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Анкетирование проводилось специалистами Центра прогнозирования и 

мониторинга научно-технологического развития АПК: переработка сельско-

хозяйственного сырья в пищевую, кормовую и иную продукцию в период с 

22 сентября по 22 октября 2018 г. В задачи анкетирования входила оценка 

современного состояния и направления развития отрасли переработки сель-

скохозяйственного сырья; расширение и актуализация информационных баз 

данных научных исследований и разработок в области переработки сельско-

хозяйственного сырья, экспертов, организаций, ведущих научно-

исследовательскую и производственную деятельность, выявление новейших 

перспективных разработок и прорывных технологий. Специалистами Центра 

прогнозирования и мониторинга научно-технологического развития АПК: 

переработка сельскохозяйственного сырья в пищевую, кормовую и иную 

продукцию было обработано 49 анкет. Используемая форма анкеты пред-

ставлена ниже. 

 

АНКЕТА 

эксперта в области переработки сельскохозяйственного сырья в пищевую, кормовую 

и иную продукцию 
 

Уважаемый эксперт! Министерство сельского хозяйства Российской Федерации 

реализует проект по формированию системы прогнозирования и мониторинга научно-

технологического развития АПК в сфере переработки сельскохозяйственного сырья в пи-

щевую, кормовую и иную продукцию. Будем признательны Вам за участие в формирова-

нии данной системы. Просим, по возможности развернуто, ответить на несколько вопро-

сов. 

 

1. Ваше фамилия, имя, отчество:  

 

 

2. Укажите, пожалуйста, наименование организации, которую Вы представляете 

и Вашу должность: 

 

 

3. Укажите, пожалуйста, тип организации, которую Вы представляете (отметьте 

правильный ответ любым знаком): 

 образовательная, научная организация 

 предприятие по переработке сельскохозяйственной продукции 

 другое________________________________________________________________ 
 



4. Укажите размер представляемой Вами организации по средней численности 

работающего персонала (отметьте правильный ответ любым знаком): 

 микро предприятия – до 15 человек 

 малые – от 16 до 100 человек 

 средние – от 101 до 250 человек 

 крупные – от 250 человек. 

 

5. Оцените уровень российских исследований и разработок в области переработки 

сельскохозяйственного сырья (поставьте любой знак в ячейке, соответствующей Ваше-

му мнению): 

Область исследования Уровень исследований и разработок 

лидирующие 

позиции рос-
сийских иссле-

дований и раз-

работок на 
мировом уров-

не 

российские 

исследования и 
разработки 

находятся на 

уровне, сопос-
тавимом с луч-

шими зарубеж-

ными аналога-
ми 

наличие отдель-

ных российских 
исследований и 

разработок, кон-

курирующих с 
зарубежными 

аналогами 

существует 

потенциал для 
возникновения 

российских 

исследований и 
разработок ми-

рового уровня 

отсутствие зна-

чимых россий-
ских исследова-

ний и разрабо-

ток, отсутствие 
потенциала для 

их возникнове-

ния, отставание 
от мирового 

уровня 

Производство и переработка молочной продукции 

Исследования в сфере обеспечения 
безопасности пищевых продуктов 

     

Разработка технологий пищевого 

белка 

     

Исследования в сфере применения 
биотехнологий 

     

Получение функциональных и 

специализированных пищевых 

продуктов 

     

Исследования в сфере организации 

высокотехнологичных  комплекс-

ных производств пищевых продук-
тов 

     

Другое:      

      

      

Переработка и консервирование мяса и мясной продукции 

Разработка технологий переработ-

ки мясопродуктов с использовани-

ем интенсивных методов обработ-
ки 

     

Исследования в сфере обеспечения 

безопасности пищевых продуктов 

     

Получение функциональных и 
специализированных пищевых 

продуктов 

     

Разработка технологий получения 

пищевых добавок и ингредиентов 

     

Исследования в сфере переработки 

пищевого сырья и отходов 

     

Другое:      

      

      

Производство растительных и животных масел и жиров 

Исследования в сфере обеспечения 

безопасности пищевых продуктов 

     

Разработка технологий  получения 
специальных жиров без трансизо-

меров олеиновой кислоты 

     

Исследования в сфере применения 
биотехнологий 

     

Получение функциональных и 

специализированных купажей 

растительных масел 

     

Технологии переработки расти-

тельного и животного сырья с 

использованием интенсивных 

     



Область исследования Уровень исследований и разработок 

лидирующие 

позиции рос-

сийских иссле-
дований и раз-

работок на 

мировом уров-
не 

российские 

исследования и 

разработки 
находятся на 

уровне, сопос-

тавимом с луч-
шими зарубеж-

ными аналога-

ми 

наличие отдель-

ных российских 

исследований и 
разработок, кон-

курирующих с 

зарубежными 
аналогами 

существует 

потенциал для 

возникновения 
российских 

исследований и 

разработок ми-
рового уровня 

отсутствие зна-

чимых россий-

ских исследова-
ний и разрабо-

ток, отсутствие 

потенциала для 
их возникнове-

ния, отставание 

от мирового 
уровня 

методов обработки 

Получение функциональных и 

специализированных пищевых 
продуктов 

     

Расширение ассортимента произ-

водства продуктов переработки 

масличных культур, сырья живот-
ного происхождения 

     

Повышение уровня технического и 

технологического оснащения про-

изводств 

     

Разработка инновационного энер-

госберегающего и экологичного 

оборудования 

     

