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Аннотация. Тревожный рост стрессовых ситуаций, психоэмоционального напряжения, гиподинамия, глобальные 

показатели избыточного веса, вызванных достижениями цивилизации, агрессивность рекламы и доступность пищевых 

продуктов приводят к появлению современных хронических заболеваний населения во многих странах мира. Городское 

население оказалось изолированным от употребления в достаточном количестве натурального растительного сырья, 

обладающего корригирующим и оздоравливающим воздействием. Как следствие, диагностируется рост новых 

алиментарно-зависимых заболеваний. Решение указанных проблем может быть найдено в производстве растительных 

многокомпонентных функциональных пищевых ингредиентов с заданным химическим и биологическим составом, 

предназначенных для внесения в рецептуры пищевых продуктов. Прагматичный подход позволяет вносить небольшие 

изменения в традиционную пищевую среду и обеспечивать население здоровыми продуктами питания. Целью работы 

являлось исследовать современные научные подходы к конструированию, разработке  и производству пищевых 

ингредиентов из нетрадиционного растительного сырья, их использование в пищевой промышленности с наличием 

научных доказательств благотворного влияния. Растения являются ценнейшим источником биологически активных 

веществ. Во многих странах мира исследователи изучают национальную флору с точки зрения содержания в них 

питательных и фармакологических свойств, совершенствуют методы экстракции, конструируют комплексные соединения 

для повышения биоусвояемости. Продолжаются дискуссии о методах моделирования многокомпонентных ингредиентов 

на основе современных информационных систем с целью оптимизации и прогнозирования конечного продукта. Растёт 

спрос на продукцию здорового назначения, произведённой с использованием нетрадиционных видов пищевого целебного 

местного растительного сырья: шрот расторопши пятнистой (лат. Sílybum mariánum), экстракт корня сабельника болотного 

(лат. Cómarum palústre) и др. В зарубежных странах обращает внимание применение широкого спектра ингредиентов из 

нетрадиционного растительного сырья, например, кожура банана в инкапсулированной форме в Австралии, использование 

лиофилизированного экстракта крапивы при производстве шоколада в Хорватии.  

Ключевые слова: функциональный ингредиент, биологически активные вещества, растительное сырьё, дикорастущие 

растения, питание 

Scientific approach to the production of functional food ingredients 

based on unconventional plant materials 

Kristina L. Nekrasova  1 

Vladimir G. Popov  1 
 

nekrasovakl@tyuiu.ru  0000-0002-5708-9128 

popovvg@tyuiu.ru  0000-0002-5902-1768 
 

1 Tyumen Industrial University, Vladarskiy Str., 38, Tyumen, 625000, Russia 

Abstract. An alarming increase in stressful situations, psycho-emotional stress, physical inactivity, global indicators of overweight 

caused by the achievements of civilization, aggressive advertising and the availability of food products lead to the emergence of modern 

chronic diseases of the population in many countries of the world. The urban population was isolated from the use of a sufficient 

amount of natural plant materials with corrective and healing effects. As a result, the growth of new nutritionally dependent diseases 

is diagnosed. The solution to these problems can be found in the production of vegetable multicomponent functional food ingredients 

with a given chemical and biological composition, intended for inclusion in food formulations. A pragmatic approach allows you to 

make small changes to the traditional food environment and provide the population with healthy food. The aim of the work was to 

investigate modern scientific approaches to the design, development and production of food ingredients from non-traditional plant 

materials, their use in the food industry with the availability of scientific evidence of beneficial effects. Plants are a valuable source of 

biologically active substances. In many countries of the world, researchers study the national flora in terms of their nutritional and 

pharmacological properties, improve extraction methods, and design complex compounds to increase bioavailability. Discussions are 

continuing on methods for modeling multicomponent ingredients based on modern information systems, with the goal of optimizing 

and predicting the final product. There is a growing demand for healthy products manufactured using non-traditional types of food 

healing local plant materials: thistle meal (Lat. Sílybum mariánum), marsh saber root extract (Lat. Cómarum palústre), etc. The use of 

a wide range of ingredients pays attention to foreign countries from non-traditional plant materials, for example, encapsulated banana 

peels in Australia, the use of lyophilized nettle extract in chocolate production in Croatia. 
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Введение 

Данный патентно-информационный обзор 

показывает повышенное внимание исследовате-

лей к производству функциональных продуктов 

питания на основе растительных многокомпо-

нентных функциональных ингредиентов, опреде-

ляющих физиологические свойства конечных 

продуктов питания, способствующих укреплению 

здоровья населения. 

