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Мировые тенденции развития пищевой отрасли 

характеризуются динамичным ростом индустрии 
функционального питания. Япония является осно-
воположником концепции пищевых продуктов с 
заявленными оздоравливающими свойствами и 
мировым лидером их производства. В России по-
требителю хорошо известны функциональные 
продукты молочного, хлебопекарного и зерново-
го производства. Благодаря СМИ продукты из 
мясного сырья зачастую не воспринимаются по-
требителем как здоровая пища. ВНИИМП им. 
В.М. Горбатова на протяжении многих лет зани-
мается разработкой научных принципов создания 
функциональных и специализированных продуктов 
питания на мясной основе. ФПП часто считают 
группой специализированных продуктов, в связи с 
чем разбираются законодательные основы ФПП, 
его отличительные признаки и приводится класси-
фикация продуктов здорового питания и место в 
ней ФПП. Представлен материал, описывающий 
научные подходы создания ФПП из мясного сы-
рья, включая один из важных этапов — выращива-
ние сельскохозяйственных животных. Показана 
возможность регулирования продуктивных харак-
теристик животного, морфологический состав 
туши, качество и нутриентный состав мяса благо-
даря современным методам селекции и генетики. 

Особое внимание уделено последним разработ-
кам института в области функционального питания 
— создание методов модификации мясного сырья 
с целью активизации действия биологически ак-
тивных пептидов белков мяса. В заключение из-
ложен перечень инновационных направлений 
научно-исследовательских работ для успешного 
развития отечественного рынка ФПП. Успешное 
создание функциональной продукции в современ-
ных условиях возможно только в тесном сотруд-
ничестве с учеными смежных дисциплин. 
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The world trends in the food sector development 

are characterized by a dynamic growth of the func-
tional food industry. Japan is a founder of the con-
cept of foods with claimed health properties and a 
world leader in their production. In Russia, functional 
products of dairy, bakery and grain production are 
well known to consumers. Due to mass media, 
products from meat raw material frequently are not 
perceived as healthy food. Over the years, the 
V.M. Gorbatov All-Russian Research Institute of 
Meat Industry has been developing the scientific 
principles for designing meat-based functional and 
specialized foods. Functional foods are often consid-
ered to be a group of specialized products. There-
fore, the paper examines the legislative foundations 
of functional foods, their distinctive features and 
gives classification of products of healthy nutrition 
and the role of functional products in it. The infor-
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mation describing scientific approaches to designing 
functional foods from meat raw material is presented 
including one of the main steps — production of farm 
animals. The possibility to regulate animal perfor-
mance, carcass morphological composition, meat 
quality and nutrient composition due to modern 
methods of selection and genetics is shown. Special 
attention is given to the latest developments of the 
Institute in the field of functional nutrition, namely, 

creation of methods for meat raw material modifica-
tion in order to activate an effect of biologically ac-
tive peptides of meat proteins. In conclusion, a list of 
the innovative directions of research for successful 
development of the domestic market of functional 
foods is presented. In present-day conditions, suc-
cessful development of functional foods is possible 
only in close cooperation with scientists from adja-
cent disciplines. 
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Введение 
Современные пищевые продукты за по-

следние 20-25 лет претерпели большие из-
менения. Состав готовых продуктов вклю-
чает огромное количество пищевых доба-
вок, которые, с одной стороны, улучшают 
вкусовые, технологические, функциональ-
ные свойства готового продукта, а с дру-
гой, — при длительном их поступлении в ор-
ганизм человека увеличивают риски воз-
никновения различных заболеваний. Сфор-
мировалась ситуация, в которой необходи-
мо искать новые тенденции в пищевой от-
расли. Многие зарубежные страны прошли 
подобный этап, и в результате наука пред-
ложила потребителю функциональные пи-
щевые продукты (ФПП), предназначенные 
для общего потребления, но отличающиеся 
тем, что по сравнению с обычным продук-
том, имеет дополнительную пользу для 
здоровья, гарантированную жесткими тре-
бованиями со стороны государства.  

В 2001 г. участниками Международного 
симпозиума «Funсtional Foods: Scientific and 
Global Perspectives» (Париж, октябрь, 
2001 г.) было заявлено о том, что продук-
ты функционального питания обеспечивают 
«беспрецедентную возможность расши-
ренного использования пищевых продуктов 
для улучшения здоровья, снижения риска 
заболеваний и повышения продуктивности».  

