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Введение 

Приоритетным направлением государственной политики в области 

здорового питания в Российской Федерации является формирование системы 

питания для обеспечения массового потребления пищевых продуктов, 

сбалансированных по содержанию макро- и микронутриентов, с целью 

обеспечения профилактики хронических алиментарно-зависимых заболеваний и 

увеличения продолжительности жизни. Переработка сельскохозяйственного 

сырья является системообразующей областью развития АПК России и играет 

ключевую роль в обеспечении продовольственной безопасности, повышении 

качества и пищевой ценности пищевых продуктов и предупреждении 

распространения неинфекционных заболеваний. В условиях санкционных 

ограничений большое внимание Правительство России уделяет проблемам 

повышения конкурентоспособности и разработке национальных инновационных 

технологий, основанных на международных достижениях в области 

производства и глубокой переработки сельскохозяйственного сырья и пищевых 

продуктов, сформулированных в Постановлении Правительства от 25 августа 

2017 г. № 996 «Об утверждении федеральной научно-технической программы 

развития сельского хозяйства на 2017-2025 годы». В этой связи модернизация 

технологий переработки сельскохозяйственного сырья для получения 

качественной, безопасной продукции при условии сохранения функциональной 

активности биологически активных соединений, входящих в их состав, является 

приоритетным направлением для обеспечения здоровьесбережения населения и 

реализации продовольственной программы страны. Разработка инновационных 

пищевых технологий во всем мире направлена на производство продуктов 

питания с заданными потребительскими свойствами, позволяющими 

удовлетворить потребности организма в необходимых макро- и 

микронутриентах. 

Особое внимание ВОЗ и ФИЦ питания, биотехнологии и безопасности 

пищи уделяют использованию пищевых продуктов, богатых биологически 
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активными веществами природного происхождения с направленной 

функциональной эффективностью для снижения установленного дефицита 

нутриентов в рационе питания. Плодовая продукция является перспективным 

источником фитобиотических нутриентов, имеющих доказанную 

функциональную эффективность для профилактики алиментарно-зависимых 

заболеваний. Известно, что во время переработки плодового сырья происходит 

снижение содержания пищевых функциональных ингредиентов в готовой 

продукции. Современный уровень развития инновационных технологий 

производства пищевых продуктов направлен на максимально возможное 

сохранение исходной пищевой ценности сырьевых источников.  

В разработанной Правительством России Доктрине обеспечения 

продовольственной безопасности указаны мероприятия по стимулированию 

научных исследований в АПК, поставлена задача увеличения объема 

отечественного производства плодов не менее на 60 % и продуктов их 

переработки до 50 %, разработки и внедрения отечественных интенсивных 

технологий производства продукции и обеспечения доступа продукции на 

внешние рынки. С 01 марта 2022 г. вступил в силу Федеральный закон от 11 июня 

2021 г. № 159-ФЗ «О сельскохозяйственной продукции, сырье и продовольствии 

с улучшенными характеристиками», где указано о необходимости увеличения 

разработок, производства сырья и продовольствия с улучшенными 

потребительскими свойствами. Определенный вклад в решение поставленных 

задач могут внести предприятия общественного питания. В настоящее время эта 

сфера питания занимает особое место в стратегии обеспечения национальной 

продовольственной безопасности государства и является одним из значимых 

объектов научных исследований. Общественное питание направлено на 

удовлетворение потребностей людей в полноценном питании, что является 

основной целью государственной политики в области обеспечения здорового 

питания.  

В индустрии питания особое место занимают продукты растительного 

происхождения, в частности плодовое сырье и продукты их переработки.  
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Производство продуктов переработки плодового сырья, отвечающих 

современным требованиям безопасности, сохранности потребительских свойств, 

является наиболее актуальным направлением в нутрициологии. Для решения 

поставленных задач большое внимание уделяется внедрению наукоемких 

инновационных технологий, включающих современные способы переработки 

растительного сырья, расширение ассортимента и производства готовых 

пищевых продуктов и полуфабрикатов с заданным химическим составом, 

сбалансированных по содержанию функциональных макро- и микронутриентов, 

в том числе минорных биологически активных веществ. 