Высокоэффективная комплексная 

переработка масличных культур и 

сырья животного происхождения 

     

Другое:      

      

      

Переработка зерна 

Глубокая переработка зерна      

Получение функциональных и 
специализированных пищевых 

продуктов 

     

Модернизация нормативной и 
технологической базы переработки 

зерна  

     

Расширение ассортимента произ-

водства продуктов переработки 
зерна 

     

Повышение уровня технического и 

технологического оснащения про-
изводств 

     

Разработка инновационного энер-

госберегающего и экологичного 

оборудования 

     

Высокоэффективная комплексная 

переработка зернового крахмалсо-

держащего сырья 

     

Другое:      

      

      

Производство готовых кормов для животных 

Рациональная организация кормо-
производства  

     

Эффективное использование про-

дуктов переработки зерна при 

производстве кормов 

     

Эффективное использование про-

дуктов переработки молока и мяса 

при производстве кормов 

     

Повышение уровня технического и 
технологического оснащения кор-

мопроизводств 

     

Разработка инновационного энер-
госберегающего и экологичного 

оборудования для производства 

кормов 

     

Другое:      

      

      

 



6. В развитии каких критических технологий в области переработки сельскохозяй-

ственного сырья в пищевую, кормовую и иную продукцию был достигнут наиболь-

ший прогресс за последние 5 лет? 

ɿʜʝʩʴ ʠ ʜʘʣʝʝ ʧʦ ʚʦʟʤʦʞʥʦʩʪʠ ʫʢʘʞʠʪʝ ʨʘʟʚʝʨʥʫʪʳʝ ʦʪʚʝʪʳ, ʠʩʧʦʣʴʟʫʷ ʜʦʧʦʣʥʠʪʝʣʴ-

ʥʳʝ ʚʦʧʨʦʩʳ: çʧʦʯʝʤʫ?è, çʢʘʢʠʝ ʠʤʝʥʥʦ?è, çʯʪʦ ʠʤʝʝʪʩʷ ʚ ʚʠʜʫ?è ʠ ʪ.ʧ. 
№ Технологии Отметьте знаком (+) те 

технологии, в развитии 

которых был достиг-

нуть наибольший ус-

пех 

1 Технологии глубокой переработки продукции растениеводства  

2 Технологии глубокой переработки продукции животноводства  

3 Технологии пищевой биотехнологии, в том числе производство новых 

пищевых ингредиентов (пробиотиков, пребиотиков, синбиотиков, заква-

сочных культур, натуральных красителей, ароматизаторов, эмульгаторов 

микробных консорциумов с заданными биологическими свойствами и оп-

тимизированными технологическими характеристиками и др) 

 

4 Технологии производства кормов для животных  

5 Технологии получения биологически активных веществ, полезных белко-

вых продуктов и ингредиентов в процессе переработки отходов и мало-

ценных продуктов переработки сырья растительного и животного проис-

хождения сельского хозяйства 

 

6 Разработка функциональных и специализированных пищевых продуктов  

7 Другое__________________________________  

 

7. Проекты по каким направлениям наиболее успешно реализовывались за послед-

ние 5 лет (заполняя таблицу, приведите примеры результатов исследований)? 

Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

Переработка и консер-

вирование мяса и мяс-

ной пищевой продукции 

    

Изучение влияния новых 

и нетрадиционных источ-

ников пищи на здоровье 

человека и механизмов 

взаимодействия нутриома 

(макро-, микронутриентов 

и минорных биологически 

активных компонентов 

пищи) с организмом чело-

века 

    

Идентификация рисков 

новых и нетрадиционных 

мясных пищевых продук-

тов, основанная на ис-

пользовании методов вы-

сокопроизводительного 

скрининга метаболиче-

    



Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

ских процессов (омиктех-

нологии) 

Разработка методов для 

мультипараметрического 

контроля содержания в 

пищевых продуктах и сы-

рье химических загряз-

няющих веществ (гриб-

ных и бактериальных ток-

синов, пестицидов и вете-

ринарных препаратов) 

    

Разработка методов экс-

прессного выявления бак-

териального заражения 

пищевых  продуктов и 

сырья 

    

Разработка комплекса ме-

тодов для подтверждения 

аутентичности мясных 

продуктов, в том числе 

видовой идентификации 

используемого сырья, ос-

нованных на определении 

специфических биологи-

ческих макромолекул 

(нуклеиновых кислот, 

белков и др.) 

    

Исследование кумулятив-

ного действия подпорого-

вых концентраций загряз-

няющих веществ с учетом 

особенностей мясных 

продуктов 

    

Разработка методических 

подходов к интегральной 

оценке безопасности мяс-

ной продукции, содержа-

щей несколько видов за-

грязняющих веществ 

    

Разработка и оптимизация 

электрофизических, меха-

нических, импульсных и 

других методов обработки 

мясного сырья, включая 

различные виды излуче-

ний 

    

Разработка технологий 

получения мясопродуктов, 

позволяющих сократить 

длительность тепловой 

    



Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

обработки с увеличением 

выхода готового продукта 

Разработка технологий 

получения продуктов с 

пролонгированным сро-

ком хранения 

    

Разработка технологий 

производства продуктов 

функционального и спе-

циального назначения за 

счет сохранения термола-

бильных компонентов и 

повышения их пищевой 

ценности 

    

Производство расти-

тельных и животных 

масел и жиров 

    