Мировой рынок функциональных про-
дуктов интенсивно развивается, ежегодно 

увеличиваясь на 15-20% [1]. На сегодняш-
ний день в здоровые продукты инвестируют 
около 30% мировых продовольственных 
предприятий, а темпы роста индустрии 
здорового питания не уступают темпам 
развития пищевой промышленности. Японии 
принадлежит 39,2% мирового уровня рын-
ка функциональных продуктов, США — 
31,1, пяти европейским странам (Испания, 
Италия, Германия, Франция и Великобрита-
ния) — 28,1%. На мировом рынке функцио-
нальных продуктов хлебопекарные и мо-
лочные изделия доминируют, составляя 
72,9% [2]. И если молочные и зерновые 
пищевые продукты давно завоевали авто-
ритет у потребителя, в том числе и из-за 
более легкой технологии их производства, 
то с мясными изделиями ситуация намного 
сложнее. 

В обзоре представлена позиция авторов 
по классификации продуктов здорового пи-
тания и месте в ней функционального пи-
щевого продукта. Дана информация по 
возможным путям формирования продукта 
функциональной направленности и изложе-
ны результаты многолетних комплексных 
исследований института по созданию функ-
циональных пищевых продуктов на мясной 
основе. 

Понятие «Функциональное питание» по-
явилось в 1984 г. в Японии, термин «функ-
циональные продукты питания» был пред-
ложен в 1989 г. С 1991 г. Министерством 



ПЕРЕРАБОТКА ПРОДУКЦИИ СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 
 

Вестник Алтайского государственного аграрного университета № 12 (146), 2016 153
 

здравоохранения и благосостояния Японии 
внедрялась концепция продуктов питания, 
используемых для оздоровления (Foods for 
Specified Health Use — FOSHU).  

Эффективность продукта FOSHU обос-
новывается разъяснением механизма дей-
ствия, установлением уровня доз, проведе-
нием исследований с использованием лю-
дей и животных и применением соответ-
ствующих статистических анализов. Без-
опасность подтверждается проведением 
тестов на токсичность и мутагенность. В 
отличие от растительных и животных нату-
ральных ингредиентов, используемых в 
производстве пищевых продуктов ингреди-
ентов, химические соединения (красители, 
ароматизаторы и т.д.) должны быть допол-
нительно одобрены в качестве пищевых 
добавок. 

Правительство Японии финансировало 
исследования физиологического влияния 
различных пищевых продуктов и их состав-
ляющих на здоровье человека, в результа-
те которых было установлено влияние пи-
щевых ингредиентов на функции гормонов, 
нервной, иммунной, кровеносной, пищева-
рительной и других систем организма. Ры-
нок продуктов FOSHU постоянно растет и 
достигает порядка 30% от общего рынка 
«диетических» или здоровых продуктов в 
результате жесткого контроля производ-
ства ФПП со стороны государства и финан-
сирования научных исследований [3].  

Согласно «Научной концепции функцио-
нальных продуктов питания в Европе» (Sci-
entific Concepts of Functional Food in Europe) 
пищевой продукт может считаться «функ-
циональным», если было продемонстриро-
вано, что он оказывает благоприятное воз-
действие на одну или более целевых функ-
ций в организме, помимо адекватных пита-
тельных эффектов, таким образом, кото-
рый релевантен улучшенному состоянию 
здоровья и благополучия и/или снижению 
риска заболевания. К функциональному 
продукту установлены следующие требо-
вания: 

• в составе продукта не должны 
использоваться вещества искусственного 
происхождения — красители, эмульгаторы и 
др.; 

• продукт должен быть безвредным — 
отсутствие прямого и побочного вредного 
влияния, аллергического действия;  

• потребление продукта не должно 
привести к превышению допустимых 
концентраций входящих в его состав 
биологически активных веществ; 

• продукт не может быть в форме 
таблеток или порошков; 

• продукт должен сохранять функ-
циональные свойства введенных в него 
функциональных ингредиентов. 