Разработке перспективных технологий переработки плодового сырья для 

нужд пищевой промышленности и предприятий общественного питания 

посвящены работы многих отечественных и зарубежных ученых. Среди них 

значительный вклад внесли В.А. Тутельян, В.М. Позняковский, С.Н. Хабаров, 

Е.В. Алексеенко, Л.Г. Елисеева, Г.И. Касьянова, В.С. Колодязная, 

И.А. Короткий, В.А. Медведева, И.А. Никитина, М.А. Николаева, 

Т.В. Плотникова, Т.Г. Причко, А.Н. Расщепкин, И.Э. Цапалова и многие другие. 

Разработкой технологий пищевых продуктов с различными растительными 

добавками занимались Д.Л. Азин, Е.Н. Артемова, О.В. Голуб, Т.А. Исригова, 

М.Ю. Тамова и др. 

Современный уровень сырьевой базы эссенциальных нутриентов не может 

в полной мере обеспечить возможность проектирования химического состава 

продуктов и рационов путем полинутриентного композиционного 

комбинирования. Обеспечение потребителей необходимыми физиологически 

ценными нутриентами является ключевой задачей, стоящей перед научным 

сообществом нутрициологов, технологов пищевой промышленности и 

общественного питания. Для решения данной задачи необходима разработка и 

внедрение инновационных технологий глубокой переработки растительного 

сырья как источника уникального комплекса биологически активных веществ, 

позволяющих максимально сохранять функциональную активность основных 

макро- и микронутриентов. 
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введ. 2016-01-01 / разраб. ГНУ ВНИИПБиВП Россельхозакадемии. – М. : 

Стандартинформ, 2019. – 8 с. 
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и овощные. Общие технические условия : изд. офиц. : утв. и введен в действие 

Приказом Федер. Агентства по техн. регулированию и метрологии от 25 июня 

2014 г. № 45 : введ. впервые : дата введ. 2016-01-01 / разраб. ГНУ «ВНИИКОП» 

Россельхозакадемии. – М. : Стандартинформ, 2019. – 6 с.  

72. ГОСТ 5898-87 Изделия кондитерские. Методы определения 

кислотности и щелочности (с Изменением N 1) : изд. офиц. : утв. и введен в 
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действие Постановлением Государственного комитета СССР по стандартам от 
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условия : изд. офиц. : утв. и введен в действие Постановлением 

Государственного комитета СССР по стандартам от 11 июнь 1980 г. № 2717 : 

взамен : дата введ. 1981-01-01 / разраб. Министерством пищевой 

промышленности СССР. – М. : Стандартинформ, 2009. – 5 с.  
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: утв. и введен в действие Приказом Федер. Агентства по техн. регулированию и 

метрологии от 14 нояб. 2014 г. № 72-П : взамен : дата введ. 2016-01-01 / разраб. 

ГНУ ВНИИПБиВП Россельхозакадемии. – М. : Стандартинформ, 2019. – 6 с. 
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Правила приемки и методы отбора проб : изд. офиц. : утв. и введен в действие 

Приказом Федер. Агентства по техн. регулированию и метрологии от 5 дек. 2014 

г. № 46-2014 : взамен : дата введ. 2016-01-01 / разраб. Некоммерческой 

организацией РСПС. – М. : Стандартинформ, 2019. – 10 с. 

78. ГОСТ 10114-80 Изделия кондитерские мучные. Метод определения 

намокаемости : утв. и введен в действие Постановлением Государственного 

комитета СССР по стандартам от 7 мая 1980 г. № 2032 : взамен : дата введ. 1981-

07-01 / разраб. Издательство стандартов. – М. : Стандартинформ, 2012. – 4 с. 
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79. ГОСТ 6442-2014 Мармелад. Общие технические условия : изд. офиц. 

: утв. и введен в действие Приказом Федер. Агентства по техн. регулированию и 
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офиц. : утв. и введен в действие Приказом Федер. Агентства по техн. 

регулированию и метрологии от 28 авг. 2013 г. № 58-П : взамен : дата введ. 2015-

07-01 / разраб. ГНУ ВНИИКОП Россельхозакадемии. – М. : Стандартинформ, 
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качеством продукции и стандартам от 24 мая 1990 г. № 1283 : взамен : дата введ. 

