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Аннотация. Представлена оценка уровня продовольственной независимости Российской 
Федерации, достигнутого в 2021 году. Отмечено, что, несмотря на позитивные тенденции, не 
во всех отраслях пищевой и перерабатывающей промышленности наблюдается стабильный 
рост производства. Основными проблемами большинства отраслей пищевой и перерабатыва-
ющей промышленности, помимо необходимости модернизации технической базы, является 
отсутствие развития сырьевой базы, а также низкий уровень логистической системы. Кроме 
того, все отрасли пищевой и перерабатывающей промышленности в значительной степени 
зависят от импорта пищевых добавок. Следует отметить, что РФ имеет достаточное количе-
ство сырьевых ресурсов для выпуска более 140 наименований пищевых добавок, при этом 
наиболее перспективными являются вторичные ресурсы, образующиеся в результате перера-
ботки сельскохозяйственного сырья. Глубокая переработка указанных ресурсов с получением 
пищевых добавок позволяет не только решить экологические проблемы по их утилизации, но 
и снизить стоимость получаемых пищевых добавок. Приведены наиболее перспективные по-
бочные продукты и вторичные ресурсы, образующиеся при переработке сельскохозяйствен-
ного сырья, являющиеся ценными источниками для получения пищевых добавок. Для сни-
жения импортозависимости и обеспечения высокого уровня продовольственной безопасности 
первоочередное значение имеет проведение фундаментальных и поисковых исследований в 
соответствии с приоритетными направлениями Стратегии научно-технологического развития 
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РФ по разработке инновационных технологий глубокой переработки побочных продуктов  
и вторичных ресурсов, образующихся в результате переработки сельскохозяйственного сырья, 
с целью получения пищевых добавок. 
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Abstract. The level of food independence of the Russian Federation, achieved in 2021 has 
been assessed. It is noted that, despite positive trends, not all sectors of the food and processing 
industry show a stable growth in production. The main problems of most sectors of the food and 
processing industry, in addition to the need to modernize the technical base, include the lack of 
development of the raw material base, as well as the low level of the logistics system. In addition, 
all sectors of the food and processing industry are heavily dependent on imported food additives. 
It should be noted that the Russian Federation has a sufficient amount of raw materials for the pro-
duction of more than 140 types of food additives, while the most promising are secondary resources 
resulting from the processing of agricultural raw materials. Deep processing of these resources with 
the production of food additives allows not only to solve environmental problems for their dispos-
al, but also to reduce the cost of food additives. The most promising by-products and secondary 
resources formed during the processing of agricultural raw materials, which are valuable sources 
for obtaining food additives, are given. To reduce import dependence and ensure a high level of 
food security, it is of paramount importance to conduct fundamental and exploratory research in 
accordance with the priority areas of the Strategy for Scientific and Technological Development of 
the Russian Federation to develop innovative technologies for the deep processing of by-products 
and secondary resources resulting from the processing of agricultural raw materials, in order to 
obtain food additives. 
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Пищевая и перерабатывающая про-
мышленность является системообразу-
ющей сферой экономики страны, форми-
рующей агропродовольственный рынок, 
продовольственную и экономическую 
безопасность [1].

В настоящее время в условиях эко-
номического кризиса, вызванного пан-
демией, а также санкционного давления 
со стороны западных стран обеспечение 
продовольственной безопасности страны 
является первоочередной задачей, в рам-
ках которой необходимо снизить объем 
импорта продовольственных товаров и 
их доли в товарных ресурсах. 

По данным The Economist [2], на 
2021  год по индексу мировой продо-
вольственной безопасности (GFSI), ко-
торый рассчитывается на основе показа-
телей, отражающих влияние различных 
факторов (доступность, качество и без-
опасность продуктов питания, а также 
наличие природных ресурсов и неко-
торых других) на продовольственную 

безопасность как развивающихся, так и 
развитых стран, Российская Федерация 
занимает 23 место из 113 стран.