Развитие отечественного рынка функци-
ональных продуктов питания стало возмож-
ным благодаря государственной поддерж-
ке и воплощению концепции «здорового 
питания». В 2010 г. были утверждены «Ос-
новы государственной политики Российской 
Федерации в области здорового питания 
населения на период до 2020 г.», где от-
мечалась необходимость увеличить долю 
производства продуктов массового по-
требления, обогащенных витаминами и ми-
неральными веществами, включая массо-
вые сорта хлебобулочных изделий, а также 
молочные продукты — до 40-50% от обще-
го объема производства; увеличить долю 
производства молочных и мясных продук-
тов со сниженным содержанием жира до 
20-30% от общего объема производства. В 
2013 г. вышло постановление Главного гос-
ударственного санитарного врача Россий-
ской Федерации Г. Онищенко «О мерах по 
профилактике заболеваний, обусловленных 
дефицитом микронутриентов, развитию 
производства пищевых продуктов функцио-
нального и специализированного назначе-
ния», в котором отмечались неудовлетво-
рительные темпы развития рынка функцио-
нальных и обогащенных продуктов и реше-
ние ускорить темпы их внедрения на госу-
дарственном уровне.  

Рынок функциональных пищевых продук-
тов в России не достигает 5% от общего 
объема производства пищевых продуктов, 
однако объемы производства данной про-
дукции ежегодно увеличиваются, хотя и 
небольшими темпами.  

Согласно российскому законодательству 
«функциональный пищевой продукт» — это 
«специальный пищевой продукт, предна-
значенный для систематического употреб-
ления в составе пищевых рационов всеми 
возрастными группами здорового населе-
ния, обладающий научно обоснованными и 
подтвержденными свойствами, снижающий 
риск развития заболеваний, связанных с пи-
танием, предотвращающий дефицит или 
восполняющий имеющийся в организме че-
ловека дефицит питательных веществ, со-
храняющий и улучшающий здоровье за 
счет наличия в его составе функциональных 
пищевых ингредиентов» [4]. Данное опре-
деление представляется не совсем точно, 
поскольку, по мнению экспертов, доля 
здорового населения не превышает 15%. 
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Таким образом, рынок функциональной 
продукции ограничивается 20% населения. 
К категории ФПП также относятся обога-
щенные пищевые продукты и натуральные 
функциональные пищевые продукты.  

Функциональность этих продуктов долж-
на быть научно обоснована и подтверждена 
результатами экспериментальных исследо-
ваний по оценке физиологических и мета-
болических эффектов, и клинической оцен-
кой ее эффективности. ФПП характеризу-
ют его существенные/отличительные при-
знаки [5], в соответствии с которыми про-
изводится идентификация данной категории 
пищевой продукции.  

Для наиболее полной идентификации 
ФПП (группы продуктов) в целях облегче-
ния маркировки и исключения риска неце-
левого применения таких продуктов необ-
ходима их классификация. По мнению ав-
торов, наиболее точной классификацией 
продукции здорового питания является 
классификация, представленная А.А. Ко-
четковой (рис. 1). Согласно данной клас-
сификации основное отличие ФПП от спе-
циализированной пищевой продукции (к ко-
торой часто причисляют ФПП) заключается 
в том, что продукт массового потребления, 
имеющий вид традиционной пищи, и 
предназначен для питания в составе 
обычного ежедневного рациона.  

По способу достижения требуемых 
свойств продукты здорового питания под-
разделяются на продукты, полученные пу-

тем направленной in vivo и in vitro моди-
фикации сырья. К пищевой продукции, по-
лученной вследствие прижизненной (in vivo) 
модификации, относятся: 

1. Продукты, полученные в результате 
естественного (природного) обогащения, — 
на основе сельскохозяйственного сырья 
(растительного и животного), в результате 
выращивания которого было достигнуто 
требуемое соотношение целевых ингреди-
ентов.  

2. Продукты, требуемые свойства ко-
торых полученные в результате манипули-
рования с животными (птицей) — трофино-
тропины — в первую очередь, от животных 
направленно созданного породного соста-
ва, генномодифицированных, а также от 
животных, подвергнутых специальным воз-
действиям с целью достижения специфиче-
ских характеристик мясного сырья. 

3. Органические (экологические) про-
дукты — пищевые продукты, изготовленные 
из сельскохозяйственного сырья, выращен-
ного экстенсивным способом, без приме-
нения лекарственных, химических и анало-
гичных стимуляторов роста, а также пести-
цидов и гербицидов. 

Продукты искусственного обогащения, 
изменения состава и свойств которых про-
водят после убоя животного (in vitro) — 
продукты питания, в рецептуры которых на 
стадии приготовления вводят добавки, при-
водящие к достижению требуемого соот-
ношения целевых ингредиентов.  

