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АННОТАЦИЯ

Введение. Условия использования индивидуальных рационов питания (ИРП) военнос-
лужащими, во время боевых действий, предъявляют специфические требования к их 
разработке и продуктам для комплектования. Комплексное воздействие различных 
факторов стресса, приводящих к нарушению обменных процессов в организме и, пре-
жде всего, к белково-энергетической недостаточности, характеризует условия питания 
и функционирования организма человека как экстремальные. Затруднение или невоз-
можность своевременного обеспечения питанием, ставящих под угрозу выполнение по-
ставленных перед военнослужащими задач, требуют достижения минимальных массо-
габаритных параметров рациона для увеличения их автономности при одновременной 
задаче обеспечения необходимыми питательными веществами и энергией. 

Цель исследования обосновать возможности применения альтернативных традици-
онным продуктов для формирования пищевой матрицы рациона питания. В контексте 
статьи это продукты глубокой технической конверсии или структурной модификации 
(производные продукты), в первую очередь, белков также углеводов и жиров из раз-
личных источников сырья. 

Материалы и методы. Для анализа использовались отечественные и зарубежные ис-
следования и рекомендации по продовольствию и питанию человека в экстремальных 
условиях и чрезвычайных ситуациях, а также по питанию военнослужащих.  

Результаты. Сравнительный анализ содержания питательных веществ, энергетиче-
ской ценности и объёмной плотности продуктов ИРП и порошкообразных форм произ-
водных продуктов выявляет преимущества последних, которое способно обеспечить: 
минимизацию массогабаритных показателей, адекватное удовлетворение потребности 
в основных макро и микронутриентах, метаболизируемой энергии, улучшение функцио-
нальных параметров военнослужащих. Предполагаемый экономический эффект от ис-
пользования нетрадиционных продуктов оценивается как экономия денежных средств 
от снижения: логистических затрат и закупочной цены. 

Выводы. Представленный концептуальный задел показывают перспективность и це-
лесообразность дальнейшей практической разработки и создания на основе нетради-
ционных продуктов легкого рациона питания — ЛРП. Кроме того, данный подход способ-
ствует решению одной из основных задач Военной доктрины РФ — совершенствование 
военно-экономического обеспечения военной организации на основе рационального 
использования финансовых, материальных и иных ресурсов.
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жиров, объёмная плотность питательных веществ, массогабаритные параметры, экономиче-
ская целесообразность 
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ABSTRACT

Introduction. The conditions for the use of individual food rations (IFR) by military personnel 
during hostilities impose specific requirements on IFR development and the products chosen 
for the rations. The complex effect of various stress factors which lead to metabolic disorders 
in the body and protein-energy deficiency characterizes the conditions of nutrition and func-
tioning of the human body as extreme. The difficulty or impossibility of timely food provision 
jeopardizes the fulfillment of military personnel's tasks and requires the achievement of mini-
mum weight and size parameters of the diet to increase personnels' autonomy while simulta-
neously providing the necessary nutrients and energy.

Purpose. The study substantiates the possibility of using alternative traditional products to 
form the diet food matrix. In the context of the article, these are the products of deep technical 
conversion or structural modification (derivative products), primarily proteins, carbohydrates 
and fats from various sources of raw materials.

Materials and Methods. Analysis of information published in domestic and foreign literature 
concerning the basic scientific foundations of the theories of balanced and adequate nutrition, 
functional human nutrition under extreme conditions, research papers of US National Acade-
mies divisions including Committee on Optimization of Nutrient Composition of Military Ra-
tions for Short-Term, High-Stress Situations, Committee on Military Nutrition Research, Food 
and Nutrition Board, National Academy of Medicine, requirements for the diet of military per-
sonnel of the Armed Forces of the Russian Federation and NATO countries, concept of a nutri-
tious food, emergency nutrient norms and standards was used to determine the required ad-
equate amount of macronutrients and micronutrients in the formation of the LFR food matrix. 

Results. A comparative analysis of the nutrient content, energy value, and bulk density of the 
IFR products and powdered forms of derivative products reveals the advantages of the latter, 
which provide minimization of weight and size indicators, adequate satisfaction of the need for 
basic macro and micronutrients, metabolizable energy, improvement of the functional parame-
ters of military personnel. The expected economic effect from non-traditional products is esti-
mated as savings from reduced logistics costs and purchase price. The presented conceptual 
groundwork shows the prospects and expediency of further practical development and crea-
tion of a light diet based on non-traditional products in light food rations. In addition, this ap-
proach contributes to the solution of one of the main tasks in Military Doctrine of the Russian 
Federation which is improvement of the military-economic support of the military organization 
based on the rational use of financial, material and other resources.

KEYWORDS
food rations for military personnel, adequate nutrition, derivatives of proteins, carbohydrates, fats, 
bulk density of nutrients, weight and size parameters, economic feasibility 

https://doi.org/10.36107/hfb.2023.i1.s164

Correspondence: 
Evgeny N. Yumatov , 
32,﻿294,﻿Moscow﻿highway,﻿Samara,﻿Russia,﻿
443122,﻿Russia

Declaration of competing interest:
none﻿declared.