В соответствии с Доктриной продо-
вольственной безопасности РФ, одним 
из основных индикаторов продоволь-
ственной безопасности является до-
стижение значений показателей продо-
вольственной независимости, которая 
определяется в процентах как отноше-
ние объема отечественного производ-
ства сельскохозяйственной продукции, 
сырья и продовольствия к объему их 
внутреннего потребления, имеющее по-
роговые значения [3]. 

По оценке Минсельхоза России, в 
2021 году был достигнут уровень продо-
вольственной независимости по некото-
рым группам продовольственного сырья 
и продуктов питания, например, по зер-
ну, сахару, произведенному из сахарной 
свеклы, маслу растительному, мясу и 
мясопродуктам, рыбе и рыбопродуктам 
(рис. 1) [4]. 

Рис. 1. Сравнительная оценка уровня продовольственной независимости РФ в 2021 г.:
   – значение показателя в 2021 г.;

  – пороговое значение показателя по Доктрине [3]
Fig. 1. Comparative assessment of the level of food independence of the Russian Federation in 2021:

 – the value of the indicator in 2021;
 – threshold value of the indicator according to the Doctrine [3]

 

150,7 

100,0 

176,6 

100,2 

84,0 

153,2 

90,4 86,9 
95,0 90,0 90,0 

85,0 
90,0 85,0 

95,0 90,0 

0

50

100

150

200

У
ро

ве
нь

 п
ро

до
во

ль
ст

ве
нн

ой
 н

ез
ав

ис
им

ос
ти

, 
%

 

Зерно          Сахар         Масло         Мясо и          Молоко и     Рыба и     Картофель   Овощи и  
                               растительное   мясопро-        молокопро- рыбопро-                        бахчевые 
                                                           дукты              дукты         дукты 



56     Новые технологии  /  New Technologies (Majkop) 
2022; 18 (2)

Технология продовольственных продуктов
Technology оf Food Production

Наращивание объемов указанной 
продукции стало возможным благодаря 
притоку инвестиций в модернизацию 
технической базы предприятий, а также 
за счет развития сырьевой базы. 

Следует отметить, что не во всех от-
раслях пищевой и перерабатывающей 
промышленности наблюдается стабиль-
ный рост производства. 

Большинство пищевых предприятий 
нуждается в реконструкции, внедрении 
современного энергосберегающего обо-
рудования, повышении степени автома-
тизации и цифровизации.

Так, например, несмотря на то что 
РФ традиционно является одним из ми-
ровых лидеров по выращиванию зер-
новых культур, техническое оснащение 
большинства действующих мельзаводов 
и крупозаводов не в полной мере соот-
ветствует современным требованиям [5]. 

Основными проблемами большин-
ства отраслей пищевой и перерабатываю-
щей промышленности остаются, в первую 
очередь, отсутствие развития отечествен-
ной сырьевой базы, так как крупнейшие 
отечественные производители работают 
на импортном сырье, что особенно харак-
терно для консервной отрасли; во вторую 
очередь, низкий уровень логистической 
системы (хранение и транспортирование 
продукции) [6]. Так, например, в РФ на 
переработку поступает только 15% вы-
ращенных овощей и 25% фруктов, а за 
рубежом перерабатывают не менее 50% 
выращенных овощей и фруктов.

Кроме того, несмотря на то что за по-
следние 5 лет в целом наблюдается по-
ложительная динамика отечественного 
производства продуктов питания, доля 
импортной составляющей в производстве 
достаточно высока, причем в большей 
степени высока зависимость пищевой и 
перерабатывающей промышленности от 
импорта пищевых добавок. 

Известно, что в производстве про-
дуктов питания наиболее широко при-
меняются пищевые добавки в качестве 
регуляторов кислотности, красителей, 

консервантов, антиокислителей, разрых-
лителей, загустителей, стабилизаторов, 
эмульгаторов, влагоудерживающих и 
антислеживающих агентов.

К сожалению, в настоящее время в 
РФ в ограниченных объемах производят-
ся только некоторые пищевые добавки, а 
потребности внутреннего рынка пище-
вых добавок покрываются за счет их им-
порта из Китая (до 95% от общего объ-
ема импортируемых пищевых добавок) и 
некоторых европейских стран (Германия, 
Италия, Аргентина и др.).