Министерство здравоохранения Канады, 

ещё в 2003 году определило функциональную 

пищу как «похожую» по внешнему виду на 

обычную, но имеющую физиологические преиму-

щества и способность снижать риск хронических 

заболеваний [1]. В современной экономике в каче-

стве функциональных ингредиентов используют 

широкий спектр биоактивных компонентов 

растительного сырья (пробиотики, пребиотики, 

синбиотики и постбиотики) [2]. 
Эти биокомпоненты могут выполнять 

различные функции в организме, в т. ч. являться 

источником антимикробных веществ расти-

тельного происхождения (PDAms) [3]. 

Растения обладают удивительной спо-

собностью производить самые разнообразные 

вторичные метаболиты, такие как алкалоиды, 

гликозиды, терпеноиды, сапонины, стероиды, 

флавоноиды, дубильные вещества, хиноны  

и кумарины [4]. 
Рынок функциональных продуктов в мире 

за 2018 год составил 69,60 млрд долл., так как 

он очень динамично развивается, то, по мнению 

специалистов, уже к 2030 он превысит  

94,21 млрд долл. [5]. 

В РФ определены приоритетные векторы 

научно-технического развития страны, среди 

важнейших является создание безопасных  

и качественных, в том числе функциональных 

продуктов питания с использованием много-

компонентных функциональных пищевых  

ингредиентов (ФПИ) [6]. 

Актуальность разработки создания ФПИ 

подтверждена задачами Стратегии повышения 

качества пищевой продукции в РФ до 2030 года, 

одной из которых является – возрождение в РФ 

производства пищевых ингредиентов [7]. 

Разработка ФПИ с использованием нетра-

диционных видов пищевого целебного раститель-

ного сырья – перспективный способ оптимизации 

производства продуктов здорового питания. 

Интерес к ним с каждым годом увеличива-

ется, как со стороны населения, так и со стороны 

производителей. Многие виды нетрадицион-

ного растительного сырья за счёт полезных 

свойств длительное время используются в качестве 

приправ в кулинарии, кондитерской, ликерово-

дочной, парфюмерной и фармацевтической 

промышленности. Большинство малораспро-

страненных культур входит в состав лекар-

ственных растений. 

Результаты патентно-информационного 

поиска 

Человек с древних времён употребляет  

в пищу лесные ягоды, грибы, орехи и дикорас-

тущие овощи – щавель, цикорий, черемшу, эст-

рагон. Для рациона жителей Сибири данные 

растения являются традиционными [8]. 

Дикорастущие растения имеют высокую 

степень адаптации к различным условиям окру-

жающей среды и устойчивы ко многим заболе-

ваниям. Данные растения в период роста не 

подвергаются обработке химическими веще-

ствами. В связи с этим дикоросы имеют наиболее 

стабильные урожаи, а по пищевой ценности и 

содержанию важных биологически активных 

веществ превосходят культурные виды [9]. 

Разработана технология использования 

сибирских рапсовых лецитинов для создания 

фосфолипидно-минерального растительного 

комплекса на основе порошкообразных кон-

центратов дикорастущих ягод смородины и 

корневища сабельника болотного, не уступаю-

щего по химическому составу и содержанию 

биологически активных веществ знаменитому 

корню женьшень, собранных в арктических  

регионах Тюменской области [10]. 

Во многих странах мира моделирование 

многокомпонентных пищевых систем с заданным 

набором макро и микронутриентов, с пониженной 

энергетической ценностью, на основе местного 

растительного сырья, является актуальным 

научным исследованием. Моделирование осу-

ществляется с помощью современных инфор-

мационных систем, с целью оптимизации и 

прогнозирования конечного продукта, с учётом 

методов экстракции, соотношения ингредиентов 

для благоприятного влияния на организм. 