Received:﻿22.03.2023

Received in revised form:﻿05.05.2023

Accepted:﻿31.05.2023

Copyright:﻿©️﻿2023﻿The﻿authors



̱ØТ̩̯Ø̬

  
Ùоñõ̷òõíþ ï̷éîоéо ̶̺õíоñ̶ òíó̶ñíþ èо̷ññо̻ï̼ë̶øí̽ ̲Ü Ŧ Ú̲̱� 
̮íñíмíì̶õíþ м̶̻̻оé̶ç̶̺íóñú̽ òоî̶ì̶ó̷ï̷̸ ^  ̬�̯� åм̶óоè

   37

ВВЕДЕНИЕ

Ключевое звено, обеспечивающие бесперебойное функ-
ционирование всей системы военной организации, ос-
новой которой является человек, — продовольственное 
обеспечение. Индивидуальные рационы питания воен-
нослужащих необходимы в наиболее важные моменты 
и от их качества и наличия у военнослужащих критиче-
ски зависит вся система функционирования военной 
организации. 

Изучение опыта иностранных армий в интересах ВС РФ — 
важная аналитическая составляющая для выработки 
дальнейших решений. Представляемые отечествен-
ными исследователями данные анализа продоволь-
ственного обеспечения военнослужащих и продоволь-
ственных пайков, используемых в армии США и других 
иностранных государствах, сообщают о том, что совер-
шенствование пайков предусматривается программой 
развития сил специальных операций — ASPIP (Шаронов 
и соавт., 2018; Шаронов и соавт., 2020). Выделяют ос-
новные недостатки существующих ИРП, используемых 
военнослужащими ВС РФ: неоптимальные массогаба-
ритные параметры (масса свыше 2,0 кг), нерациональ-
ная потребительская упаковка продуктов, приводящая 
к ограничениям в обеспечении подразделений развед-
ки и спецназа в ходе выполнения специальных задач 
(рационы просто разукомплектовываются, отбираются 
необходимые продукты, а остальное выбрасывается) 
и другие. Существующие методы нормирования, кото-
рые используются для составления рационов, основа-
ны на базисных положениях теории сбалансированного 
питания, экспертных методах, корреляционно-регрес-
сионном анализе, энергометрии, квалиметрии, диагно-
стике и некоторых других, которые не в полной мере 
учитывают множество новых факторов, оказывающих 
непосредственное влияние на нормирование питания 
и укрепление здоровья военнослужащих, и прежде все-
го, на положениях теории адекватного питания (Бур-
мистров & Давыденко, 2021). 

Рационы питания ВС РФ и США

Базовыми рационами питания военнослужащих РФ 
и США вне мест постоянной дислокации и отсутствия 
возможности приготовления и обеспечения пищей 
с использованием технических средств являются: ИРП 
(норма № 7) и рацион общего назначения (MRE), соот-
ветственно. Другие рационы питания в ВС РФ являются 
производными вариантами основного ИРП с уменьше-
нием или увеличением содержимого (состава), в зави-
симости от конкретных задач использования. Важным 
отличием общей номенклатуры рационов питания в ВС 
США, помимо большего количества вариантов меню, яв-
ляется наличие рациона первого удара (FSR). Концепция 
рациона, который можно есть на ходу и не требует под-
готовки, изначально названного штурмовым рационом, 
была представлена в 2006 году (подробнее раздел «За-
рубежные исследования военных технологий питания»). 
Позднее, рацион первого удара FSR стал доступен для 
заказа, а впоследствии был оптимизирован (вариант 
NOFSR). FSR — это компактный рацион, который можно 
есть на ходу и предназначен для употребления во время 
краткосрочных высокоинтенсивных миссий, компонен-
ты которого включают продукты, являющимися легки-
ми, простыми в употреблении и требуют минимальной 
подготовки или вообще не требуют ее. Кроме того, США 
и Канада стали первыми странами, которые на осно-
вании рекомендаций 2006 года, ввели дополнительно 
к индивидуальным рационам питания углеводную до-
бавку (CarboPack), выдаваемую в периоды напряженной 
работы, порошковый состав которой содержит: проте-
ин  — 4  г, углеводы — 75 г, жир — 9 г, натрий — 215 мг, 
железо — 0,9 мг, кальций — 40 мг, энергетическая цен-
ность — 380 ккал (Treaty, 2010).

В номенклатуре индивидуальных рационов питания ВС 
РФ нет вариантов аналогичных FSR. Основу всех раци-
онов составляют различные варианты консервирован-
ных продуктов.

В Таблице 1 представлены сравнительные данные рас-
пределения основных макронутриентов, энергетической 
ценности и массогабаритных параметров рационов пи-
тания. 

Таблица 1
Сравнительные﻿данные﻿основных﻿параметров﻿рационов﻿питания﻿ВС﻿РФ﻿и﻿США

Наименование рациона 
питания

Основные макронутриенты, % ЭЦ Масса Объём

Белки Жиры Углеводы ккал г см3

Норма № 7 17,6 32,0 50,4 4257 2100 4394

Норма № 11 15,5  22,8  61,7 3222 1470 3610

MRE 13 35 53 1300 2000 6976

FSR 12 39 52 2844 1130 2832
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Состав основных макронутриентов ИРП (количество 
на 1 человека в сутки, норма № 7), рассчитан на основа-
нии данных о химическом составе продуктов (Скурихин 
& Волгарев, 1987; Тутельян, 2012), входящих в рацион: 
вода (в составе продуктов) — 771,8 г, белки — 132,5 г, 
жиры — 241,1 г, углеводы — 380,2 г и энергетическая цен-
ность (ЭЦ) — 4257 ккал. Общая масса нетто (вся пища 
без упаковки) — 1658 г, масса брутто — 2100 г. Дополни-
тельно к данной норме выдаётся 1500 мл бутилирован-
ной питьевой воды на 1 человека в сутки.1 Малогабарит-
ный рацион питания (МРП, норма № 11) — уменьшенный 
вариант ИРП. Рационы ВС США: общего назначения 
(MRE) и рацион первого удара (FSR) (Ibid, E-4, E-12). 