Повышение безопасности 

вырабатываемых расти-

тельных и животных ма-

сел и жиров по физико-

химическим показателям 

и содержанию трансизо-

меров олеиновой кислоты 

    

Совершенствование тех-

нологий переэтерифика-

ции растительных масел 

    

Разработка высокоэффек-

тивного отечественного 

оборудования масложиро-

вой промышленности 

    

Внедрение инновацион-

ной технологии производ-

ства растительного масла 

из маслосодержащих се-

мян способом прессова-

ния, базирующимся на 

использовании сил грави-

тации, обеспечивающим 

сокращение затрат и пре-

дусматривающим полную 

автоматизацию последо-

вательности выполнения 

всех операций его произ-

водства 

    

Модернизация материаль-

но-технической базы мас-

ложировой промышлен-

ности 

    

Техническое перевоору-     



Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

жение масложировой от-

расли на основе внедрения 

инновационных техноло-

гий для повышения кон-

курентоспособности, сни-

жения энергопотребления 

и экологической нагрузки, 

рационального использо-

вания вторичных ресурсов 

и отходов производства 

Применение инновацион-

ных технологий подготов-

ки семян сельскохозяйст-

венных культур к извле-

чению масла с целью уве-

личения выхода готового 

продукта и повышения 

эффективности экстрак-

ции 

    

Глубокая переработка 

высокопротеиновых сель-

скохозяйственных культур 

    

Разработка механических, 

химических и физико-

химических методов глу-

бокой очистки раститель-

ных масел 

    

Внедрение энергосбере-

гающих технологий про-

изводства масложировых 

продуктов 

    

Производство молочной 

продукции 

    

Повышение безопасности 

вырабатываемой продук-

ции по микробиологиче-

ским и физико-

химическим показателям 

    

Технологии стерилизации 

молочных продуктов в 

потоке с асептическим 

розливом с увеличенным 

сроком хранения 

    

Технологии ультрафиоле-

товой обработки молочно-

го сырья 

    

Технологии производства 

кисло-сливочного масла 

пониженной жирности 

    

Внедрение на предпри-     



Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

ятиях молочной промыш-

ленности баро-, электро-

мембранных технологий 

Создание технологии син-

биотиков на основе мо-

лочного сырья с использо-

ванием полезной микро-

флоры и пребиотических 

компонентов с доказа-

тельной медико-

биологической базой 

    

Производство продуктов 

мукомольной и крупя-

ной промышленности, 

крахмала и крахмалосо-

держащих продуктов 

    

Перевооружение мельниц 

и крупозаводов на новые 

технологии очистки зер-

нового сырья и контроля 

готовой продукции 

    

Повышение загрузки 

мощностей предприятий с 

диверсификацией произ-

водства (производство 

крупы, комбикормов, 

спирта и т. д.) 

    

Совершенствование тех-

нической оснащенности 

элеваторно-складского 

хозяйства в целях сокра-

щения количественных и 

качественных потерь зер-

на 

    

Технологии глубокой и 

комплексной переработки 

сельскохозяйственного 

сырья с получением ши-

рокого спектра пищевой, 

биохимической, фарма-

цевтической, топливной и 

кормовой продукции 

    

Технологии полной пере-

работки сельхозпродук-

ции 

    

Технологии выработки 

круп быстрого приготов-

ления, высокобелковой 

муки из зерна и побочных 

продуктов его обработки 

    



Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

(отрубей, продела и т.д.) 

Технология экстракции 

белков из зерна 

    

Производство хлебобу-

лочных и мучных кон-

дитерских изделий 

    

Разработка и оптимизация 

электрофизических, меха-

нических методов обра-

ботки зерна, включая раз-

личные виды излучений 

    

Получение экструзионно-

го зерна и переработка его 

в текстурированную муку 

    

Внедрение энергосбере-

гающих технологий 

    

Технологии сахарной 

промышленности, вклю-

чая технологии контроля 

вредных примесей в саха-

ре, переработки отходов 

сахарного производства в 

полезную продукцию и 

др. 

    

Технологии хлебопекар-

ной промышленности, 

включая биотехнологии 

хлебобулочных изделий 

повышенной биологиче-

ской активности 

    

Технологии заквасок с 

высокими бактерицидны-

ми и антагонистическими 

свойствами для увеличе-

ния срока хранения хлеба 

    

Технологии производства 

кондитерских изделий 

(изделий на подсластите-

лях; изделий молочных 

шоколадных масс;, обо-

гащенных витаминами и 

минеральными вещества-

ми и др.) 

    

Производство готовых 

кормов для животных 

    

Рационализация исполь-

зования продуктов пере-

работки зерна в чистом 

виде на корм животным, в 

комбикормовой промыш-

    



Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

ленности 

Разработка энергосбере-

гающих технологий, обес-

печивающих глубокую 

переработку зерна, повы-

шающих выход готовой 

кормовой продукции и ее 

эффективность  

    

Разработка новых техно-

логий по утилизации от-

ходов крупяного произ-

водства с получением 

кормовых продуктов 

    

Расширение ассортимента 

кормовых продуктов и 

добавок 

    

Разработка новых интен-

сивных технологий полу-

чения кормовых добавок и 

ингредиентов 

    

Повышение загрузки 

мощностей предприятий с 

диверсификацией произ-

водства: 

 – для зерноперерабаты-

вающей промышленности  

– производство комби-

кормов; 

