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От  
эффективности их взаимодействия во 
многом зависит обеспечение населе-
ния высококачественными продуктами 
питания в объемах и ассортименте, 
достаточных для формирования пра-
вильного и сбалансированного рациона.

Структура продовольственного рынка динамично 
меняется. С развитием потребительского сознания, 
информированности населения о свойствах продук-
тов, их роли в биохимических процессах поддержания 
и сохранения долголетия и здоровья на первый план 
выходят вопросы правильного, полезного, сбалансиро-
ванного питания. Перед пищевой промышленностью 
стоит необходимость создания продуктов высокой пище-
вой ценности, в том числе обладающих диетическим 
и профилактическим действием.

Усиление конкуренции заставляет перерабатываю-
щие предприятия постоянно совершенствоваться в при-
меняемых технологиях с целью минимизации затрат при 
сохранении качества. В отрасли все больше применя-
ются нано-, био- и аддитивные технологии, моделирова-
ние процессов и оборудования, позволяющие получить 
результаты в сжатые сроки при минимальных затратах.

Самые передовые методы и способы проведения иссле-
дований с пищевыми средами успешно применяются 
в НПЦ НАН Беларуси по продовольствию –  ведущей науч-
ной организации страны, осуществляющей научно-техни-
ческое сопровождение всех отраслей пищевой промыш-
ленности. Современные высокоэффективные производ-
ства, новые виды продуктов питания, которые по своим 
качественным и потребительским свойствам превосходят 
импортные аналоги, созданы при непосредственном уча-
стии Центра. По его инициативе разработаны и введены 
в действие стандарты, нормативные и законодательные 
акты, позволившие существенно укрепить позиции отече-
ственных производителей продуктов питания на мировом 
рынке. Наибольшую результативность дают исследова-
ния, проводимые в тесном сотрудничестве с реальным сек-
тором экономики, а также научными и образовательными 
организациями смежных отраслей.

Взаимодействие науки  
и производства  
в отечественной пищевой  
промышленности 
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Для повышения эффективности взаимодействия 
между наукой и производством, отдачи от научных иссле-
дований постановлением Бюро Президиума НАН Беларуси 
№389 от 11.09.2015 г. на базе НПЦ НАН Беларуси по про-
довольствию создан кластер «Республиканский центр тех-
нологий здорового питания». Его основная цель –  обеспе-
чение создания полноценных, качественных и безопасных 
продуктов, направленного на улучшение состояния здо-
ровья населения, развитие индустрии здорового питания, 
разработку и производство инновационной продукции 
на основе объединения и координации деятельности науч-
ных, производственных и управленческих структур.

Деятельность кластера направлена на решение следу-
ющих задач:
�� подготовку законодательных и нормативно-правовых актов;

�� генерирование основ здорового питания и внедрение практиче-

ских мер по их реализации;

�� координацию научных исследований и разработок в созда-

нии технологий продуктов, удовлетворяющих физиологические 

потребности населения в веществах и энергии (детей, бере-

менных и кормящих женщин, лиц пожилого возраста и занятых 

на работах с вредными и (или) опасными условиями труда, а также 

людей с различными хроническими алиментарно-зависимыми 

заболеваниями);

�� участие в развитии продовольственного (аграрного и производ-

ственного) сектора, обеспечивающего получение достаточного 

объема и широкого ассортимента качественных и безопасных 

пищевых изделий, в том числе для детского и функционального 

назначения;

�� формирование базы данных показателей качества сырья и про-

дуктов, разработка программы расчета индивидуальных правиль-

ных рационов.

Организационная структура кластера  
представлена на рис. 1.

Организация работ в рамках деятельности кластера 
позволила повысить эффективность и оперативность 
реализации инновационных проектов. Так, совместно 
со Скидельским сахарным комбинатом проведена 

Рис.1.  Структура кластера «Республиканский центр технологий здорового питания»
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успешная апробация технологии микробиологического 
синтеза лимонной кислоты. Достигнуты следующие 
результаты:
�� среднее повышение производительности линии по производству 

лимонной кислоты по разработанной технологии составило 33,3%;

�� расход тепловой энергии на производство пара для осуществле-

ния процесса сократился в 92,9 раза;

�� обеспечены качество и безопасность лимонной кислоты согласно 

международным стандартам;

�� исключено использование пара высокого давления и формалина 

в технологическом процессе обеззараживания емкостного обору-

дования, что позволило снизить капитальные и эксплуатационные 

затраты, улучшить экологическую обстановку.