В целом, для комплектования рационов используют-
ся традиционные варианты продуктов, соответствую-
щие уровню техники второй половины прошлого века, 
а единственное исключение — вышеописанная угле-
водная добавка CarboPack. В тоже время, существуют 
сегменты производных продуктов: белков, углеводов 
и жиров из различных источников сырья животного, 
растительного происхождения и альтернативных источ-
ников сырья, широко распространённые во многих по-
требительских сегментах: детского, лечебно-профилак-
тического, диетического, спортивного питания и др. Эти 
альтернативные традиционным продукты возможно ис-
пользовать для формирования пищевой матрицы ИРП. 
Обоснованием возможности могут быть комплексные 
научно-исследовательские данные и экономическая 
эффективность — необходимые составляющие для 
определения целесообразности комплектования рацио-
на данными продуктами.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Для анализа использовались данные, опубликованные 
в отечественной и зарубежной литературе, касающей-
ся: (1) базовых научных основ теорий сбалансирован-
ного и адекватного питания; (2) функционального пи-
тания человека при экстремальных условиях. Анализ 
опирался на исследовательские материалы: Комитета 
по оптимизации пищевого состава воинских пайков для 
краткосрочных, стрессовых ситуаций, Комитета по ис-
следованиям военного питания, Совета по продоволь-
ствию и питанию, Института Медицины Национальных 
Академий США. Также во внимание принимались тре-
бования, предъявляемые к рационам питания военнос-
лужащих ВС РФ и стран НАТО. Концепции полноценного 
питания; нормы и стандарты питательных веществ для 
чрезвычайных ситуаций, использовались для определе-
ния необходимого адекватного количества макронутри-
ентов и микронутриентов при формировании пищевой 
матрицы ЛРП.

1  Приложение № 3. Рационы питания. ГАРАНТ. https://base.garant.ru/55172034/59024ce80075e0ec41e6a94e1d33ae69/ 

РЕЗУЛЬТАТЫ

Отечественные научно-исследовательские 
данные

Теория адекватного питания

Базовая научная основа, по мнению автора, — теория 
адекватного питания, одним из основателей которой 
являлся Академик АН СССР А. М. Уголев. Им и его кол-
легами было обнаружено, что стресс приводит к осла-
блению ассимиляции углеводов и главным образом 
белков, а возникающий отрицательный азотный баланс 
обусловлен не только разрушением, но и недостаточ-
ным поступлением аминокислот во внутреннюю сре-
ду организма. Следовательно, Уголев (1991) полагает, 
что при различных видах стресса существует эффек-
тивный путь коррекции белкового обмена за счет вве-
дения в рацион вместо белков, которые не усваивают-
ся, имитирующих эти белки аминокислотных смесей. 
Использование подобных смесей целесообразно также 
в аварийных ситуациях, при чрезмерных физических 
нагрузках (например, в условиях экспедиций), при спор-
тивных соревнованиях, при хирургических вмешатель-
ствах, а также в пред- и послеоперационные периоды, 
в условиях недостатка белка, при голоде, при высокой 
или низкой температуре окружающей среды, при ряде 
заболеваний и т.д., т.е. в случаях, которые сопровожда-
ются возникновением стресса — общей для всех орга-
низмов реакции, являющейся неспецифической и рас-
сматриваемой как обязательный компонент реакции 
на экстремальные воздействия (Уголев, 1991, с. 89) Кро-
ме того, пептидные гидролизаты могут быть рекомен-
дованы для питания ослабленных организмов, при кра-
ткосрочных диетах, при больших физических нагрузках 
и т. д (Уголев, 1991, с. 104–105).

Функциональное питание человека 
при экстремальных воздействиях

Эргогенное функциональное питание, предназначенное 
для повышения работоспособности и выносливости, 
в основном рассматривается как компонент спортив-
ного питания, но может также активно использоваться 
работниками, занятыми тяжелым физическим трудом 
(например, шахтерами), спасателями в очагах ликвида-
ции катастроф и стихийных бедствий, а также военнос-
лужащими для повышения физической выносливости 
в ходе учений и выполнения боевых задач. На основа-
нии анализа индивидуальных рационов питания воен-
нослужащих (в том числе массогабаритных размеров) 
выделяют еще одну область применения специализи-
рованного функционального питания  — рейдовые раз-
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ведывательно-диверсионные группы подразделений 
специального назначения, для которых предлагается 
концепция специализированного функционального пи-
тания, которая основывается на возможности создания 
функциональных резервов, необходимых для интенсив-
ных и длительных нагрузок нутриентами, возможности 
мобилизации этих резервов в стартовом периоде, а так-
же минимальном уровне поддержки в ходе боевой дея-
тельности (Новиков, Каркищенко, & Шустов, 2017).