– для молокоперерабаты-

вающей промышленности 

– производство кормовых 

добавков и заменителей 

цельного молока лечебно-

профилактического на-

значения для молодняка 

сельскохозяйственных 

животных и птицы, про-

изводство бактериальных 

заквасок и бактериальных 

концентратов на основе 

чистых культур лактоба-

цилл и бифидобактерий 

кормового назначения, 

кормовых добавок с пре-

биотическими и синбио-

тическими свойствами;  

– для мясоперерабаты-

вающей отрасли – произ-

водство кормовых доба-

вок с улучшенными функ-

    



Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

ционально-техническими 

свойствами и повышенной 

биологической ценностью 

Разработка технологий 

концентрированных кор-

мов 

    

Разработка технологий 

производства кормовой 

продукции с использова-

нием биологически актив-

ных добавок; технологий 

витаминизированных 

кормов методом высоко-

температурной сушки 

(мука, гранулы, резка, 

брикеты) 

    

Разработка и внедрение 

прогрессивных энергосбе-

регающих технологий 

заготовки кормов 

    

Разработка технологий 

белковых кормовых про-

дуктов отечественного 

производства 

    

Пищевые биотехноло-

гии, в том числе для 

производства специаль-

ных диетических про-

дуктов питания 

    

Промышленные биотех-

нологии утилизации и 

переработки отходов про-

изводства 

    

Промышленные пищевые 

биотехнологии для полу-

чения широкой номенкла-

туры биохимической про-

дукции, включая спирты, 

пищевые добавки, амино-

кислоты, ферменты, вита-

мины и т.д 

    

Биотехнологии безглюте-

новых хлебобулочных 

изделий для специализи-

рованного питания людей 

при непереносимости бел-

ка злаковых культур 

    

Технологии стартовых 

бактериальных препара-

тов для мясной и молоч-

    



Отрасль Примеры успешно реализованных проектов Примечание 

В области исследова-

ний (в случае имею-

щейся информации 

поставьте «+», или «-

» – если информацией 

не владеете) 

В бизнесе – пред-

приятия (конкрет-

ные компании), на 

которых было вне-

дрено и (или) ус-

пешно реализовы-

ваются результаты 

исследований (тех-

нология / способ / 

рецептура / метод и 

т.д.) 

Оценка эффек-

тивности (по-

ставьте оценку 

от 1 до  5, где 5 

– максимальный 

эффект от вне-

дрения) 

ной промышленности 

Технологии получения 

микробного белка 

    

Биотехнологии безотход-

ной переработки зерна на 

крахмал, этиловый спирт 

и кормопродукты 

    

Биотехнологии утилиза-

ции отходов спиртового 

производства с использо-

ванием микроорганизмов 

    

Биотехнологии получения 

белковых концентратов, 

композитов и биологиче-

ски активных добавок 

    

Биотехнологии извлече-

ния растительных белков 

и жиров из жмыхов 

    

Получение растительных 

масел с высоким содержа-

нием олеиновой кислоты 

    

Получение высокомаржи-

нальных молочных про-

дуктов (производных лак-

тозы, молочных белков, 

пробиотиков, пребиотиков 

и т.п.) 

    

Разработка методов регу-

лирования и прогнозиро-

вания состава, физико-

химических и биотехно-

логических свойств, полу-

чаемых при глубоком 

фракционировании полу-

фабрикатов молочного 

сырья (ретентатов и пер-

меатов) 

    

 

8. Оцените в таблице кадровый потенциал для развития переработки сельскохозяй-

ственного сырья в пищевую, кормовую и иную продукцию в России на 2018 г. по 

шкале от 1 до 5, где 1 – низкий потенциал, а 5 – высокий потенциал. 
№ Технологии Отметьте знаком (+) те тех-

нологии, в развитии которых 

был достигнуть наибольший 

успех 

1 Технологии глубокой переработки продукции растениеводства  

2 Технологии глубокой переработки продукции животноводства  

3 Технологии пищевой биотехнологии, в том числе производство но-

вых пищевых ингредиентов (пробиотиков, пребиотиков, синбиоти-

 



ков, заквасочных культур, натуральных красителей, ароматизато-

ров, эмульгаторов микробных консорциумов с заданными биологи-

ческими свойствами и оптимизированными технологическими ха-

рактеристиками и др) 

4 Технологии производства кормов для животных  

5 Технологии получения биологически активных веществ, полезных 

белковых продуктов и ингредиентов в процессе переработки отхо-

дов и малоценных продуктов переработки сырья растительного и 

животного происхождения сельского хозяйства 

 

6 Разработка функциональных и специализированных пищевых про-

дуктов 

 

7 Другое__________________________________  

 

Прокомментируйте, пожалуйста, свои оценки:  

 

 

 

Приведите примеры: какие институты, лаборатории, кафедры были созданы в 

последнее время; запущены новые учебные специальности и программы в вузах. 

 

 

 

9. Укажите, пожалуйста, наиболее значимые научные публикации в зарубежных 

и отечественных изданиях в области переработки сельскохозяйственного сырья в 

пищевую, кормовую и иную продукцию. 
Автор Выходные данные публикации Научная организация 

   

   

   

   

   

 

10. Приведите, пожалуйста, примеры наиболее востребованных категорий специали-

стов для внедрения и успешной реализации эффективных исследований и разрабо-

ток в данном приоритетном направлении на мировом уровне. 

