
Новые технологии пищевых 
ингредиентов для отрасли. 
Высокобелковая пшеничная 
мука: способ получения, 
технология применения. 
Просто, но технологично.
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Кто мы
Партнер-М — ведущий российский
производитель пищевых ингредиентов.
С 2005 года мы специализируемся
на глубокой переработке растительного
сырья, являясь компанией №1 по
производству текстурированных и
концентрированных продуктов из
бобового, злакового и овощного сырья,
панировок, крахмальных продуктов, а
также большого ассортимента
ингредиентов для всех отраслей
пищевой промышленности.

Наша миссия
Миссия Партнер-М – раскрывать
потенциал растительного сырья с
помощью «зеленых» технологий,
создавая натуральные и качественные
ингредиенты для здоровья и пользы.

Мы — ведущий
производитель
Пищевых 
ингредиентов в 
России



Принципы работы
Мы работаем в важнейшей сфере человеческой деятельности — в сфере питания. Обеспечивая
потребность людей и животных в пище, мы ставим во главу своей работы качество, безопасность,
разнообразие и доступность наших ингредиентов.

Натуральность Зеленые 
технологии

Поддержание 
устойчивости 
окружающей 

среды

Польза для 
здоровья

Халяль Не ГМО Чистая 
этикетка

Кошер



Производство
Наш завод оснащен передовым,
высокотехнологичным и
высокоавтоматизированным
оборудованием иностранного и
отечественного производства,
которое позволяет нам
создавать экструзионные,
крахмальные,
концентрированные и смесевые
продукты наилучшего качества.

Наши ингредиенты создаются
на базе собственного
департамента разработок и
защищены патентами в России и
за рубежом. Получаемые белки
и крахмалы в наших продуктах
имеют усовершенствованные
характеристики и улучшенный
функционал, так необходимые в
пищевой и кормовой отраслях.

Наши 
ингредиенты



Производство
Расширяя свои производственные мощности, Партнер-М также активно развивает новые для себя
направления — растительные альтернативы мясу для рынка B2C и кормовые ингредиенты для
сельскохозяйственных и домашних животных. Наше производство ориентировано на зеленые
технологии, которые обеспечивают соблюдение принципов сознательного отношения к природе,
окружающей среде и потребителю.

К 2023 году общая 
производственная 
мощность компании 
составляет 100.000 
тонн пищевых 
ингредиентов в год



Лаборатория и R&D
Высокоинтеллектуальный креативный
исследовательский центр, ведущий
разработки по созданию новых продуктов
и технологических решений, уникальных
для отечественного и зарубежного рынка.

На предприятии Партнер-М внедряются
мировые стандарты ведения бизнеса:
наша продукция сертифицирована в
соответствии с требованиями
менеджмента пищевой безопасности ISO
22000 и HACCP, а также имеет
сертификаты Halal и Kosher.

Мы работаем только с проверенными
поставщиками не-ГМО сырья, используя
только российскую сою, пшеницу, горох и
другие растительные культуры. Имея
хорошо оснащенную современную
лабораторию, мы осуществляем
самостоятельную сквозную проверку от
входящего сырья до конечного продукта
и гарантируем высокое качество всех
выпускаемых ингредиентов.

Мировые стандарты 
качества

Лучшее российское 
сырье













Подтверждено Гос.НИИХП

Это нативный продукт, который вырабатывается 
из пшеничной муки безреагентным методом, сохраняя 
все витамины и минеральные вещества. В процессе 
переработки Протелона 22 клейковина 
не подвергается сушке, что обеспечивает сохранение 
и увеличение ферментативной активности.

• увеличивает формоустойчивость хлеба при 
разделке

• Стабилизирует качество муки со слабой 
клейковиной, отбеливает мякиш

• Улучшает газоудерживающую способность и 
реологию теста

• снижает скорость черствения, за счет высокой 
влагопоглотительной способоности

• Произведен из российский пшеницы, не ГМО

натуральный улучшитель  теста - высокобелковая 
пшеничная мука. 

Характеристики и преимущества:

Протелон 22



Протелон 22 для пельменного теста
Уменьшение количества яичных продуктов, либо их исключение, используемые в замес теста для пельменей, 

хинкали, вареников и т.д. Повышение пластичности теста. Уменьшение количества трещин в процессе 
заморозки и хранения продукции.

Технологические
рекомендации:

применяют в сухом виде,
добавлением в муку в процессе
приготовления теста.

Преимущества использования:

- за счет сбалансированного состава восполняет белковый каркас
муки пшеничной используемой в замес
- повышение водопоглотительной способности теста (на 2,0 – 5,0% в
зависимости от применяемой рецептуры)
- помогает контролировать растяжимость теста
- улучшает структурно-механические характеристики теста
- позволяет исключить из рецептуры яичные продукты



Амилон Супер

• не имеет Е-индекса, маркируется на этикетке 
как «пшеничная мука»/«пшеничный крахмал»;

• облегчает работу с песочным тестом, повышая его 
пластичность и улучшая структуру конечного 
продукта;

• в бисквитных рулетах дает значительное увеличение 
объема, сохраняя мелкопористую структуру изделия, 
увеличивает срок хранения бисквитного рулета 
и улучшает вкусовые свойства, снижает крошливость
при нарезании. При машинной обработке бисквитного 
листа позволяет полностью избежать подрывов.

• в сахарном печенье позволяет создать слоистую 
структуру и придает хрусткость печенью, создает 
красивый и четкий рисунок на поверхности, 
уменьшает ломкость печенья;

• рекомендован для внедрения в детское печенье ФГБНУ 
ВНИИКП, так как позволяет достичь быстрой 
намокаемости;

• позволяет повысить рассыпчатость при сохранении 
структуры печенья, сокращая использование жира;

• уменьшает ломкость вафельного листа, снижая потери.

натуральный пшеничный крахмал с улучшенной 
функциональностью относительно традиционных 
крахмалов.

Характеристики и преимущества:



Россия, Калужская область, г. 
Малоярославец, пер. Калинина 11

www.partnermk.ru
moscow.office@partnermk.ru
+7(499)270-01-65

Благодарим за внимание!

http://www.partnermk.ru/
mailto:moscow.office@partnermk.ru
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