 
 

 

12Кочеткова АА, 2015  
 

Рис. 1. Классификация пищевых продуктов здорового питания 
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Схематично научные подходы создания 
ФПП представлены на рисунке 2. Мясное 
сырье само по себе является функциональ-
ным продуктом, т.к. имеет сбалансирован-
ный аминокислотный состав, все незамени-
мые аминокислоты, включая триптофан, 
лизин и метионин, высокое содержание 
минеральных элементов (железа, фосфо-
ра, цинка, меди, хрома, селена, фтора, 
калия, серы), в том числе эссенциальных, 
витамины группы В и РР, обладает высокой 
пищевой и биологической ценностью.  

Направленная селекция позволяет выра-
щивать сельскохозяйственных животных с 
учетом современных тенденций рынка, т.е. 
изменять показатели продуктивности и ха-
рактеристики качества мясного сырья для 
промышленной переработки [6]. Достиже-
ния в генетике открывают новые возмож-
ности для генетического улучшения про-
грамм селекции с целью манипуляции со-
ставом туши, показателями продуктивно-
сти. Генетические маркеры позволили со-
здать механизмы влияния на характеристики 
туши, связанные с содержанием белка, 
жира и профилем жирных кислот [7]. Пу-
тем регулирования кормовых рационов, 
условий содержания животных, возможно 
управлять продуктивными качествами, со-
держанием жира на туше животного, в 
том числе и внутримышечного, изменять 
структуру жирнокислотного состава (уро-
вень насыщенных, мононенасыщенных, по-
линенасыщенных жирных кислот), а также 

отдельных жирных кислот. Введение в 
корма дополнительных источников мине-
ральных веществ и витаминов приводит к 
увеличению их содержания в мясном сырье 
и формированию обогащенного продукта. 

Внесение в рецептуру биологически ак-
тивных веществ (БАВ) или функциональных 
пищевых ингредиентов, богатых биологиче-
ски активными веществами — общепринятая 
практика для производства ФПП. Биологи-
чески активные вещества (витамины, мине-
ралы, антиоксиданты) вносятся непосред-
ственно в ФПП, либо в составе продуктов, 
богатых этими БАВ (водоросли, орехи, 
фрукты, овощи, травы, специи и др.).  

Комплексные приемы, включающие ме-
тоды обогащения/элиминации, пищевой 
комбинаторики, подбор режимов и про-
цессов термообработки для максимального 
сохранения биологически активных ве-
ществ, позволили создать специалистами 
института и выпускать на предприятиях от-
расли широкий ассортимент ФПП на мяс-
ной основе: мясные изделия для восполне-
ния йода в организме [8]; рубленые кули-
нарные изделия, обогащенные витаминами, 
минеральными веществами [9]; мясные и 
мясосодержащие продукты пониженной 
калорийности [10]; консервы мясорасти-
тельные, способствующие выведению 
вредных веществ из организма [11]; функ-
циональные продукты из конины [12] и др. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 2. Научные подходы создания функциональных продуктов питания 

Формирование заданных свойств 

Изменение рецептуры Модификация животного сырья in vivo

Изменение состава сы-
рья путем кормления 

Модификация/воздействие  
на животное/геном 

Создание продуктов на 
основе тканеспецифичных 

белков/пептидов 

Прямое внесение 
пищевой добавки в 

рецептуру 

Модификация сырья 
за счет фермента-

ции, автолиза  

Продукт с заданными свойствами 



ПЕРЕРАБОТКА ПРОДУКЦИИ СЕЛЬСКОГО ХОЗЯЙСТВА 
 

156 Вестник Алтайского государственного аграрного университета № 12 (146), 2016 
 

В мясном сырье в результате после-
убойного созревания и действия тканевых 
ферментов (мышечных протеиназ, мик-
робиальных, пищеварительных) формиру-
ются биологически активные пептиды 
(БАП), которые помимо пищевой ценности 
обладают дополнительной биологической 
активностью: антигипертензивной; анти-
окислительной; являются антагонистами 
опиоидов; иммуномодулирующей; анти-
микробной; пребиотической; способностью 
связывать минеральные вещества; антит-
ромболитической; гипохолестеролимиче-
ской. В сырокопченых и сыровяленых мяс-
ных продуктах под действием мышечных 
протеаз образуются БАП, которые обла-
дают антигипертензивной активностью [13]. 
Ферментативная тендеризация мясного сы-
рья — это еще один способ обогащения 
продукта БАП. 