 

 

 

 

 

 

 

В качестве экспертов были привлечены ученые, руководители научно-

исследовательских центров и институтов, представители образовательных 

учреждений, а также предприятий по переработке сельскохозяйственной 

продукции. Таких как: Бурятский научно-исследовательский институт сель-

ского хозяйства, Всероссийский институт аграрных проблем и информатики 

имени А. А. Никонова, Всероссийский научно-исследовательский институт 

зерна и продуктов его переработки (ВНИИЗиПП), Всероссийский научно-



исследовательский институт консервной и овощесушильной промышленно-

сти (ВНИИКОП); Всероссийский научно-исследовательский институт кор-

мов им. В.Р. Вильямса; Всероссийский научно-исследовательский институт 

крахмалопродуктов (ВНИИК); Всероссийский научно-исследовательский ин-

ститут молочной промышленности; Всероссийский научно-

исследовательский институт мясной промышленности им. В.М. Горбатова; 

Всероссийский научно-исследовательский институт мясной промышленно-

сти (ВНИИМП); Всероссийский научно-исследовательский институт пище-

вой биотехнологии (ВНИИПБТ); Всероссийский научно-исследовательский 

институт пищевых ароматизаторов, кислот и красителей; Всероссийский на-

учно-исследовательский институт сельскохозяйственной биотехнологии; Го-

сударственный научно-исследовательский институт сельского хозяйства и 

механизации и пр.  

Анкетирование экспертов в рамках работы Центра проводилось в тече-

ние последних трех лет. При этом сохранялась преемственность методики 

обработки данных, но изменялись направление и содержание исследуемых 

аспектов.   Динамика активности привлеченных Центром экспертов отражена 

на рис. 1. 

 

 

Рисунок 1 – Структура экспертного сообщества Центра 
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На рисунке 1 представлены структурные данные о составе экспертной 

группы в 2016–2018 гг., из которых можно сделать вывод о том, что с каж-

дым годом происходит увеличение численности НИИ и ВУЗов участвующих 

в прогнозировании и мониторинге научно-технологического развития АПК. 

При проведении количественной и качественной оценки исследова-

тельской деятельности в области переработки сельскохозяйственного сырья 

было выявлено два взаимосвязанных направления: 

– наука, технологии, инновации; 

– разработка инновационного энергосберегающего и экологичного 

оборудования как инструмента интегрального решения развития АПК РФ в 

целом. 

Уровень исследований и разработок по отраслям (рис. 2–11) позволяет 

сделать вывод о наличии прорывных технологий в различных областях пере-

работки сельскохозяйственной продукции. Несмотря на определенные успе-

хи в развитии пищевой промышленности в ряде отраслей сравнительно низок 

уровень инновационной активности. 

На рисунке 2 представлено распределение мнений экспертов в отноше-

нии текущего уровня исследований и разработок в области производства и 

переработки молочной продукции в целом по отрасли. Согласно полученной 

информации из анкет, 38 % считают, что отдельные российские исследова-

ния, конкурируют с зарубежными аналогами, 28 % придерживаются мнения, 

что они сопоставимы с зарубежными и 25 % уверены в том, что имеется по-

тенциал для возникновения отечественных разработок мирового уровня. 

 



 

Рисунок 2 – Производство и переработка молочной продукции: общий уровень 

исследований и разработок в Российской Федерации 

 

На рисунке 3 показана структура мнений экспертов о достигнутом 

уровне исследований и разработок по выделенным в анкете областям иссле-

дований. По мнению 20 ученых, имеющиеся на данное время российские ис-

следования по получению функциональных и специализированных пищевых 

продуктов, конкурируют с зарубежными аналогами; 19 специалистов счита-

ют, что исследования в сфере обеспечения безопасности пищевых продуктов 

находятся на уровне сопоставимом с лучшими зарубежными аналогами. 

Аналогичного мнения придерживаются и 18 анкетируемых по вопросам ис-

следований в сфере применения биотехнологий. 

 

4% 

28% 

38% 

25% 

5% 

  лидирующие позиции российских 

исследований и разработок на 

мировом уровне 

российские исследования и 

разработки находятся на уровне, 

сопоставимом с лучшими 

зарубежными аналогами 

наличие отдельных российских 

исследований и разработок, 

конкурирующих с зарубежными 

аналогами 

существует потенциал для 

возникновения российских 

исследований и разработок мирового 

уровня 

отсутствие значимых российских 

исследований и разработок, 

отсутствие потенциала для их 

возникновения, отставание от 

мирового уровня 



 

Рисунок 3 – Производство и переработка молочной продукции: уровень исследований и 

разработок по областям исследований  

 

По мнению экспертов наиболее успешно реализуемые проекты в облас-

ти производства молочной продукции относятся к следующим направлениям: 

– повышение безопасности вырабатываемой продукции по микробио-

логическим и физико-химическим показателям; 

– внедрение на предприятиях молочной промышленности баро-, элек-

тромембранных технологий; 

– создание технологии синбиотиков на основе молочного сырья с ис-

пользованием полезной микрофлоры и пребиотических компонентов с дока-

зательной медико-биологической базой.  