Рассматривая функциональное питание человека 
при экстремальных воздействиях, выделяют анализ 
М. Н. Логаткина (Логаткин, 1973), разработки которого 
возможно рассматривать как теоретическую основу 
для действующих в настоящее время компактных суб-
калорийных рационов. Задачу создания таких рационов 
возможно решить, удаляя из пищевых продуктов воду 
и несъедобные части, таким образом возможно умень-
шить дневной рацион человека, выполняющего работу 
средней тяжести, в лучшем случае до 1 кг (105 г белков, 
около 100 г жиров, 700 г углеводов, 20–30 г минеральных 
веществ, некоторое количество воды). Дальнейшее сни-
жение веса и габаритов возможно только за счёт неко-
торого ограничения рационов питания на определённом, 
сравнительно коротком отрезке времени или использо-
ванием субкалорийных рационов. При первой степени 
ограничения калорийности рациона (уменьшение при-
близительно на 25% от обычной) возникает состояние 
компенсированного энергетического дефицита с крат-
ковременным снижением веса тела и последующей его 
стабилизацией. Такие рационы предназначаются для 
использования в течение относительно большого отрез-
ка времени (Новиков, Сороко, & Шустов, 2017).

Зарубежные исследования 
военных технологий питания

Требования предъявляемые к рационам питания: мини-
мальная нагрузка на военную систему тыла всех уров-
ней, а абсолютный приоритет — минимальные масса 
и объём, которые предоставляют возможность опера-
тивной доставки военно-транспортной авиацией (Barrett 
& Cardello, 2012). 

В сводном исследовательском отчёте: Комитета по оп-
тимизации пищевого состава воинских пайков для кра-
ткосрочных, стрессовых ситуаций, Комитета по иссле-
дованиям военного питания, Совета по продовольствию 
и питанию, Института Медицины Национальных Ака-
демий США, отмечается, что соответствующее пита-
ние во время штурмовых миссий является постоянной 
проблемой, в основном из-за снижения аппетита у лю-
дей, находящихся в состоянии стресса. Солдаты обыч-
но потребляют около половины необходимых калорий, 
находясь при этом состоянии отрицательного энерге-

тического баланса. Ожидаемые суточные энерготраты 
составляют 4000–4500 ккал / сутки, при этом периоды 
прерывистого повышенного расхода энергии сочетают-
ся с более длительными периодами малоинтенсивных 
движений (до 20 часов в день). Неофициальные дан-
ные показали, что в попытке облегчить нагрузки, сол-
даты выборочно выбрасывают продукты питания. Эта 
практика стала широко распространенной проблемой 
и может привести к несбалансированному питанию, ко-
торое может поставить под угрозу здоровье или рабо-
тоспособность солдата или и то, и другое одновременно 
во время штурмовой операции. 

Представленная концепция легкого рациона, который 
можно есть на ходу и не требует подготовки — рацион 
с калорийностью 2400 ккал, если он составлен с доста-
точным содержанием макро- и микроэлементов и упо-
требляется полностью, и в течение коротких периодов 
времени, например, от трех до семи дней и до месяца, 
не будет представлять какие-либо риски для здоровья. 
При ожидаемых расходах энергии в 4500 ккал / день 
во время миссий возможно, что некоторые солдаты 
могут потерять до 10 процентов массы тела до конца 
месяца, даже с повторным питанием между миссиями; 
такая степень потери веса может привести к неблаго-
приятным, но незначительным дефектам производи-
тельности. Типичный, 50 процентный дефицит энергии, 
наблюдаемый в боевых действиях, приводит к отрица-
тельному балансу азота, что может привести к потере 
мышечной массы, усталости и снижению работоспо-
собности. Чтобы свести к минимуму эти потенциальные 
последствия, комитет рекомендует уровень белка 1,2–
1,5 г/кг массы тела в день. Комитет пришел к выводу, 
что среди макронутриентов приоритетными являются 
адекватные уровни белков и углеводов, а остальные 
макронутриенты (до уровня энергии 2400 ккал) должны 
быть обеспечены в виде жиров (Erdman et al., 2006).

Исследования взаимосвязи между режимом питания, 
потреблением питательных веществ и производитель-
ностью в течение нескольких дней тяжёлого физическо-
го труда, в котором качестве источников пищи использо-
вались рационы MRE и FSR показало, что добровольное 
потребление энергии, углеводов, белков и кофеина было 
выше, когда испытуемые использовали FSR (83 % от об-
щего содержания энергии), чем при употреблении MRE 
(78 % общего содержания энергии) (Montain et al., 2008). 

В рамках программы «Партнерство ради мира» рекомен-
дации Комитета использовались в качестве научно-ис-
следовательской основы при разработке стандартов 
питания и упаковки боевых пайков сил быстрого реаги-
рования НАТО для экспедиционных операций (NRF). Из-
учались существующие пайки и возможность создания 
стандартного индивидуального боевого рациона пита-
ния, который возможно применять при быстром развер-
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тывании для выполнения задач наземных, воздушных, 
морских и специальных операций, включая эвакуацию, 
борьбу со стихийными бедствиями, борьбу с террориз-
мом и традиционные боевые действия, и мог бы быть 
источником питания на срок до 30 дней (Treaty, 2010).

Военно-медицинский комитет НАТО в 2019 году обоб-
щил технические условия и минимальные требова-
ния к военным пайкам, которые должны соблюдаться 
при закупках в тендерах на приобретение (данные по со-
держанию макронутриентов и микронутриентов пред-
ставлены в таблице 2)2.