1991-07-01 / разраб. Всесоюзным науч.-исслед. инстит. консервной и 

овощесушильной промышленности. – М. : Стандартинформ, 2011. – 11 с. 
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и сухих веществ : изд. офиц. : утв. и введен в действие Приказом Федер. 

Агентства по техн. регулированию и метрологии от 19 марта 2015 г. № 144-ст : 

взамен : дата введ. 2016-07-01 / разраб. ГНУ НИИКП Россельхозакадемии. – М. : 

Стандартинформ, 2019. – 10 с. 

83. ГОСТ ISO 750-2013 Продукты переработки фруктов и овощей. 

Определение титруемой кислотности : изд. офиц. : утв. и введен в действие 

Приказом Федер. Агентства по техн. регулированию и метрологии от 22 нояб. 

2013 г. № 1701-ст : взамен : дата введ. 2015-07-01 / разраб. ГНУ ВНИИКОП 

Россельхозакадемии. – М. : Стандартинформ, 2019. – 8 с. 
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определения кислотности : изд. офиц. : утв. и введен в действие Постановлением 

Государственного комитета СССР по стандартам от 09 апр. 1986 г. № 924 : 

взамен : дата введ. 1987-07-01 / разраб. Министерством пищевой 

https://izd-mn.com/


Технологии дегидратации и шокового замораживания плодового сырья 
Н.А. Грибова 
Л.Г. Елисеева 

 

https://izd-mn.com/

 

промышленности СССР. – М. : ИПК Издательство стандартов, 1998. – 4 с. 

85. ГОСТ 87560-70 Продукты пищевые консервированные. Отбор проб 

и подготовка их к испытанию : изд. офиц. : утв. и введен в действие 

Постановлением Комитета стандартов, мер и измерительных приборов при 

Совете Министров СССР от 07 сент. 1970 г. № 1379 : взамен : дата введ. 1971-

07-01 / разраб. Межгосударственным Советом по стандартизации, метрологии и 

сертификации. – М. : Стандартинформ, 2010. – 4 с. 

86. ГОСТ 26188-2016 Продукты переработки фруктов и овощей, 

консервы мясные и мясорастительные. Методы определения рН : изд. офиц. : 

утв. и введен в действие Приказом Федер. Агентства по техн. регулированию и 

метрологии от 5 сент. 2013 г. № 1043-ст : взамен : дата введ. 2018-01-01 / разраб. 

Межгосударственным Советом по стандартизации, метрологии и сертификации. 

– М. : Стандартинформ, 2019. – 8 с. 

87. ГОСТ 8756.13-87 Продукты переработки плодов и овощей. Методы 

определения Сахаров : изд. офиц. : утв. и введен в действие Постановлением 

Государственного комитета СССР по стандартам от 28 сен. 1987 N 3736 : взамен : 

дата введ. 1989-01-01 / разраб. Госагропромом СССР. – М. : Стандартинформ, 

2010. – 10 с. 

88. ГОСТ Р 54607.6-2015 Услуги общественного питания. Методы 

лабораторного контроля продукции общественного питания. Часть 6. Методы 

определения сахара : изд. офиц. : утв. и введен в действие Приказом Федер. 

Агентства по техн. регулированию и метрологии от 25 нояб. 2015 г. № 1980-ст : 

взамен : дата введ. 2018-01-01 / разраб. ОАО «ВНИИС». – М. : Стандартинформ, 

2020. – 26 с. 

89. ГОСТ 29059-91 Продукты переработки плодов и овощей: 

определения пектиновых веществ : изд. офиц. : утв. и введен в действие 

Постановлением Государственного комитета СССР по управлению качеством 

продукции и стандартам от 27 июня 1991 г. № 1081 : взамен : дата введ. 1992-07-

01 / разраб. Всесоюзным науч.-исслед. конструкторско-технологическим инстит. 

по переработке фруктов и винограда и ТК 93 «Продукты переработки плодов и 
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овощей». – М. : Стандартинформ, 2010. – 5 с. 

90. ГОСТ 6687.2-90 Продукция безалкогольной промышленности. 