Из данных анкет по переработке и консервированию мяса и мясной 

продукции (рис. 4), видно, что, большинство экспертов (39 %) считают, что 

имеются российские разработки конкурирующие с зарубежными аналогами, 

27 % согласны, что отечественные исследования сопоставимы с иностран-

ными. 
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Рисунок 4 – Переработка и консервирование мяса и мясной продукции: общий уровень 

исследований и разработок в Российской Федерации 

 

На рисунке 5 представленном ниже область исследований в сфере пе-

реработки пищевого сырья и отходов достигает максимума 19 ответов со-

гласно которому отечественные разработки конкурируют с иностранными 

аналогами. На этом же уровне находятся исследования в сфере обеспечения 

безопасности пищевых продуктов и технологии получения пищевых добавок 

и ингредиентов. Сопоставимы по мнению 17 экспертов с лучшими зарубеж-

ными аналогами технологии переработки мясопродуктов с использованием 

интенсивных методов обработки. 
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Рисунок 5 – Переработка и консервирование мяса и мясной продукции: уровень 

исследований и разработок по областям исследований  

 

В области переработки и консервирования мяса и мясной пищевой 

продукции наибольший прогресс был достигнут в таких направлениях как:  

– разработка комплекса методов для подтверждения аутентичности 

мясных продуктов, в том числе видовой идентификации используемого сы-

рья, основанных на определении специфических биологических макромоле-

кул (нуклеиновых кислот, белков и др.); 

– разработка методических подходов к интегральной оценке безопас-

ности мясной продукции, содержащей несколько видов загрязняющих ве-

ществ; 

– разработка технологий получения мясопродуктов, позволяющих со-

кратить длительность тепловой обработки с увеличением выхода готового 

продукта; 
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– разработка технологий получения продуктов с пролонгированным 

сроком хранения; 

– разработка технологий производства продуктов функционального и 

специального назначения за счет сохранения термолабильных компонентов и 

повышения их пищевой ценности. 

Проведенный анализ анкет (рис. 6) позволяет сделать вывод о росте 

лидирующих позиций российских разработок в производстве растительных и 

животных масел и жиров согласно мнению 30 % экспертов, в молочной 25 % 

– и мясной продукции – 24 %. Однако, большинство анкетируемых (36 %) 

отметили конкуренцию отечественных разработок с зарубежными. 

 

 

Рисунок 6 – Производство растительных и животных масел и жиров: общий уровень 

исследований и разработок в Российской Федерации 

 

В области производства растительных и животных масел и жиров наи-

больший прогресс был достигнут в таких направлениях как: 

– совершенствование технологий переэтерификации растительных ма-

сел; 
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– внедрение инновационной технологии производства растительного 

масла из маслосодержащих семян способом прессования, базирующимся на 

использовании сил гравитации, обеспечивающим сокращение затрат и пре-

дусматривающим полную автоматизацию последовательности выполнения 

всех операций его производства; 

– разработка механических, химических и физико-химических методов 

глубокой очистки растительных масел; 

– внедрение энергосберегающих технологий производства масложиро-

вых продуктов. 

Данные, представленные на рис. 7, свидетельствуют о том, что боль-

шинство областей исследований находятся на уровне конкуренции россий-

ских разработок с зарубежными аналогами, к таким относятся: высокоэффек-

тивная комплексная переработка масличных культур и сырья животного 

происхождения – 21 положительный ответ, исследования в сфере примене-

ния биотехнологий – 16, получение функциональных и специализированных 

купажей растительных масел – 15, расширение ассортимента производства 

продуктов переработки масличных культур, сырья животного происхожде-

ния – 14. 

 



 

Рисунок 7 – Производство растительных и животных масел и жиров: уровень 

исследований и разработок по областям исследований  

 

В области производства продуктов мукомольной и крупяной промыш-

ленности, крахмала и крахмалосодержащих продуктов наибольший прогресс 

был достигнут в таких направлениях как: 

– технологии глубокой и комплексной переработки сельскохозяйствен-

ного сырья с получением широкого спектра пищевой, биохимической, фар-

мацевтической, топливной и кормовой продукции; 

– технологии полной переработки сельхозпродукции; 

– технологии выработки круп быстрого приготовления, высокобелко-

вой муки из зерна и побочных продуктов его обработки (отрубей, продела и 

т.д.); 

– технология экстракции белков из зерна. 
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Отмеченную выше тенденцию подтверждают и исследования по пере-

работке зерна (рис. ˻΄͙͋͊͟Η ˮͫͭͦ;͙ͤ͟ ͫͫ·͙͟͡ ͔ͤ ͚͔ͤ͊͒ͤΦ) – они демонстрируют, что 

35 % анкетируемых сошлись во мнении по конкуренции отечественных и за-

рубежных разработок. Вместе с тем, 28 % ученых согласны с тем, что в Рос-

сии имеется серьезный потенциал для возникновения исследований мирового 

уровня.  

 

 

Рисунок 8 – Переработка зерна: общий уровень исследований и разработок в Российской 

Федерации 

 

По переработке зерна (рис. 9) лидирующие области исследований: по-

вышение уровня технического и технологического оснащения производств – 

17 экспертов считают ее конкурентной для зарубежных аналогов, и разработ-

ка инновационного энергосберегающего и экологичного оборудования также 

17 специалистов склонны считать ее потенциальной для возникновения раз-

работок мирового уровня. 
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 Рисунок 9 – Переработка зерна: уровень исследований и разработок по областям 

исследований 

 

В области производства хлебобулочных и мучных кондитерских изде-

лий наибольший прогресс был достигнут в таких направлениях как: 

– технологии хлебопекарной промышленности, включая биотехноло-

гии хлебобулочных изделий повышенной биологической активности; 

– технологии заквасок с высокими бактерицидными и антагонистиче-

скими свойствами для увеличения срока хранения хлеба; 

– технологии производства кондитерских изделий (изделий на подсла-

стителях; изделий молочных шоколадных масс, обогащенных витаминами и 

минеральными веществами и др.); 

– технологии сахарной промышленности, включая технологии контро-

ля вредных примесей в сахаре, переработки отходов сахарного производства 

в полезную продукцию и др. 