Концепция полноценного питания 

В 2005 году был представлен подход, основанный на плот-
ности питательных веществ, содержащихся в продуктах 
и учитывающий соотношение полезного питательного 
вещества к энергетической ценности пищи (Drewnowski, 
2005). Стандарт плотности питательных веществ, как 
определено FDA (Управление по санитарному надзо-
ру за качеством пищевых продуктов и медикаментов 
США), представляет собой отношение количества полез-
ных питательных веществ к содержанию энергии в пище 
на обычно потребляемое эталонное количество.  Более 
богатые питательными веществами продукты — это те, 
которые вносят в общий рацион больше полезных пита-
тельных веществ, чем калорий.  Основываясь на наборе 
эталонных стандартов (Hansen et al., 1979), были пред-
ставлены три набора стандартов, каждый из которых 
разработан для разных целей (Таблица 2).

Нормы FAO (Продовольственная и сельскохозяйствен-
ная организация Объединенных Наций) на питательные 
вещества с соответствующими последствиями для об-

2  Standard, N. A. T. O. (2019). AMedP–1.11. Requirements of Individual Operational Rations for Military Use. Edition B. Version, 1.
3  Joint, F. A. O., & World Health Organization. (1998). Preparation and use of food-based dietary guidelines. World Health Organization.

щественного здравоохранения предусматривают ди-
апазон значений питательных веществ для рациона 
с калорийностью 2000 ккал/сутки в зависимости от воз-
раста, пола и особых потребностей3. Набор стандартов 
ERFP (пищевой продукт для чрезвычайных ситуаций), 
определяющий минимальную необходимую плотность 
питательных веществ на 2000 ккал, был разработан Ко-
митетом по исследованиям военного питания Института 
медицины (IOM) для совершенно другой цели — предна-
значен для оказания помощи в чрезвычайной ситуации, 
способного удовлетворить все потребности в питатель-
ных веществах населения (возраст >6 месяцев), которое 
могло быть единственным источником существования 
на срок до 15 дней (Institute of Medicine (U.S.), 2002). Нор-
мы потребления с пищей (DRI), основанные на отчете Со-
вета по пищевым продуктам и питанию (МОМ). DRI — это 
количественные оценки потребления питательных ве-
ществ, которые можно использовать для планирования 
и оценки рациона здоровых людей (Trumbo et al., 2001; 
Trumbo et al., 2002). В рекомендуемые суточные нормы 
(DV) входят 14 питательных веществ, формирующих 
показатель естественного обогащения питательными 
веществами, позднее были добавлены клетчатка и ви-
тамин B-5 (пантотеновая кислота), что в общей сложно-
сти составило 16 питательных веществ. Процентные DV 
были рассчитаны на основе 2000 ккал пищи. Контроль-
ные количества были верхними пределами рекоменду-
емого потребления для отдельных лиц, установленными 
Советом по пищевым продуктам и питанию. В соответ-
ствии с подходом FDA, продукты оценивались на пред-
мет содержания питательных веществ, содержащихся 
в них, по отношению к энергетической ценности пищи, 
которую они обеспечивали (Drewnowski, 2005). В таблице 
2 представлены сводные данные по содержанию основ-
ных макронутриентов и микронутриентов рекомендо-
ванных норм потребления.

Таблица 2
Сравнение﻿стандартов﻿плотности﻿питательных﻿веществ

Нутриент FAO ERFP DRI DV AMedP

Белок, г 40–50 64 46–56 65 118

Углеводы, г 404

Витамин А, мкг 700–1000 1000 700–900 5000 МЕ 900

Витамин C, мг 50–60 200 75–90 75 45

Кальций, мг 500–800 1536 1000–1200 1300 1000

Железо, мг 7–40 32 8–18 18 8

Цинк, мг 12–20 21 8–11 11 11

Фолат, мкг 300–400 620 400 400 400
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Нутриент FAO ERFP DRI DV AMedP

Тиамин, мг 1,0–1,6 2,4 1,1–1,2 1,2 1,2

Рибофлавин, мг 1,2–1,8 2,4 1,1–1,3 1,3 1,3

Витамин B—12, мкг 1,0–2,0 24 2,4 2,4 2,4

Витамин Д, мкг 5,0–10,0 10,4 5–15 10 5,0

Витамин Е, мг 7,0–10,0 32 15 15 10,0

Ниацин, мг 12–20 22,4 14–16 — 16,0

Витамин К, мкг 40–80 120 90–120 — 70

Витамин В—6, мг 1,2–2,0 2,4 1,3–1,9 — 1,3

Волокно, г 16–40 — 21–38 —

Мононенасыщенные жирные кислоты — — — 20 г *

Калий, г — 3,4 г 4,7 г (AI) 3,5 3,8

Магний, мг — — — — 410

Натрий, мг — — — — 2300

Фосфор, мг — — — — 700

Йод, мг — — — — 150

Селен, мкг — — — — 55

Фтор, мг — — — — 4

Пантотеновая кислота, мг — — — — 6

Примечание. * Баланс содержания энергии в рационе должен обеспечиваться за счёт пищевого жира, однако не более 35 % от общего 
содержания энергии в рационе.

4  Бояринцев, В. В., & Евсеев, М. А. (2017). Метаболизм и нутритивная поддержка хирургического пациента: Руководство для вра-
чей. Онли-Пресс.