Это новое научное направление может 

обеспечить цифровую трансформацию данных 

о физиологических потребностях человека  

в питательных соединениях, биологически ак-

тивных веществах и энергии, а также о химиче-

ском составе основных продуктов питания [11] 

Поддерживая мировые тенденции развития 

функциональных продуктов питания Россий-

ская академия наук рекомендует развивать 

«цифровую нутрициологию», направленную на 

персонифицированные подходы к оптимальному 

питанию населения [12]. 
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Муратовой Е.И. Смолихиной П.М. и др., 

предложен объектно-ориентированный подход 

к проектированию многокомпонентных пищевых 

продуктов, например, кондитерских изделий. 

Отличительной чертой этого подхода является 

представление формулировки в виде иерархи-

ческой структуры (метод Саати) [13]. Резни-

ченко И.Ю. и др. предложили комплексный 

технологический подход к разработке функци-

ональных пищевых продуктов, обогащённых 

многокомпонентными пищевыми ингредиентами, 

состоящих из пищевых волокон и растительных 

биологически активных веществ. Предложили 

критические контрольные точки в процессе 

производства и реализации кондитерской про-

дукции, определяющих качество специализи-

рованных продуктов питания [14]. 

Красуля О.Н. и др. рассматривают много-

компонентные пищевые продукты на основе 

функциональных свойств основных видов сы-

рья и вносимых ингредиентов. Они учитывали 

кинетику биохимических и коллоидных процес-

сов, характеризующих основные закономерности 

гетерогенных дисперсных систем с различными 

физико-химическими факторами [15]. 

Конева М.С. и др. предложили использо-

вание информационных технологий, для кон-

струирования многокомпонентных пищевых 

рецептур с помощью линейных, эксперименталь-

ных и статистических методов программирования 

или объектно-ориентированного подхода [16]. 

Березина Н.А. и др. разработали про-

грамму в Object Pascal для конструирования 

многокомпонентных систем геродиетического 

назначения, на примере хлебных композиций [17]. 

Группа компаний Мартин Бауер разраба-

тывает и производит высококачественные  

экстракты для продуктов из различных трав  

и фруктов, адаптируя свойства экстрактов  

к определённым требованиям, заданному хими-

ческому составу. 

«Ива» – крупнейший в России поставщик 

лекарственных трав, входит в пятёрку крупней-

ших поставщиков лекарственного растительного 

сырья, специй, пряностей, сушёных овощей и трав. 

На протяжении более 10 лет в лаборато-

риях Национального исследовательского Том-

ского политехнического университета и других 

научных учреждениях сотрудниками компании 

ООО «Вистерра» отрабатываются новые техно-

логии глубокой переработки растительного  

сырья и получение на его основе субстанций 

для производства биологически активных  

добавок, функциональных ингредиентов для 

пищевых продуктов. 

Целью деятельности компании «Рязанские 

просторы» является научно-исследовательская 

работа, выращивание и переработка новых 

культур в частности топинамбура для производ-

ства пищевых добавок, биологически активных 

добавок. Компания сотрудничает на договорной 

основе с крупнейшими институтами и научными 

академиями России. 

Артлайф – крупнейший отечественный 

производитель продуктов здорового питания, 

биологически активных комплексов, косме-

тики, а также материалов и оборудования для 

фармацевтической, пищевой, сельскохозяй-

ственной отраслей. Производство компании 

развёрнуто в трёх странах: в России, в Индии,  

в Украине. Артлайф входит в число национальных 

чемпионов – компаний, вносящих значитель-

ный вклад в развитие высокотехно-логической 

сферы российской экономики. 

В Московском государственном универси-

тете технологий и управления им. К.Г. Разумов-

ского была разработана технология хлебобулочных 

изделий с использованием шрота расторопши 

пятнистой. Данные изделия предназначены: 

«Здоровей-ка» – для защиты организма от свободных 

радикалов и выведения токсинов; «Здоровей-ка 

ПЛЮС» – для повышения иммунитета и снижения 

уровня холестерина; «Здоровей-ка молочная» – 

для повышения содержания полноценного белка 

и снижения риска остеопороза [18]. 