На диаграмме рисунка ˻΄͙͋͊͟Η ˮͫͭͦ;͙ͤ͟ ͫͫ·͙͟͡ ͔ͤ ͚͔ͤ͊͒ͤΦ отражены основ-

ные уровни исследований и разработок в производстве готовых кормов для 

животных. По мнению 37 % экспертов в производстве кормов для животных 
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имеются отдельные российские разработки, конкурирующие с зарубежными 

аналогами. Практически такая же группа ученых, 35 %, склонна считать, что 

существует потенциал для возникновения отечественных исследований ми-

рового уровня. Всего лишь 3 % специалистов придерживаются мнения о ли-

дирующей позиции российских изысканий. 

 

 

Рисунок 10 – Производство готовых кормов для животных: общий уровень исследований 

и разработок в Российской Федерации 

 

В области производства готовых кормов для животных наибольший 

прогресс был достигнут в таких направлениях как: 

– рационализация использования продуктов переработки зерна в чис-

том виде на корм животным, в комбикормовой промышленности; 

– разработка технологий производства кормовой продукции с исполь-

зованием биологически активных добавок; технологий витаминизированных 
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кормов методом высокотемпературной сушки (мука, гранулы, резка, брике-

ты); 

– разработка и внедрение прогрессивных энергосберегающих техноло-

гий заготовки кормов; 

– разработка новых технологий по утилизации отходов крупяного про-

изводства с получением кормовых продуктов. 

Самыми значимыми областями в производстве кормов для животных 

являются: эффективное использование продуктов переработки молока и мяса 

при производстве кормов, находящееся на конкурирующем с зарубежными 

аналогами уровне – 18 ответов, разработка инновационного энергосбере-

гающего и экологичного оборудования для производств на уровне потенциа-

ла для возникновения российских разработок также 18 ответов, рациональная 

организация кормопроизводства на уровне конкуренции с иностранными 

аналогами 17 ответов. 

 

 

Рисунок 11 – Производство готовых кормов для животных: уровень исследований и 

разработок по областям исследований 
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В области пищевых биотехнологий, в том числе для производства спе-

циальных диетических продуктов питания наибольший прогресс был достиг-

нут в таких направлениях как: 

– промышленные биотехнологии утилизации и переработки отходов 

производства; 

– биотехнологии безглютеновых хлебобулочных изделий для специа-

лизированного питания людей при непереносимости белка злаковых культур; 

– получение растительных масел с высоким содержанием олеиновой 

кислоты; 

– получение высокомаржинальных молочных продуктов (производных 

лактозы, молочных белков, пробиотиков, пребиотиков и т.п.); 

– разработка методов регулирования и прогнозирования состава, физи-

ко-химических и биотехнологических свойств, получаемых при глубоком 

фракционировании полуфабрикатов молочного сырья (ретентатов и пермеа-

тов); 

– технологии стартовых бактериальных препаратов для мясной и мо-

лочной промышленности; 

– разработка технологий функциональных пищевых продуктов на ос-

нове наноинкапсулированных комплексных биологически активных ингре-

диентов с научно подтверждённым профилактическим эффектом. 

Экспертами также отмечено, что наибольший прогресс за период 2013–

2018 гг. в области переработки сельскохозяйственного сырья в пищевую, 

кормовую и иную продукцию был достигнут в таких критических технологи-

ях как: 

– технологии глубокой переработки продукции животноводства; 

– технологии пищевой биотехнологии, в том числе производство новых 

пищевых ингредиентов (пробиотиков, пребиотиков, синбиотиков, заквасоч-

ных культур, натуральных красителей, ароматизаторов, эмульгаторов мик-



робных консорциумов с заданными биологическими свойствами и оптимизи-

рованными технологическими характеристиками и др.); 

– разработка функциональных и специализированных пищевых про-

дуктов. 

Важно отметить, что техническое перевооружение пищевой и перера-

батывающей промышленности за последние годы осуществляется в основ-

ном на базе импортируемого оборудования, что создает дополнительные 

риски для развития АПК. К выявленным рискам, влияющим на развитие 

АПК, экспертами выделены:  

– недостаточно эффективное использование производственных мощно-

стей; 

– недостаточное использование продуктов интеллектуальной деятель-

ности перерабатывающими промышленными предприятиями; 

– несоответствие темпов роста производства молока и мяса с сущест-

вующим потребностям перерабатывающей промышленности; 

– низкий уровень развития транспортно-логистической, специализиро-

ванной и социальной инфраструктуры в сельской местности. 

В результате проведенного анкетирования было выяснено, что низкий 

уровень комплексной переработки исходного сельскохозяйственного сырья, 

образовавшийся в результате увеличения объемов вторичных ресурсов, кото-

рые не вовлекаются в хозяйственный оборот, можно объяснить достаточно 

низким технологическим уровнем некоторых производств перерабатываю-

щих предприятий.  При анкетировании также выявлена необходимость уско-

рения процесса технологической модернизации производственной базы про-

мышленности с внедрением современных технологий и оборудования, по-

зволяющей увеличить объемы глубокой переработки сельскохозяйственного 

сырья. Такой переход пищевой и перерабатывающей промышленности к тех-

нологиям глубокой переработки, в том числе ресурсосберегающим техноло-

гиям, биотехнологий уже обеспечивает сокращение потерь сырья для роста 



производства пищевой и кормовой продукции с различными функциональ-

ными свойствами и ускоряет решение задач экологического характера. 

