
Наименование
«Эквилад» ГОСТ 

Р 54054-20100101-34 0301-34
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30 0С min 43 min 48 min 32

35 0С max 6 max 8 max 8

ЭКВИВАЛЕНТЫ
МАСЛА КАКАО
«ЭКВИЛАД»

обладают высокой твёрдостью, термоустойчиво-
стью, оптимальной скоростью кристаллизации;
обеспечивают устойчивый блеск готовых изделий 
в течение всего срока хранения;
имеют стабильные показатели качества;
позволяют расширить ассортимент и снизить се-
бестоимость готовой продукции.

ПРЕИМУЩЕСТВА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ:

Температура хранения, 0С Срок годности, мес.

до + 20 12ООО «ЭФКО Пищевые Ингредиенты» - лауреат премии 
Правительства РФ в области качества

ЭМК «Эквилад» – первая и единственная 
линейка эквивалентов масла какао отечественного 
производства. Это твёрдые жиры премиум-класса, 
полученные методом высокотехнологичного фрак-
ционирования. 

Уникальная технология производства позволяет               
получать продукт со свойствами, идентичными маслу 
какао, – аналогичной структурой, скоростью кристал-
лизации, также нуждающийся в темперировании. 

ЭМК компании «ЭФКО» предназначены для полной 
или частичной замены масла какао в кондитерских 
изделиях и полуфабрикатах. 100 %-ная совместимость 
ЭМК «Эквилад» позволяет смешивать его с маслом 
какао в любых процентных соотношениях без риска 
появления эвтектики и «жирового поседения».  Продукт 
соответствует требованиям ГОСТ Р 54054-2010 
«Эквиваленты масла какао и улучшители масла какао 
SOS-типа. Технические условия».

ФИЗИКО-ХИМИЧЕСКИЕ ПОКАЗАТЕЛИ

СРОКИ ГОДНОСТИ 
И УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ	+7 (47234) 77-100

food@efko.ru
efko-ingredients.ru



Температура 
хранения, 0С

Срок  годности, мес.
лауринового типа нелауринового типа

до + 20 24 18
от 20 до 30 8 8
 от 30 до 40 4 4

ООО «ЭФКО Пищевые Ингредиенты» - лауреат премии 
Правительства РФ в области качества

Наименование
«Эколад»
3001-35 S

Температура  плавления, 0С 33-36
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10 0С 95-99

15 0С 94-98

20 0С 90-97

25 0С 85-91

30 0С 42-52

35 0С max 5

«Эколад»
1001-33 1601-33 1101-33 1202-37
32-34 32-34 32-34 max 36

92-97 90-96 96-98 91-94

90-96 89-95 94-97 85-89

80-86 81-87 min 86 76-80

min 60 min 63 min 72 60-64

min 36 min 35 min 44 37-41

max 6 max 4 max 4 max 13

АЛЬТЕРНАТИВЫ 
МАСЛА КАКАО
«ЭКОЛАД»

+7 (47234) 77-100
food@efko.ru
efko-ingredients.ru

Заменители масла какао, полученные методом «сухого» 
фракционирования. Предназначены для производства 
широкого спектра кондитерских глазурей: от твёрдых до 
пластичных.

НЕЛАУРИНОВОГО ТИПА

обеспечивают получение глазурей, устойчивых к 
«жировому поседению», что позволяет увеличить 
сроки хранения; 

предотвращают образование разрывов и трещин 
при глазировании мучных кондитерских изделий;

не требуют темперирования, что увеличивает про-
изводительность линии.

ЛАУРИНОВОГО ТИПА

содержат до 1 % транс-изомеров жирных кислот;
гарантируют высокую скорость плавления и отсут-
ствие салистости, оптимальные параметры твёрдо-
сти и коэффициента усадки полуфабриката на их 
основе;
обладают высокой скоростью кристаллизации;
обеспечивают получение глазурей с хорошим бле-
ском.

ПРЕИМУЩЕСТВА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ:ПРЕИМУЩЕСТВА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ:

Нетемперируемые заменители масла какао, пред-
назначенные для производства твёрдых и хрупких 
кондитерских глазурей, корпусов конфет и пустотелых 
фигур.

СРОКИ ГОДНОСТИ 
И УСЛОВИЯ ХРАНЕНИЯ	



Кондитерские жиры с высокой скоростью кристаллиза-
ции для широкого спектра изделий: жировых начинок 
для вафель, вафельных тортов, трубочек, начинок для 
конфет, рулетов, печенья-сэндвич, различных видов 
мучных кондитерских изделий.