«Игнорирование» в некоторых стандартах жира, как од-
ного из основных макронутриентов, обусловлено крат-
ковременным периодом использования — только во вре-
мя чрезвычайных ситуаций. При обильном углеводном 
питании и отсутствии жиров в пище синтез жира в орга-
низме может происходить из углеводов. В норме у че-
ловека 25–30 % углеводов пищи превращается в жиры; 
нейтральные жиры в энергетическом отношении могут 
быть заменены углеводами. Длительное исключение 
жиров из пищевого рациона может явиться причиной 
возникновения целого ряда тяжелых метаболических 
нарушений, основная причина которых кроется в  воз-
никновении в  организме дефицита незаменимых жир-
ных кислот. Линолевая, линоленовая и  арахидоновая 
в организме человека не образуются из других жирных 
кислот и поэтому являются незаменимыми. Основными 
пищевыми источниками полиненасыщенных жирных 
кислот, в том числе линолевой, являются растительные 
масла4 (Бояринцев & Евсеев, 2017, с. 23).

Новые продукты рациона

Нетрадиционные продукты для комплектования раци-
она питания должны обеспечить решение двуединой 

задачи: максимальную плотность питательных ве-
ществ для достижения минимальных массогабаритных 
параметров рациона, а сочетание основных макро-
нутриентов и микронутриентов в рационе соответ-
ствует адекватному количеству питательных веществ 
и энергии. Требуемые параметры плотности питатель-
ных веществ и метаболизируемой энергии способны 
обеспечить производные продукты белков, углеводов 
и жиров. Белок, являющийся ключевым макроэлемен-
том, помимо этого, наиболее дорогой компонент, цена 
которого имеет наибольшую долю в общей стоимости 
всего рациона. 

Производные белков 

При получении белковых производных используется 
широко применяемый во многих областях науки, тех-
ники, производства, управленческой деятельности 
и многих других, подход «сверху-вниз» («top-down») 
или нисходящий процесс. Применительно к технологии 
белковых производных подход «сверху-вниз» подра-
зумевает уменьшение физических размеров исходных 
источников сырья для получения целевых продуктов 
с новыми функциональными свойствами и обладающи-

Окончание﻿Таблицы﻿2
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ми биологической активностью, которая не свойственна 
исходному сырью.

Структурная модификация различных источников бел-
ков — это процесс изменения химических групп или 
молекулярной структуры белка с помощью специаль-
ных методов для улучшения биологической активности 
и функциональности белков. Получаемые в процес-
се структурной модификации пептиды и полипепти-
ды классифицируются в нанодиапазоне от 5 до 100 нм. 
Получаемые фрагменты белковых частиц нанораз-
мерного масштаба обладают свойствами, которые на-
прямую зависят от их размера и атомарной структуры 
поверхности. При проведении структурной модифи-
кации белков возможно применение широкого набора 
биотехнологических, химических и физических мето-
дов воздействия, а также методов выделения, очистки 
и концентрирования, позволяющих получать вещества 
с заданными характеристиками как в смесевых систе-
мах, так в виде субстанций с необходимым уровнем чи-
стоты (Доморощенкова и соавт., 2014).

Биоактивность малых пептидов, которые в основном 
высвобождаются в результате ферментативного гидро-
лиза различными протеазами, такими как пепсин, трип-
син, химотрипсин, алкалаза, папаин, панкреатин, термо-
лизин и флейворзим, присутствует в различных белках. 
Эти пептиды обладают различной биологической актив-
ностью, такой как антиоксидантная, противогрибковая, 
противоопухолевая, ингибирующая и многие другие, 
а также используются для различных целей, таких как 
пищевые добавки, функциональные пищевые ингреди-
енты и нутрицевтики (Langyan et al., 2021).

Гидролизаты белков — это смеси олигопептидов, поли-
пептидов и свободных аминокислот. Короткоцепочные 
пептиды из гидролизованных белков обладают более 
высокой питательной ценностью и могут использовать-
ся более эффективно, что повышает их востребован-
ность в спортивном питании5.

Качественные характеристики белковых 
производных 

Качество белка описывают как содержание аминокис-
лот в пищевом источнике белка, с учётом их биодоступ-
ности. С 2013 года ФАО предложила новый метод оценки 
качества белка — индекс усваиваемости незаменимых 
аминокислот (DIAAS), пришедший на замену методу 

5  Объем рынка белковых гидролизатов, доля отрасли, прогноз до 2030 г. (2023, March 21). https://www.fortunebusinessinsights.com/
protein-hydrolysates-market-102287

6  Technical Manual Supplements for cell culture, fermentation, and diagnostic media. Sheffield Bioscience. https://pdfcoffee.com/technical-
manual-sheffield-bioscience-pdf-free.htm 

7  Hydrolysate Peptide Complex. https://www.fda.gov/media/157970/download 

PDCAAS, который действовал в качестве официального 
стандарта с 1993 года. DIAAS представляет собой отно-
шение перевариваемых аминокислот в пище (мг/г белка) 
к той же аминокислоте в эталонном образце, основан-
ном на возрастных потребностях в аминокислотах. При 
производстве гидролизатов, аминокислотный скор воз-
можно скорректировать, для этих целей используется 
комбинаторный метод. Профиль аминокислот некоторых 
вариантов белковых производных: гидролизатов соевых 
белков и пептидного комплекса гидролизата дрожжей, 
для возможного использования в пищевой матрице ЛРП 
и данные профиля незаменимых аминокислот, рекомен-
дуемых ФАО/ ВОЗ, представлены в  Таблице 3. 