В анкете экспертам предлагалось оценить кадровый потенциал отрасли 

переработки сельскохозяйственного сырья в пищевую, кормовую и иную 

продукцию по пятибалльной шкале (где 1 – низкий потенциал, а 5 – высокий 

потенциал). Полученные средние оценки кадрового потенциала по состоя-

нию на 2018 г. отражены на рис. 12. 

 

 

Рисунок 12 – Кадровый потенциал для развития переработки сельскохозяйственного 

сырья в пищевую, кормовую и иную продукцию в России на 2018 г. 

 

Согласно мнению экспертов критическая ситуация наблюдается в тех-

нологии пищевой биотехнологии, в том числе в производстве новых пище-

вых ингредиентов потенциал не достигает 2, несколько лучше ситуация с 

технологиями получения биологически активных веществ и разработкой 

функциональных и специализированных пищевых продуктов. Максимально-

го значения кадрового потенциала не наблюдается ни в одной технологии. 

Важно отметить, что расширение взаимодействия научных школ на ос-

нове реализации модели «образование – исследование – разработка – внедре-

ние» является основным методологическим принципом системы развития 
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кадрового потенциала. Интеграция академической и ВУЗовской науки, 

имеющегося интеллектуального потенциала научных и образовательных ор-

ганизаций, способствует внедрению новых инновационных продуктов в пе-

рерабатывающую отрасль, а также является одним из приоритетных направ-

лений в деятельности по подготовке научных кадров.  

Для реализации развития АПК и занятия значимых ниш на перспектив-

ных рынках перерабатывающих отраслей необходимо существенное увели-

чение уровня компетенций отечественных кадров, системы подготовки высо-

коквалифицированных конкурентоспособных специалистов, владеющих зна-

ниями фундаментальных и прикладных наук в области пищевых технологий, 

контроля производства и управления качеством пищевой продукции, про-

рывных биотехнологий, внедрения инновационных разработок, для обеспе-

чения опережающего развития науки и технологий. 

Решение основных проблем снабжения населения любой страны высо-

кокачественными экологически безопасными продуктами питания зависит от 

уровня подготовки кадров. Качество и безопасность пищевых продуктов — 

это уверенность в том, что пищевые продукты при обычных условиях ис-

пользования не являются вредными и не представляют опасности для здоро-

вья нынешнего и будущих поколений. Безопасность продуктов питания – 

главное свойство продукции, которое производитель обязан обеспечить по-

требителю. В отличие от других потребительских свойств, ухудшение или 

утрата которых приводит к потерям функционального или социального на-

значения, превышение допустимого уровня показателей безопасности пере-

водит продукцию в категорию опасной.  

Заключение о безопасности продуктов питания может дать квалифици-

рованный специалист-эксперт, компетентный во многих областях знаний, 

имеющих отношение к формированию конкретных показателей безопасности 

продукции, а также обладающий познаниями сущности процессов, лежащих 

в основе технологии пищевых продуктов, по всей производственной цепи «от 

поля до потребителя». При этом важно, чтобы эксперт в области безопасно-



сти пищевых продуктов обладал компетенциями и навыками оценки крите-

риев безопасности с учетом современных международных стандартов. 

Пищевая биотехнология, включает производство пищевого белка, фер-

ментных препаратов, пребиотиков, пробиотиков, синбиотиков, функцио-

нальных пищевых продуктов (лечебных, профилактических и детских), а 

также производство пищевых ингредиентов и глубокую переработку пище-

вого сырья, что ожидаемо улучшит качество питания и жизни человека. 

Переработку сельскохозяйственного сырья в пищевую, кормовую и 

иную продукцию необходимо обеспечить на основе концентрации научных, 

интеллектуальных, кадровых и материально-технических ресурсов, систем-

ного подхода к выполнению прогнозных, фундаментальных, поисковых и 

прикладных исследований, обеспечивающих создание критически важных 

технологий, современных видов ресурсосберегающего оборудования, на-

правленных на достижение критериев продовольственной безопасности Рос-

сии. Функционирование промышленности в условиях санкционных ограни-

чений, связанных с высокими рисками доступности зарубежных технологий, 

требует проведение технико-технологической модернизации производствен-

ной базы промышленности на платформе достижений российской науки для 

повышения конкурентоспособности национальных производителей продо-

вольствия. 

По мнению экспертов наиболее значимыми научными публикациями в 

зарубежных и отечественных изданиях в области переработки сельскохозяй-

ственного сырья в пищевую, кормовую и иную продукцию являются пред-

ставленные в таблице 1.  
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Из данных таблицы 1 видно, что представлены научные статьи, моно-

графии, патенты на изобретения, материалы конгрессов и научно-

практических конференций, методические рекомендации, авторефераты дис-

сертаций за период с 2009 по 2018 годы. 

По итогам анкетирования, согласно мнению экспертов были определе-

ны ключевые приоритеты и направления научно-технологического развития 

отрасли переработки сельскохозяйственного сырья. 
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