е. водоросли 
и  так менее качественные, да 
еще и  их количество сокраща-
ется. 

Понятно, что в  подобной си-
туации к отбору сырья большин-
ство производителей агара под-
ходят менее требовательно: на 
безрыбье и  рак рыба. Особенно 
неразборчивы мелкие компании, 
которые преследуют сиюминут-
ные цели и не заботятся об имид-
же. Но и крупных производителей 
приходится, к сожалению, строго 
контролировать. 

Однако об этом позже. А пока 
об экономической составляющей 
агарового дефицита. 

Во-первых, из-за недостат-
ка сырья мировые цены на агар 
в  августе-сентябре вырастут на 
15–20%; естественно, на индо-
незийские ингредиенты, но также 
и на китайские (не забывайте, их 
тоже делают из индонезийской 
Graciliaria). Цены на чилийские 
агары, скорее всего, останутся 
прежними. 

Во-вторых, в  связи со сниже-
нием мировых объемов произ-
водства агара значительно со-
кратится доля ингредиента, по-
ставляемого в  Россию и  страны 
СНГ. Ожидается ажиотаж, это мы 
начинаем ощущать уже сегодня. 

И в-третьих, доля агара низкого 
качества на мировом рынке зна-

чительно увеличится. 
Опытные кондитеры 
заметят разницу сра-
зу, как только начнут 
использовать такой 
ингредиент: он будет 
давать мутный гель, с 
запахом водорослей. 

Что делать? 
Прежде всего, запа-
саться агаром!!!

Но как понятно из 
всего, сказанного вы-
ше, не стоит хватать 
первое попавшееся. 
Советуем обращать-
ся к  проверенным, 
надежным дистрибьюторам, 
которые осуществляют постав-
ки ингредиента уже много лет 
и  умеют тщательно проверять 
его качество. 

Например, в ГК «Союзоптторг» 
за 15 лет импорта агара раз-
работан строжайший алгоритм 
контроля: первоначально постав-
щики присылают нам образцы из 
каждой партии, готовой к отгруз-
ке. Мы тестируем их в собствен-
ной лаборатории по внутреннему 
стандарту, отбираем подходящие 
и только тогда даем разрешение 

на отправку контейнеров. Когда 
груз приходит в Россию, мы про-
водим повторные тесты, чтобы 
убедиться в  его соответствии 
заявленным характеристикам. 
Только после этого ингредиент 
отгружается клиентам. 

Таким образом, даже в  усло-
виях дефицита мы абсолютно 
уверены в качестве своих ингре-
диентов. 

Конечно, сотрудничая с  круп-
ными производителями агара уже 
много лет, мы нечасто сталкива-
емся с  несоответствием товара 

нашим требованиям. 
Поставщики знают 
о  действующей си-
стеме контроля ка-
чества и  отбора ин-
гредиента. Поэтому 
сейчас, даже в  усло-
виях надвигающегося 
дефицита сырья, они 
уже провели подго-
товительную рабо-
ту, чтобы отгрузить 
необходимые нашим 
клиентам объемы 
агара и, конечно, 
надлежащего каче-
ства. 

Подводя итог, со-
ветую всем, кто еще не обеспечил 
свое кондитерское предприятие 
агаром на ближайшие полгода, 
скорее озаботиться этим вопро-
сом. И еще раз рекомендую рабо-
тать только с крупными, проверен-
ными поставщиками и не гнаться 
за низкими ценами. В  противном 
случае вы рискуете получить не-
качественный ингредиент.

Подобного никогда не слу-
чится, если Вы будете сотруд-
ничать с нашей компанией. 

Пожалуйста, обращайтесь 
в ГК «Союзоптторг»!

Почему  
ГК «Союзоптторг» 
эксперт на рынке 
агара? 

ГК «Союзоптторг» – крупней-
ший поставщик агара на рынке 
России и стран СНГ. 

В 2002 году компания стала 
одним из первых дистрибьюто-
ров чилийского агара ProAgar. 
С этого момента и началось 
масштабное освоение рынка, де-
тальное изучение ингредиента, 
его технологических характери-
стик и различий в зависимости 
от места сбора водоросли, усло-
вий произрастания. 

И сегодня специалисты ГК 
«Союзоптторг» не только про-
должают углублять свои знания 
об агаре, но и  ведут работу с 
рынком, находят новых произ-
водителей, отслеживают дейст-
вующих. 

Чтобы гарантировать необ-
ходимые характеристики ин-
гредиента, технологи компании 
предлагают своим партнерам,  
поставщикам агара, и методики 
контроля качества, и способы 
усовершенствования имеющихся 
ингредиентов. 

Благодаря такому подходу  
в текущем  ассортиментном 
портфеле ГК «Союзоптторг» 
агар от шести производителей, 
отличающийся по цене и техно-
логическим характеристикам, но 
весь – неизменно стабильного 
от партии к партии качества. Это 
позволяет обеспечить клиентам 
комфортную работу, без допол-
нительных наладок оборудова-
ния, корректировки рецептур, и 
удовлетворить запросы любого 
кондитерского предприятия. 


