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Реалии современного мира в области пи-
щевых технологий направлены на ускорение 
внедрения технологий Индустрии 4.0 во всей 
цепочке создания продуктов питания. Данное 
направление получило наибольшее ускорение 
в своем развитии благодаря неизбежному 
влиянию пандемии Covid-19 и уже в 2021 го-
ду большинство инновационных разработок 
направлено на интегрирование методов со-
кращения продовольственных потерь и мини-
мизацию продовольственных отходов. Сего-
дня передовые технологии производства пи-
щевых продуктов направлены на оцифровы-
вание своих производственных цехов с помо-
щью робототехники, использование методов 
электронной торговли и товародвижения, а 
также применение цифровых инструментов 
управления безопасностью продуктов питания. 

Согласно результатам исследований, по-

лученных на базе платформы больших дан-

ных и искусственного интеллекта StartUs 

Insights Discovery [17], охватывающей более 

2 093 000 стартапов и научных проектов по 

всему миру, можно выделить 10 ключевых 

инновационных направлений развития пище-

вой промышленности (рис. 1). 

Одним из наиболее актуальных направ-

лений развития пищевой индустрии опреде-

лено использование альтернативных источни-

ков белка, таких как культивированные мясо, 

съедобные насекомые и продукты на основе 

микопротеинов, что стало возможным в про-

мышленных масштабах благодаря достиже-

ниям в области 3D-печати, ферментации и 

молекулярной биологии. 

В качестве наиболее сформированного и 

активно развивающегося направления в Рос-

сийской Федерации можно выделить разра-

ботку функциональных и обогащенных пище-

вых продуктов, а также продуктов, направ-

ленных на нормализацию и повышение био-

логической активности нормальной микро-

флоры кишечника человека. 
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Изменения, обусловленные ограничительными мерами ввиду распространения пандемии 

Covid-19, не могли не повлиять на развитие пищевой индустрии как в мировом, так и россий-

ском масштабах. Новые тенденции в области пищевых технологий знаменуют собой сдвиг в 

сторону экологически рационального и индивидуального выбора продуктов питания. Сегодня 

развитие пищевой промышленности направлено на применение эффективных, прозрачных и 

устойчивых технологий, таких как технологии Индустрии 4.0 во всей цепочке создания пище-

вых продуктов. Анализ полученных на базе платформы больших данных и искусственного ин-

теллекта StartUs Insights Discovery позволяет выделить десять ключевых инновационных на-

правлений развития пищевой промышленности, среди них такие как: формирование пищевого 

сырья на основе альтернативных источников белка; активное использование биологически ак-

тивных веществ для создания функциональных и обогащенных пищевых продуктов; примене-

ние электронной торговли и цифрового управления на всех этапах движения сырьевых ингре-

диентов и готовых продуктов; персонализация рационов питания; цифровизация общественно-

го питания; внедрение робототехники на технологических этапах производства; применение 

3D-принтеров при создании пищевых продуктов; а также минимизация продовольственных по-

терь и пищевых отходов с целью формирования мировой продовольственной безопасности. В 

качестве одного из путей реализации ключевых инновационных направлений развития пище-

вой промышленности предлагается использование комплексного методологического подхода в 

технологиях получения комбинированных молочных продуктов с продуктами переработки зер-

новых культур, который может стать одним из эффективных инструментов уменьшения продо-

вольственных потерь и создания пищевых продуктов повышенной пищевой ценности. 
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Уменьшение продовольственных потерь 

и пищевых отходов как инструмент обеспече-

ния продовольственной безопасности в гло-

бальном масштабе было отражено при фор-

мировании единой концепции развития миро-

вого сообщества до 2030 года и закреплено в 

документах Всемирной организации здраво-

охранения, а также Продовольственной и 

сельскохозяйственной организации объеди-

нённых наций. Данное направление имеет 

наибольшую актуальность, поскольку сло-

жившаяся тенденция последних десятилетий 

вызывает не только потенциальную обеспоко-

енность, но и реальную угрозу, связанную со 

значительными потерями продовольствия в 

цепи поставок «от поля до потребителя», что 

подчеркивается в публикациях ряда исследо-

вателей мирового уровня [12–16]. 