Таблица 3
Примерные﻿данные﻿профиля﻿аминокислот﻿в﻿гидролизатах﻿
белков

Аминокислоты

Гидролизат 
соевых 
белков 

Пептидный
комплекс 

гидролизата 
дрожжей 

ФАО / 
ВОЗ 

мг/г протеина

Заменимые аминокислоты (Nonessential amino acids)

Аспарагиновая кислота 
(Asp)

66,0–90,0 50,1–50,3

Серин (Ser) 29,0–46,0 21,0–24,0

Глутаминовая кислота 
(Glu)

112,0–170,0 70,0–80,2

Глицин (Gly) 24,0–35,0 25,0–28,0

Аланин (Ala) 25,0–30,0 40,0–45,0

Пролин (Pro) 27,0–39,0 17,0–23,0

Аргинин (Arg) 37,0–65,0 14,0–21,0

Незаменимые аминокислоты (Essential amino acids)

Треонин (Thr) 22,0–27,0 24,0–27,0 23,00

Валин (Val)  24,0–75,0 9,0–20,0 39,00

Метионин (Met) +  
+ Цистин (Cys)

7,0–11,0 10,0–15,0 22,0

Изолейцин (Ile) 22,0–25,0 29,0–31,0 30,00

Лейцин (Leu) 38,0–50,0 34,0–38,0 59,00

Фенилаланин (Phe) + 
+ Тирозин (Tyr)

44,0–59,0 24,0–36,0 38,0

Лизин (Lys) 32,0–106,0 38,0–41,0 45,00

Гистидин (His) 13,0–17,0 10,0–11,0 15,00

Триптофан (Trp) 5,0–6,0 6,0

Примечание. * Источники: Kerry Sheffield BioScience;6 Chevreau 
Consulting LLC7. 
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Сравнительная масса и плотность продуктов ИРП 
и ЛРП

Наиболее важный показатель ИРП, помимо содержания 
питательных веществ и энергетической ценности, — мас-
согабаритные показатели: масса нетто / брутто рациона 
и его объём, являющийся суммарным показателем мас-
сы и объёмной плотности продуктов, используемых для 
его комплектования.

Плотность порошкообразных форм производных: 
белков, углеводов и жиров

Насыпная плотность — важная физическая характери-
стика порошкообразных продуктов, это масса, делен-
ная на весь занимаемый объём, с учетом межчастичных 

8  ГОСТ 5981–88. Банки металлические для консервов. Технические условия (с Изменениями № 1–3). (1990)
9  ГОСТ 14032–68. Галеты. Технические условия (с Изменениями № 1–5). (1969) 
10  Casein hydrolysate CAS 65072–00-6 | 102245. (2023, March 18). https://www.merckmillipore.com/RU/ru/product/Casein-hydrolysate,MDA_

CHEM-102245?ReferrerURL=https %3A %2F %2Fwww.google.com %2F
11  Glucose DE 97 Dextrose Powder Fine Organic. Wholesale. Vehgro. (2023, March 18). https://www.vehgroshop.com/glucose-de-97-dextrose-

powder-fine-organic.html

и внутричастичных пустот в порошке. Есть две рас-
пространенные объемные плотности, а именно рыхлая 
(свободная) насыпная плотность в насыпном состоянии, 
ρLB, и насыпная плотность в состоянии после утряски, 
ρtap. Свободная насыпная плотность — это плотность 
порошка, который насыпают в ёмкость. Насыпная плот-
ность после утряски — это плотность, полученная после 
уплотнения рыхлого слоя порошка под воздействием 
внешней силы для достижения более высокой упаковки 
частиц (отношение ρtap /ρLB известно как отношение Ха-
уснера) (Saw et al., 2013). 

Содержание основных макронутриентов и средние 
значения объемной плотности для порошкообразных 
форм производных продуктов и продуктов, входящих 
в состав ИРП и обеспечивающих более 88 % содержания 
белка в рационе (норма № 7) представлены в Таблице 4.

Таблица 4 
Примерные﻿сравнительные﻿данные﻿состава﻿и﻿плотности﻿питательных﻿веществ﻿(основные﻿макронутриенты)﻿белоксодержа-
щих﻿продуктов﻿ИРП﻿и﻿производных:﻿белков,﻿жиров﻿и﻿углеводов

Наименование продукта

Содержание пищевых веществ, 100 г
Объемная 
плотность 

белка

Общая объём-
ная плотность 
 питательных 

веществ
вода Белок Жир Углеводы

Энергетическая 
ценность

г г г г ккал г / см3 г / см3

ИРП

Хлебцы (галеты) 11,0 11,0 1,6 69,5 345 0,053 0,395

Консервы мясорастительные 60,6 6,5 12,9 17,8 213 0,065 0,372

Консервы мясоовощные 70,3 8,73 10,2 9,3 164 0,087 0,282

Консервы мясные 64,3 16,8 17,0 – 220 0,168 0,338

Консервы фаршевые 62,0 13,2 18,9 2,8 234 0,132 0,349

Консервы овощные 72,0 2,0 9,0 8,5 122 0,02 0,195

Среднее значение 0,321

Белковые производные 

Гидролизаты белков <5 90,0 – ≤5 385 0,636 0,67

Углеводные производные 

Декстроза – – – 99,0 402 – 0,815

Жировые производные 

Растительных масел ≤4,8 ≤4,3 80,4 ≤16,2 794 – 0,755

Примечание. * Источники: ГОСТ 5981–888; ГОСТ 14032–689; Syll et al., 2013; Chen et al., 2015; Petrov et al., 2017; Zhang et al., 2022; Merck10; 
Vehgro11.
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Предполагаемый состав нового ЛРП