Получение продуктов направленного 
действия с заданными свойствами возмож-
но путем прижизненной модификации жиз-
недеятельности и состояния здоровья жи-
вотных. Специалистами института доказано, 
что в поврежденных участках мозга свиней, 
после моделирования острого аутогемор-
рагического инсульта, вырабатываются 
травмотрофические пептиды, которые 
транспортируются по эфферентным не-
рвам, проникая через гематоэнцефаличе-
ский барьер, и с током крови попадают и 
накапливаются в скелетной мускулатуре 
[14]. В мышечных тканях животных, восста-
новившихся после геморрагического ин-
сульта, происходит накопление специфиче-
ских низкомолекулярных пептидных фрак-
ций с молекулярными массами от 310 до 
2600 Дa, благодаря которым происходит 
оздоравливающий эффект при нарушении 
функций мозга. Консервированные мясные 
продукты, предназначенные для функцио-
нального и диетического питания, получен-
ные из мяса и головного мозга свиней в 
возрасте 11-13 мес., у которых за два ме-
сяца до убоя моделировали острый ауто-
геморрагический инсульт, обеспечивают 
замедление прогрессирования сосудистой 
деменции, могут использоваться при пер-
вичных и повторных черепно-мозговых 
травмах после оперативных вмешательств 
на головном и спинном мозге, при инфек-
ционных заболеваниях ЦНС, ДЦП, а также 
у детей и лиц пожилого возраста с целью 
реабилитации или стабилизации нарушенных 
мозговых функций. 

Органы и ткани животных содержат тка-
неспецифические белки и пептиды и могут 
быть основой для продуктов липидоснижа-

ющего и антиатерогенного действия. Выяв-
лено, что в тканях сердец и аорт сельско-
хозяйственных животных (свиней и КРС) со-
держатся биологически активные вещества, 
обладающие липидоснижающим и антиате-
рогенным действием, а также кардио- и 
вазопротекторной активностью. Путем 
обогащения фаршевой системы функцио-
нальным ингредиентом — измельченными 
аортами свиней, создан функциональный 
продукт направленного гиполипидемическо-
го и антиатеросклеротического действия 
для людей группы риска развития и профи-
лактики сердечно-сосудистых заболеваний 
[15]. Для развития отечественного рынка 
ФПП, в том числе обогащенных и нату-
ральных пищевых продуктов, необходимы 
инновационные разработки, а именно: 

• технологии, включающие био- и 
нанотехнологии, технологии органического 
производства; 

• технологии получения сырья с 
гарантированными составом и свойствами; 

• технологии и режимы получения 
функциональных пищевых ингредиентов и 
функциональных пищевых продуктов, 
максимально сохраняющие активные 
вещества; 

• методы подтверждения заявленных 
состава и свойств ФПИ и ФПП. 

 
Заключение 

Специалистами института разработан 
большой ассортимент уникальных техноло-
гий и рецептур функциональных пищевых 
продуктов на основе мясного сырья, кото-
рый с каждым годом пополняется. Однако 
для доступности населению этого ассорти-
мента необходимо разработать комплекс 
законодательных мер для появления этих 
продуктов на прилавках магазинов и ощу-
тимой государственной поддержки и науке, 
и бизнесу.  

Современная наука о пище, особенно в 
области создания продуктов функциональ-
ной направленности, диктует необходи-
мость тесного сотрудничества специалистов 
смежных технологам дисциплин: диетоло-
гов, нутрициологов, биохимиков, специали-
стов животноводства и др. В нынешних 
условиях специалисты, разрабатывающие 
функциональные продукты питания, кроме 
оценки качественных свойств нового про-
дукта, должны понимать механизмы влия-
ния потребления этого продукта на различ-
ные функции организма. В целях оценки 
этого воздействия необходимо более де-
тальное изучение биохимического взаимо-
действия различных пищевых добавок и ин-
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гредиентов, заменяющих мясное сырье в 
мясной и мясорастительной системах, а 
также влияния различных соединений, об-
разующихся в продукте в результате его 
производства на функции живого организ-
ма. Сдерживающим фактором развития 
рынка функционального питания является 
несовершенство понятийного аппарата для 
четкого разделения продуктов здорового 
питания, диетических продуктов, функцио-
нальных пищевых продуктов, биологических 
добавок и пр. Терминология должна быть 
согласована между всеми специалистами, 
занимающимися питанием. 
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