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Проблема рационального использования сырья многогранна и во многом обуславливается спецификой перерабатывающей отрасли. Крупнейшим резервом экономии материальных ресурсов, расширения ассортимента, и увеличения выпуска продукции, повышения результативности перерабатывающего предприятия является комплексное использования сырья.
 В послании Президента РК «Казахстан-2050» было отмечено, об увеличении отечественных производителей и их поддержания, что приведет к развитию экономики. Увеличение объемов производства отечественного сахарного сырья – одна из главных проблем агропромышленного комплекса страны. Сахар является не только продуктом питания высокой пищевой и энергетической ценности, но и сырьем для многих отраслей. 

Анализ состония сахарной промышленности в современных рыночных условиях показывает, что повышение ассортимента производства местных сахарных композиции является действительно первоочередной и актуальной задачей. Среди существующих приоритетных направлений обеспечения населения является производство новых и стандартных сахарных композиций.

В наши дни кондитерская отрасль представляет собой высокомеханизированное производство, оснащенное современной техникой для выработки карамели (леденцовой, с фруктовыми и молочными начинками), конфет (из масс пралине, помадных и молочных, ириса), зефира на пектине и фурцелларане, шоколада и др. Рост производства кондитерских изделий сопровождается значительным повышением качества и расширением ассортимента [1-2].
На рынке потребительских товаров отмечается дефицит сахарных лакомств, что свидетельствует о необходимости проведения теоретических и практических разработок в этом направлении. Кроме того, сегодня на казахстанском рынке можно найти как сахарные продукции, так и изделия, которые поставляются в нашу страну иностранными компаниями из Чехии, Германии, Турции. Как правило, зарубежные предприятия поставляют в Казахстан сахарные композиции, причем выходят они на покупателей как напрямую, так и через дистрибьюторов. Вместе с тем, работы, направленные на совершенствование ассортимента этой группы продуктов, поиск технологических решений по повышению качественных показателей и улучшению потребительских свойств, проводятся в недостаточном объеме.

Эксперты считают, что производство сахарных композиций, таких, как зефир, пастилла, суфле, рахат-лукум, маршмеллоу, парварда  – достаточно рентабельный бизнес. Причем эти сахарные композиции  могут успешно выпускаться как крупными, так и малыми предприятиями, ведь оборудование для их производства стоит недорого, а технология производства довольно проста. В любом случае сахарные композиции отечественного производства на данном рынке не преобладает. Это связано не только с высокими транспортными расходами и ограниченным сроком хранения изделий, но и с не большим доверием покупателей к отечественным брендам[3].
Решение проблемы сложившейся ситуацией является создание и усовершенствование отечественного сахараного продукта с функционально-натуральными  компонентами,а также использование инвертного сиропа вместо сахара,с целью произвести экономный и безотходный сахарный продукт.В результате чрезмерного употребления продуктами зарубежных,обогащенными химическими добавками стран у человека появляется зависимость,снижение иммунитета и т.п.
Целью данной работы является:

- создание и совершенствование безотходной технологии продукта сахарного производства;
- конкуренция с зарубежными сахарными продуктами;
- совершенствование технологий национальных продуктов и производство новых видов сахарной продукции;
- обеспечение населения сахарной продукцией по доступной цене;
- создание дополнительных рабочих мест.
Таблица 1- Сфера применения

	Отрасли / сектора
	Регионы
	Класс потребителей

	Пищевая
	Алматинская, Атырауская, Актюбинская, Жамбылская, Кызылординская, Мангыстауская,ЗКО и ЮКО
	Все слои населения

	Переработка с/х продукции
	
	


Таблица 2- Рынок

	Спрос/емкость рынка
	Целевой сегмент
	Доля рынка (%)

	49% населения РК потребляют сахарные продукты
В республике имеются предприятия (в единицах): по производству сахара 8, кондитерские фабрики 19, малые предприятия по производству кондитерских изделий 44.
	Сахароперерабатывающие производства, кондитерские фабрики, малые предприятия по производству кондитерских изделий
	Сахароперерабатывающая -  9,8%


Конкурентов среди отечественных производителей нет, т.к. продукция из сахара в виде сахарной композиций НАУАТ (сахарные кристаллы) в Казахстане  не производится.
Таблица 3- Конкурентные преимущества

	Аналог/ком-пания
	«Плюсы»/преимущества, достоинства
	«Минусы»/недостатки, недочеты

	Экопродукт
	Расширение ассортимент а сахарной продукции
	Сахарные кристаллы в производстве не используется, т.к. малоизучена

	
	 Функциональный продукт-(отсутствие глюкозы)
	 Отсутствие  отечественных сахарных кристаллов

	Golden Food
	 Широкий ассортимент продукции
	Отсутствие сахарных композиций «Науат»

	
	Доступная цена
	

	Инновация
	 Доступное местное сырье 
	 Отсутствие промышленной апробации

	
	Производство инновационных сахарных продуктов  «Алатау НАУАТы»
	


Проблема создания отечественного сахарного продукта с функционально-натуральными добавками имеет первостепенное значение.Создание отечественного сахарного продукта с функционально-натуральными компонентами сводится  к усовершенствованию сахарных композиции,а также к выгодному созданию производства,засчет применения инвертного сиропа вместо сахара,что является куда экономичней и выгодней в производстве продукта.
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