Одним из перспективных направлений 

исследований в области минимизации продо-

вольственных потерь является применение 

ресурсосберегающих технологий переработки 

зерновых культур. Пророщенное зерно пше-

ницы имеет ряд положительных свойств и 

 
 

Рис. 1. Основные инновационные направления развития пищевой промышленности  
согласно исследованиям StartUs Insights Discovery [17] 
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может оказать большую пользу для организма 

человека. При употреблении сырьевых ингре-

диентов, полученных в результате процесса 

проращивания зерновых культур, происходит 

укрепление иммунной и сердечно-сосудистой 

системы, нормализация кислотно-щелочного 

баланса в желудочно-кишечном тракте, сти-

мулирование окислительно-восстановитель-

ных процессов, повышение количества упот-

ребляемых витаминов и минеральных ве-

ществ, а также улучшение общего физическо-

го и эмоционального фона [1]. При этом наи-

большую актуальность имеет переработка 

зерна пшеницы низкого качества, которое ма-

лопригодно для получения сортовой муки. 

Согласно представленным исследовани-

ям в открытой печати, можно выделить два 

вида пророщенных зерновых культур: зерно с 

минимально проросшими ростками длиной до 

нескольких миллиметров [8–11] и зерно с 

полностью сформировавшимися зелеными 

ростками длиной более нескольких сантимет-

ров [3–5]. Разница двух видов пророщенных 

зерновых культур в том, что первый вид име-

ет набухшие зерна пшеницы, которые практи-

чески готовы к употреблению или к использо-

ванию в технологии производства пищевых 

продуктов, а второй вид – свежая зеленая 

биомасса ростков.  

При проращивании в зерне происходит 

активизация ферментов, благодаря которым 

осуществляется расщепление сложных макро- 

и микроэлементов до более простых, что спо-

собствует эффективному и легкому усвоению 

пищевых веществ организмом человека. 

Крахмал преобразуется в простейшие сахара, 

белки в аминокислоты, жиры в жирные ки-

слоты [2]. Зерно пшеницы содержит большое 

количество клетчатки, которая улучшает ра-

боту желудочно-кишечного тракта и помогает 

выводить из организма токсичные элементы. 

Также пророщенное зерно пшеницы – бога-

тый источник витаминов (Е, группа витами-

нов В), минеральных веществ (цинк, медь, 

фосфор, магний, железо, марганец, кальций и 

др.), полисахаридов, аминокислот и антиок-

сидантов [6–9].  

Зерно пророщенной пшеницы можно ис-

пользовать как самостоятельный продукт пи-

тания, так и как добавку для расширения пи-

щевого рациона. К примеру, пророщенное зер-

но актуально и целесообразно вводить в про-

изводство продуктов функциональной направ-

ленности для повышения пищевой и биологи-

ческой ценности. Такую пшеницу можно ис-

пользовать как сырьевой ингредиент в рецеп-

турах различных поликомпонентных продук-

тов питания повышенной пищевой ценности.  

В качестве одного из путей реализации 

внедрения ресурсосберегающих технологий 

производства можно использовать комбини-

рование молочных продуктов с продуктами 

переработки зерновых культур (сырьевого 

ингредиента – пророщенного зерна пшеницы) 

(рис. 2). 

Таким образом, использование ком-

плексного методологического подхода в тех-

нологии получения комбинированных молоч-

ных продуктов с продуктами переработки 

зерновых культур может стать одним из эф-

фективных инструментов уменьшения продо-

вольственных потерь и создания пищевых 

продуктов повышенной пищевой ценности, 

отвечающих основным инновационным на-

правлениям развития пищевой промышленно-

сти, согласно исследованиям 2021 года, полу-

ченным на базе платформы StartUs Insights 

Discovery. 
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The changes caused by restrictive measures due to the spread of the Covid-19 pandemic 

could not but affect the development of the food industry, both on a global and Russian scale. 

New trends in food technology mark a shift towards sustainable and personalized food choices. 

Today, the development of the food industry is focused on the application of efficient, transparent 

and sustainable technologies, such as Industry 4.0 technologies, throughout the entire food chain. 

Analysis of the StartUs Insights Discovery, obtained on the basis of the Big Data platform and ar-

tificial intelligence, makes it possible to identify ten key innovative areas for the development of 
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the food industry, including such as: the formation of food raw materials based on alternative 

sources of protein; active use of biologically active substances to create functional and fortified 

food products; the use of e-commerce and digital management at all stages of the movement of 

raw ingredients and finished products; personalization of food rations; digitalization of public ca-

tering; the introduction of robotics at the technological stages of production; the use of 3D printers 

in the creation of food products; as well as minimization of food losses and food waste in order to 

create global food security. As one of the ways to implement key innovative directions for the de-

velopment of the food industry, it is proposed to use an integrated methodological approach in 

technologies for obtaining combined dairy products with processed cereal products, which can 

become one of the effective tools for reducing food losses and creating food products of increased 

nutritional value. 

Keywords: wheat grain, germination of grain crops, safe raw ingredients, minimization of 

food losses, resource conservation. 
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