Разработанная технология легла в основу проводимой 
в 2016–2017 гг. модернизации цеха лимонной кислоты.

Отдельного внимания заслуживает технология про-
изводства спирта с дифференцированным разделе-
нием биополимеров зерна, внедренная на Ивацевичском 
спиртзаводе, позволяющая исключить из технологиче-
ского процесса часть некрахмалистых полисахаридов 
в виде загрязненных и обсемененных оболочек, улучшить 
реологические свойства сусла спиртового производства, 
увеличить крахмалистую составляющую зерновых заме-
сов и повысить их концентрацию, создать основу для 
роста производительности предприятия и повышения 
конкурентоспособности продукции спиртовой отрасли.

Технология позволила увеличить концентра-
цию сухих веществ перерабатываемого сусла: для 
ржи –  с 21,2% до 22,6–22,9%, для тритикале –  с 22,9% 
до 23,4–23,7% и снизить себестоимость ректификован-
ного спирта из пищевого сырья на 2%.

Тесное взаимодействие Центра по продовольствию 
с Рогозницким крахмальным заводом позволило создать 
высокотехнологичное производство на основе самого 
современного оборудования. Использование энерго- 
и ресурсосберегающих технологических схем, систем 
рекуперации тепла, современных приводов и насосов, 
полная автоматизация процесса позволили существенно 
снизить удельный расход сырья и затраты при выпуске 
продукции. В период переработки предприятие полно-
стью управляется одним человеком. Введенный в эксплу-
атацию в 2011 г., завод стал лидером в отрасли и обеспе-
чил выпуск наиболее качественного крахмала в стране 
при оптимальной себестоимости. Разработаны техно-
логии производства модифицированного крахмала для 
нужд отечественной нефтедобывающей промышленно-
сти, которые востребованы и за рубежом.

Объединение усилий отечественных молокопере-
рабатывающих предприятий и ученых Центра по про-
довольствию позволило в течение последних 5 лет раз-
работать широкий ассортимент отечественных сыров: 
«Масдамер», сыры с голубой плесенью «Рокфорти» 
типа «Рокфор», с белой плесенью «Сыр Белый» типа 
«Камамбер», элитного твердого сычужного с высокой 

температурой второго нагревания «Тызенгауз» (типа 
«Эмменталь»), с чеддеризацией сырной массы и созрева-
нием «Чеддер-Бел» (типа «Чеддер»). Их внедрение в про-
изводство удовлетворяет потребность отечественного 
рынка в новых видах продукции до 70–90%, способствуя 
снижению импортных поставок аналогов.

Сотрудники Центра в тесном взаимодействии с пред-
приятиями хлебопекарной отрасли впервые в республике 
создали технологии изготовления особых сортов хлебо-
булочных, кондитерских и макаронных изделий, в том 
числе для питания детей школьного возраста и пожи-
лых людей. Изучена их эффективность путем проведе-
ния медико-биологических испытаний и освоен выпуск 
новых видов изделий на хлебозаводах страны.

Изделия обогащены минеральными веществами 
(селен, железо), витаминами группы В (В1, В2, В6, В12, 
фолиевой кислотой), РР, пищевыми волокнами, флавоно-
идами растений в соответствии с физиологическими нор-
мами потребления подростков. Данные продукты укре-
пляют иммунный статус, улучшают физическое состоя-
ние детей школьного возраста.

Пример эффективного взаимодействия науки и про-
изводства –  консервная отрасль. Ученые поставили 
на производство сотни новых видов продукции, осу-
ществляется научное сопровождение ввода новых цехов 
и оборудования, проводятся обучающие семинары и кон-
сультации для специалистов отрасли. На Витебском 
плодоовощном комбинате организовано производство 
овоще- мясных и овоще-рыбных консервов для питания 
детей раннего возраста, cбалансированность которого 
по питательным веществам достигнута за счет сочетания 
овощного сырья с мясом или рыбой, крупами, сливками, 
растительным маслом.