«ЭКОНФЕ» 

обладают высокими аэрационными свойствами;

обеспечивают отличную адгезионную способность 
и высокую термостабильность начинок;

имеют хорошую совместимость с маслом какао, 
ореховыми маслами, молочным жиром. 

ПРЕИМУЩЕСТВА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ:

«Эконфе»
1003-36 1203-34 1403-38

33-39 33-35 37-41

47-59 56-67 60-68
37-45 46-55 50-58
25-34 34-40 39-47
14-22 18-24 24-32
7-13 8-14 16-24
3-8 3-8 6-13

Уникальная линейка твёрдых кондитерских жиров, об-
ладающих высокой скоростью кристаллизации и термо-
устойчивостью. Кондитерские жиры «Эконд» получены 
методом высокотехнологичного фракционирования, 
предназначены для производства пралиновых масс,             
отсадных конфет, батончиков.

«ЭКОНД»

ЖИРЫ
КОНДИТЕРСКИЕ 

обладают оптимальной твёрдостью;

обеспечивают необходимую термоустойчивость 
готового продукта;

имеют хорошую совместимость с ореховыми мас-
лами и молочным жиром.

ПРЕИМУЩЕСТВА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ:

ООО «ЭФКО Пищевые Ингредиенты» - лауреат премии 
Правительства РФ в области качества

Наименование
«Эконд»

1102-35 1402-36
Температура
 плавления, 0С 33-36 35-37
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10 0С 78-86 83-89
15 0С 68-76 74-79
20 0С 52-60 60-67
25 0С 32-40 42-50
30 0С 15-22 22-30
35 0С 3-7 6-13

Температура хранения, 0С Срок  годности, мес.
до + 20 12

от 20 до 30 8
 от 30 до 40 4

СРОКИ ГОДНОСТИ И УСЛОВИЯ 
ХРАНЕНИЯ «ЭКОНД» И «ЭКОНФЕ»+7 (47234) 77-100

food@efko.ru
efko-ingredients.ru



Первые в России кондитерские жиры с содержани-
ем транс-изомеров до 1 %, выпускаемые компанией 
«ЭФКО» с 2006 года. Предназначены для производства 
широкого спектра кондитерских изделий: от полужидких 
и мягких пастообразных начинок до твёрдых конфетных 
масс типа пралине.

«ЭКОНАТ» 

обеспечивают получение начинок с низкой плот-
ностью и нежной текстурой;
обладают хорошей совместимостью с маслом ка-
као, молочным жиром, ореховыми маслами;
идеально подходят для производства стабильных 
паст и начинок: исключают расслоение и отделение 
жидких фракций ореховых масел.

ПРЕИМУЩЕСТВА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ:

«Эконат»
2005 2004 1004-32 1802-36

- - 30-33 34-40

0-7 10-19 25-30 72-83
0-4 6-12 16-20 63-75
0-4 1-6 10-13 52-65
0-2 0-3 5-8 33-43
0-1 0-2 2-5 14-22
0 0-0,5 0-3 6-12

Температура хранения, 0С Срок  годности, мес.
до + 20 12

от 20 до 30 8
 от 30 до 40 4

СРОКИ ГОДНОСТИ И УСЛОВИЯ 
ХРАНЕНИЯ «ЭКОМИКС» И «ЭКОНАТ»

«ЭКОМИКС»

ЖИРЫ
КОНДИТЕРСКИЕ 

высокая скорость кристаллизации;
резкий профиль правления, обеспечивающий отлич-
ные органолептические показатели готовых изделий;
отличная совместимость с ореховыми маслами и 
молочным жиром;

не требуют темперирования.

ПРЕИМУЩЕСТВА ИСПОЛЬЗОВАНИЯ:

ООО «ЭФКО Пищевые Ингредиенты» - лауреат премии 
Правительства РФ в области качества

Наименование
«Экомикс»

1103-32 1402-32
Температура
 плавления, 0С 30-34 31-34
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10 0С 72-80 87-91
15 0С 58-66 81-85
20 0С 43-50 68-73
25 0С 25-33 47-52
30 0С 8-16 19-24
35 0С 0-3 0-1

+7 (47234) 77-100
food@efko.ru
efko-ingredients.ru

Кондитерские жиры с содержанием транс-изомеров до 
1 %, обладающие барьерными свойствами. Предназначе-
ны для производства начинок с высоким содержанием 
орехового сырья, кремовых, начинок с охлаждающим 
эффектом. Получены методами фракционирования и 
переэтерификации. 