Квасенковым О.И. запатентован способ 

производства хлебобулочного изделия, преду-

сматривающий применение фосфолипидов при 

замесе теста в сочетании с предварительно под-

готовленными растительными ингредиентами, 

такими как порошок цикория, топинамбура, 

одуванчика. Способ позволяет получить хле-

бобулочное изделие с улучшенными органо-

лептическими, технологическими свойствами,  

обладающего профилактической направленно-

стью за счёт содержания биологически активных 

веществ в растительном сырье [19]. 

В ВНИИ мясной промышленности разра-

ботана рецептура мясных полуфабрикатов. 

Была установлена их пищевая, биологическая 

ценность, обоснована целесообразность исполь-

зования растительного сырья (жмыха кедрового 

ореха, порошка экстракта лука красного цвета, 

гречихи, риса, моркови, цуккини) для произ-

водства рубленых полуфабрикатов. В резуль-

тате разработанной рецептуры получают  

рубленные полуфабрикаты с улучшенными 

реологическими свойствами, а также обладаю-

щие радиопротекторными свойствами за счёт 

содержания в используемом растительном  

сырье пищевых волокон [20]. 
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Ключникова О.В. с соавторами предла-

гают использовать в качестве растительных 

компонентов тыкву и топинамбур. Тыква имеет 

низкую калорийностью, но высокое содержа-

ние протопектинов, минеральных веществ,  

β-каротина, витамины С, PP и группы В. По ор-

ганолептическим характеристикам она явля-

ется оптимальным ингредиентом для мясных 

продуктов, так как не имеет выраженного аро-

мата и не искажает аромат мясных продуктов. 

Исследования показали, что включение мякоти 

тыквы обеспечивает сочность рубленых полу-

фабрикатов и консервов для детского и героди-

етического питания, существенно обогащает 

продукты β-каротином, пектиновыми веществами. 

Клубни топинамбура отличаются высоким  

содержанием микроэлементов, витаминов В1, 

В6, С и РР, белка, пектиновых веществ и орга-

нических кислот [21]. 

B Индии была исследована возможность 

обогащения пшеничного хлеба мукой из семян 

пажитника сенного, богатой белком, лизином, 

растворимыми и нерастворимыми пищевыми 

волокнами, кальцием, железом и β-каротином [22]. 

В Австралии был разработан ФПИ – экс-

тракт из кожуры банана в инкапсулированной 

форме. Кожура банана содержит фенольные и 

другие биологически активные соединения, но 

они находятся в очень нестабильном состоянии, 

поэтому появилась необходимость в инкапсу-

ляции данного экстракта [23]. 

В Бразилии ультразвуковой экстракцией 

получены экстракты антоцианов и общих  

фенольных соединений из Гибискуса (Hibiscus 

sabdariffa L.) с целью использования их в функ-

циональных продуктах. Анализ применения 

экстрактов в желе в отношении переваривания 

in vitro и ферментации в толстой кишке показал, 

что потеря антоцианов, фенольных соединений 

и антиоксидантной активности в желе с экс-

трактами меньше чем в самих экстрактах [24]. 

В Хорватии разработана рецептура шоко-

лада с улучшенным и стабильным полифенольным 

профилем в течение 12 месяцев хранения с ис-

пользованием лиофилизированного экстракта 

крапивы. Полученный экстракт крапивы проявлял 

антиоксидантные свойства на раковых клетках 

толстой кишки человека [25]. 

Китайскими учёными вместе с учёными 

из Нидерландов была изучена и выделена  

нерастворимая клетчатка Женьшеня. Женьшень 

является ценнейшим источником полисахаридов 

и поэтому может быть использован в качестве 

функционального пищевого ингредиента.  

Данные исследования показали, что женьшень 

обладает высокой пищевой ценностью, идеальной 

физиологической активностью и адсорбцион-

ной функцией, что делает его потенциальным 

функциональным ингредиентом в пищевой 

промышленности [26]. 

Заключение 

По проведённым исследованиям можно 

сделать вывод, что всё больше производителей 

и учёных заинтересованы не только в производстве 

готовых продуктов питания функционального 

назначения, но и в поиске, разработке, и про-

изводстве новых пищевых функциональных  

ингредиентов для этих продуктов [27]. Произ-

водители в свою очередь, исходя из современных 

предпочтений потребителей, стремятся к исполь-

зованию натурального растительного сырья  

и получению из него новых функциональных 

пищевых ингредиентов.
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