Завершается разработка технологии производства 
конкурентоспособной продукции –  стерилизованных 
(пастеризованных) фруктово-овощных консервов для 
питания детей раннего возраста в современной мягкой 
упаковке из комбинированных материалов типа «Пауч», 
позволяющей заменить часть аналогичной продукции 

А

Б

Рис. 2. Новые виды продуктов питания
А –  сыры с голубой плесенью «Рокфорти» типа «Рокфор»;
Б –  фруктовоовощные консервы для питания детей раннего возраста  
в мягкой упаковке типа «Пауч»;
В –  хлебо булочные изделия для питания детей дошкольного и школьного возраста

В
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в стеклобанке и имеющую импортозамещающую направ-
ленность. Упаковка делается из специальных многослой-
ных пленок c высокими барьерными свойствами, обла-
дает малым весом, высокой прочностью, эластичностью, 
стойкостью к ударам, действию температур. Организация 
производства планируется на Малоритском консервно- 
овощесушильном комбинате.

В кондитерской отрасли учеными Центра совместно 
с предприятиями созданы новые наукоемкие технологии 
и виды продукции:
�� изделия с использованием пряно-ароматических растений (пря-

ники, мармелад, зефир, карамель), что позволило повысить их 

биологическую ценность и расширить ассортимент;

�� продукты профилактического, функционального и специализи-

рованного питания, в том числе без сахара: конфеты, шоколад, 

мучные кондитерские изделия, драже, халва, мармелад, зефир, 

батончики-мюсли.

Технологии внедрены на крупнейших кондитер-
ских предприятиях республики: «Красный пищевик», 
«Коммунарка», «Спартак», «Кондитерская фабрика 
«Слодыч», «Конфа». В среднем выпускается свыше 500 т 
специализированной продукции, что позволяет удовлет-
ворить растущий на нее спрос.

Значительные результаты в области пищевой про-
мышленности достигаются при объединении усилий науч-
ных коллективов из разных стран в рамках выполнения 
совместных программ и проектов. Так, в результате реа-
лизации мероприятий Научно-технической программы 
Союзного государства «Инновационное развитие карто-
феля и топинамбура» были разработаны передовые техно-
логии и оборудование для их реализации.

В Центре разработана технология производства очи-
щенных картофеля и топинамбура в упаковке из поли-
мерных материалов под вакуумом и основное технологи-
ческое оборудование, смонтированное на сельхозпред-
приятии «Брилево».

Создана технология получения картофельно-топи-
намбурового пюре: за счет смешивания предварительно 
измельченных до одинакового гранулометрического 
состава сухого картофельного пюре и сушеного топи-
намбура («сухой» способ) и благодаря совместной перера-
ботке картофеля и топинамбура по технологическим про-
цессам, аналогичным производству сухого картофельного 

пюре («мокрый» способ). Разработаны виды продукции 
на основе нового вида пюре: формованные обжаренные 
чипсы, концентраты. Для реализации «сухого» способа 
изготовлено оборудование, успешные испытания кото-
рого проведены на опытно-технологическом участке НПЦ 
по продовольствию НАН Беларуси, «мокрый» способ отра-
ботан на ОАО «Машпищепрод».

На Верховичском крахмальном заводе внедрены 
технология и оборудование для переработки карто-
фельной мезги. Разработано несколько видов продук-
тов и способов их производства: использование сырой 
предварительно обезвоженной картофельной мезги 
в качестве готового корма для животных, дальнейшего 
силосования; для применения в составе комбинирован-
ных сухих кормов.

На основании комплекса проведенных теоретиче-
ских и экспериментальных исследований создано обо-
рудование для подготовки клубней топинамбура: бара-
банная моечная машина со встроенным камнеотборни-
ком, щеточная моечная машина, терка для измельчения 
топинамбура и емкость для приготовления замеса перед 
ферментативной обработкой. На опытном производстве 
«Мариз» успешно проведены его испытания.

Таким образом, в современных условиях хозяй-
ствования эффективная работа отраслей пищевой про-
мышленности возможна только при тесном взаимодей-
ствии с наукой и для этого есть все необходимые меха-
низмы: формируются различные научно-технические 
программы, основная цель которых – усилить экспорт-
ные позиции отечественных предприятий и отрас-
лей на мировом продовольственном рынке, сохранить 
и повысить качество производимой продукции. 
Поэтому ключевое значение для инновационного разви-
тия пищевой промышленности имеет активность самих 
производственных предприятий –  отказ от приобрете-
ния импортных технологий и оборудования в пользу 
создания отечественных. 
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Рис. 3. Новые виды кондитерских изделий
А –  зефир без сахара с использованием пряноаромати ческих растений;
Б –  шоколад без сахара;
В – батончики мюсли специали зированного питания
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