Так, из пищевых добавок, выполня-
ющих роль регуляторов кислотности, в 
незначительных объемах производятся 
молочная, уксусная и ортофосфорная кис-
лоты. Производство лимонной кислоты 
было прекращено в 2020 году в результа-
те закрытия единственного предприятия 
(АО «Белгородский завод «Цитробел»), 
обеспечивающего около 35% внутренней 
потребности страны в лимонной кислоте. 

Пищевые добавки, выполняющие 
роль загустителей, стабилизаторов и 
желирующих агентов (агар, арабинога-
лактан, желатин, модифицированные 
крахмалы), также производятся в незна-
чительных объемах. К сожалению, про-
изводство пектина, который обладает не 
только полифункциональными техноло-
гическими свойствами, но и физиологи-
чески функциональными свойствами, в 
РФ отсутствует. 

Основными условиями для возобнов-
ления производства пищевых добавок яв-
ляется наличие сырьевых ресурсов и их 
доступность, а также наличие современ-
ных инновационных технологий получе-
ния пищевых добавок.

Следует отметить, что РФ имеет до-
статочное количество сырьевых ресур-
сов для выпуска более 140 наименований 
пищевых добавок [7], при этом наиболее 
перспективными являются вторичные ре-
сурсы, образующиеся в результате перера-
ботки сельскохозяйственного сырья. Глу-
бокая переработка указанных ресурсов с 
получением пищевых добавок позволяет 
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не только решить экологические пробле-
мы по их утилизации, но и снизить стои-
мость получаемых пищевых добавок. 

В таблице приведены побочные 
продукты и вторичные ресурсы, об-
разующиеся при переработке сельско-
хозяйственного сырья, являющиеся 
перспективными источниками для про-
изводства пищевых добавок.

Например, на предприятиях сахарной 
отрасли в значительных объемах (4–5 млн 
т в год) образуется побочный продукт – 
свекловичный жом, при этом 80% свекло-
вичного жома от общего объема экспорти-
руется за границу (Германия, Франция), 
а 20% используется в России для корма 
сельскохозяйственных животных.

Однако свекловичный жом является 
ценным сырьем для получения пищевых 
волокон и пектина (Е440).

Кроме того, прессованный свекло-
вичный жом является перспективным 

сырьем для производства таких пище-
вых добавок, как гемицеллюлоза (Е426) 
и целлюлоза (Е460). Следует отметить, 
что на российском рынке указанные до-
бавки представлены в основном китай-
скими производителями, при этом ге-
мицеллюлоза получена из генетически 
модифицированной сои. 

Сырьем для получения физиологи-
чески ценных пищевых волокон могут 
также служить побочные ресурсы вино-
делия, а именно виноградные выжимки. 

В работах [9; 10] показано, что вино-
градные выжимки являются ценными 
источниками биологически активных ве-
ществ – антоцианов и пищевых волокон, 
состав которых зависит от сорта виногра-
да и технологии их получения. 

На предприятиях консервной отрас-
ли в значительных объемах образуются 
вторичные ресурсы, а именно выжимки 
фруктов и овощей, которые являются 

Таблица 1
Побочные продукты и вторичные ресурсы, образующиеся при переработке  
сельскохозяйственного сырья, являющиеся перспективными источниками  

для производства пищевых добавок

Table 1
By-products and secondary resources formed during the processing of agricultural raw materials, 

which are promising sources for the production of food additives

№ п/п Наименование сырьевого 
источника

Наименование пищевой добавки, разрешенной  
к применению в РФ в соответствии с [8]

1

Побочные продукты 
свеклосахарного производства:

жом
пектин (Е440);
целлюлоза (Е460);
гемицеллюлоза (Е426)

меласса лимонная кислота и ее соли (Е 330-331, Е380, Е381);
молочная кислота и ее соли (Е270, Е325-329)

2 Вторичные ресурсы переработки 
винограда

винная кислота и ее соли (Е334-336);
антоцианы (Е 163)

3 Побочные продукты рафинации 
растительных масел

токоферолы, концентрат смеси (Е306);
лецитин (Е322)

4 Вторичные ресурсы переработки 
фруктов и овощей

пектин (Е440);
ликопин (Е160d);
каротины (Е160а)

5 Вторичные ресурсы переработки 
мяса и рыбы

желатин (Е441);
рибофлавин (Е101)
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ценным сырьем для производства на-
турального каротиноидного красителя, 
каротинов и ликопина, а также пищевых 
волокон и пектина.