Методы определения сухих веществ : изд. офиц. : утв. и введен в действие 

Постановлением Государственного комитета СССР по управлению качеством 

продукции и стандартам от 17 авг. 1990 N 2423 : взамен : дата введ. 1991-07-01 / 

разраб. Научно-производственным объединением напитков и минеральных вод. 

– М. : ИПК изд. Стандартов, 1998. – 11 с. 

91. ГОСТ 24556-89 Продукты переработки плодов и овощей. Методы 

определения витамина С : изд. офиц. : утв. и введен в действие Постановлением 

Государственного комитета СССР по управлению качеством продукции и 

стандартам от 27 мар. 1989 N 743 : взамен : дата введ. 1991-07-01 / разраб. 

Государственным агропромышленным комитетом СССР. – М. : ИПК изд. 

Стандартов, 2003. – 10 с. 

92. ГОСТ ISO 6558-2-2019 Фрукты, овощи и продукты их переработки. 

Определение содержания каротина спектрофотометрическим методом : изд. 

офиц. : утв. и введен в действие Приказом Федер. Агентства по техн. 

регулированию и метрологии от 24 сен. 2019 г. № 742-ст : взамен : дата введ. 

2020-07-01 / разраб. Федеральным агентством по техническому регулированию 

и метрологии. – М. : Стандартинформ, 2019. – 9 с. 

93. ГОСТ Р 50479-93 Продукты переработки плодов и овощей. Метод 

определения содержания витамина РР : изд. офиц. : утв. и введен в действие 

Постановлением Госстандарта России от 26 янв. 1993 г. N 23 : взамен : дата введ. 

2020-07-01 / разраб. ВНИИКОП. – М. : Стандартинформ, 2010. – 7 с. 

94. ГОСТ 15113.6-77 «Концентраты пищевые. Методы определения 

сахарозы» : утв. и введен в действие Постановлением Госуд. комит станд Совета 

Министров СССР от 24 авг. 1977 г. № 2027 : взамен : дата введ. 1979-01-01. – 

11 с. 

95. ГОСТ 26929-94 Сырье и продукты пищевые. Подготовка проб. 

Минерализация для определения содержания токсичных элементов : утв. и 

введен в действие Постановлением Комитета Российской Федерации по 
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стандартизации, метрологии и сертификации от 21 фев. 1995 г. N 78 : взамен : 

дата введ. 1996-01-01 / разраб. ВНИИКОП. – М. : ИПК Издательство стандартов, 

2002. – 9 с.  

96. ГОСТ ISO 9526-2017 Фрукты, овощи и продукты их переработки. 

Определение содержания железа методом пламенной атомно-абсорбционной 

спектрометрии : утв. и введен в действие Приказом Федер. Агентства по техн. 
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регулированию и метрологии от 13 июля 2013 г. по техн. регулированию и 

метрологии от 29 нояб. 2012 г. № 1771-ст : введ. впервые : дата введ. 2013-07-01 

/ разраб. ФГБНУ «ВНИИКОП». – М. : Стандартинформ, 2013. – 16 с. 

98. ГОСТ 10444.12-2013 Продукты пищевые. Метод определения 

дрожжей и плесневых грибов : утв. и введен в действие Приказом Федер. 

Агентства по техн. регулированию и метрологии от 22 нояб. 2013 г. № 2131-ст : 

взамен : дата введ. 2015-07-01 / разраб. ГНУ ВНИИКОП Россельхозакадемии. – 

М. : Стандартинформ, 2014. – 10 с. 

99. ГОСТ 10844-74 Зерно. Метод определения кислотности по 

болтушке» : утв. и введен в действие Постановлением Госуд. комит станд Совета 

Министров СССР от 10 декабря 1974 г. № 2675 : взамен : дата введ. 1975-07-0. – 

М. : Стандартиформ, 2009. – 3 с. 
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метрологии от 20 авг. 2014 г. № 924-ст : введ. впервые : дата введ. 2016-01-01 / 
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технические условия : утв. и введен в действие Приказом Федер. Агентства по 

техн. регулированию и метрологии от 23 авг. 2016 г. № 938-ст : введ. впервые : 
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