В настоящее время указанные вто-
ричные ресурсы лишь частично исполь-
зуются на корм для сельскохозяйствен-
ных животных.

В работах [11; 12] показан высокий 
антиоксидантный потенциал добавок, 
полученных из вторичных ресурсов 
переработки томатов, а в работе [13] по-
казана эффективность обогащения фрук-
товыми пищевыми добавками сдобных 
хлебобулочных изделий. 

Пищевые добавки – лецитины – ши-
роко применяются в качестве эмульга-
торов в технологиях продуктов питания. 

Главным промышленным источни-
ком лецитина во всем мире являются 
фосфолипиды, извлекаемые из соевого 
масла, в значительно меньшем объеме 
их вырабатывают из других раститель-
ных масел – подсолнечного и рапсового. 
При этом, большая часть импортного со-
евого лецитина получена из генно-моди-
фицированной сои [14].

В связи с увеличением мирового 
спроса на растительные лецитины, полу-
ченные из не ГМО-сырья, РФ может стать 
одним из лидеров по производству и по-
ставке на мировой рынок растительных 
лецитинов, в том числе и соевых, полу-
ченных из сырья, не содержащего ГМО.

Однако, несмотря на то что в послед-
нее время отечественные предприятия на-
ращивают объемы производства жидких 
растительных лецитинов из отечествен-
ного сырья (ООО «Сорочинский МЭЗ», 
Воронежский филиал ООО «Бунге СНГ», 
ООО «Центр Соя», филиал «Лабинский 
МЭЗ», ООО «МЭЗ Юг Руси» и др.), обла-
дающих высоким экспортным потенциа-
лом, импорт лецитинов в РФ остается на 
достаточно высоком уровне [14]. 

Учитывая высокую востребован-
ность пищевыми предприятиями в 
обезжиренных и фракционирован-
ных лецитинах, которые в настоящее 

время на российском рынке представ-
лены только импортными производи-
телями (Германия, Китай, Аргентина и 
др.), актуальным является производство 
отечественных обезжиренных и фрак-
ционированных лецитинов.

В связи с этим, разработка техноло-
гий производства указанных лецитинов, 
обеспечивающих импортозамещение, 
является стратегически важным для обе-
спечения продовольственной независи-
мости страны.

Таким образом, анализ современного 
состояния производства продуктов питания 
и пищевых добавок в РФ позволил сделать 
вывод о наличии рисков, обусловленных 
значительной импортозависимостью пи-
щевой и перерабатывающей промышлен-
ности, а следовательно, и проблемы обеспе-
чения высокого уровня продовольственной 
безопасности, характеризующейся продо-
вольственной независимостью страны. 

Учитывая это, для обеспечения 
высокого уровня продовольственной 
безопасности страны первоочередное 
значение имеет проведение фундамен-
тальных и поисковых научных исследо-
ваний в соответствии с приоритетными 
направлениями Стратегии научно-тех-
нологического развития РФ (ПФНИ), 
предусматривающими:

– развитие принципов направленной 
трансформации продовольственного сы-
рья для обеспечения устойчивого развития 
технологических алгоритмов пищевых 
систем на основе интегральных процессо-
вых и методологических решений;

– разработку методологических  
основ глобального контроля пищевых 
систем с взаимно интегрированными 
моделями априорного и апостериорно-
го анализа мультикомпонентных плат-
форм с цифровой информационно-рас-
пределительной компонентой;

 – разработку технико-конструк-
тивных принципов обеспечения высоко-
технологических форматов пищевых си-
стем в условиях последовательного ряда 
переделов.
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