Используя в качестве основных макронутриентов по-
рошкообразные формы производных продуктов и исхо-
дя из предполагаемого периода использования ЛРП от 3 
до 7 дней, представляется целесообразным предложить 
следующие варианты состава:

Вариант ЛРП № 1. Белковые производные 30–35 % 
(226,1–263,8 г) и углеводные производные 65–70 % 
(489,97–527,7 г). Приемлемый диапазон распределения 
макронутриентов: для углеводов 45–65 % энергии, бел-
ков 10–35 % энергии и жиров 20–35 % энергии (Manore, 
2005). 

Вариант ЛРП № 2. Производные: белков 30 % (226,1 г), 
жиров 6–10 % (45,2–75,4 г) и углеводов 60–64 % (452,3–
482,4 г). Включение дополнительного жирового компо-
нента для обеспечения поступления незаменимых жир-
ных кислот. Потребность в полиненасыщенных жирных 
кислотах (ПНЖК) оценивается для взрослых в 6–10 % 
от калорийности суточного рациона12. В то же время су-
ществуют мнения, что даже для пациентов с тяжёлыми 
травмами жиры следуют давать только по мере необ-
ходимости, чтобы избежать дефицита жирных кислот, 
примерно 2 % от ежедневного потребления калорий 
(Institute of Medicine (US), 1999). Жировой компонент 
уменьшает потенциальный срок хранения рациона, так 
как является наименее стабильным из макронутриен-
тов. Возможно использование лецитина из источников 
сырья растительного происхождения. При отсутствии 
установленной суточной нормы потребления, суще-
ствует достаточно широкий диапазон рекомендаций 
от 1–4 до 20–30 г для перорального приёма в день. 

12  МР 2.3.1.2432–08. Нормы физиологических потребностей в энергии и пищевых веществах для различных групп населения Россий-
ской Федерации. (2009). 

13  Приложение № 3. Рационы питания. ГАРАНТ. https://base.garant.ru/55172034/59024ce80075e0ec41e6a94e1d33ae69/ 

Вариант ЛРП № 3. Предполагаемый вариант 10 % мини-
мального прогнозируемого снижения общей потребно-
сти в макронутриентах, обоснованный качественными 
(физико-химическими) характеристиками белковых 
производных: производные белков 30–35 % (204–237 г), 
производные углеводов 65–70 % (441–475 г).

Вариант ЛРП № 4 — добавление 6–10 % жиров в матрицу 
рациона варианта № 3.

Микронутриенты дополнительно добавляются в состав 
рациона до рекомендованного значения (данные Табли-
цы 2), исходя из их содержания в производных компо-
нентах белков, углеводов и жиров или аналогично ва-
рианту добавки в ИРП (поливитамины, драже — норма 
№ 7)13.

Органолептические показатели, в частности вкусовые, 
при необходимости корректируются и разнообразятся 
различными вариантами вкусовых ингредиентов (от 2 
до 5 % от общего состава рациона).

Дополнительно к рациону, аналогично варианту ИРП, 
выдаётся 1500  мл бутилированной питьевой воды 
на 1 человека в сутки.

При отсутствии фактических данных по упаковке про-
изводных продуктов принято расчётное допущение: 
процентное соотношение массы и объёма нетто ~85 % 
к массе и объёму брутто ЛРП. В Таблице 5 представлены 
средние показатели вариантов замены основных ма-
кронутриентов нетрадиционными производными бел-
ков, жиров и углеводов.

Таблица 5 
Основные﻿характеристики﻿рационов﻿питания:﻿FSR,﻿ИРП﻿и перспективный﻿ЛРП﻿(примерные﻿варианты)

Наименование рациона 
питания

Основные макронутриенты, % ЭЦ Масса нетто / брутто Объём нетто / брутто

Белки Жиры Углеводы ккал г см3

FSR 12 39 52 2844 1130 2832

Норма № 7 17,6 32,0 50,4 4257 1658 / 2100 4394

Вариант ЛРП № 1 30–35 – 65–70 2982 784 / 902 1020 / 1173

Вариант ЛРП № 2 30 6–10 60–64  3168 776 / 892 1007 / 1158

Вариант ЛРП № 3 30–35 – 65–70 2694 698 / 803 934 / 1074



̱ØТ̩̯Ø̬

  
Ùоñõ̷òõíþ ï̷éîоéо ̶̺õíоñ̶ òíó̶ñíþ èо̷ññо̻ï̼ë̶øí̽ ̲Ü Ŧ Ú̲̱� 
̮íñíмíì̶õíþ м̶̻̻оé̶ç̶̺íóñú̽ òоî̶ì̶ó̷ï̷̸ ^  ̬�̯� åм̶óоè

   45

Экономическая целесообразность

Стоимость белковых производных 

С точки зрения цены для комплектования ЛРП очевид-
ным выбором будут белковые производные из источ-
ников сырья растительного происхождения. Оценивая 
функциональность и цены белковых продуктов выде-
ляют «новый потенциал» источников белков, таких как: 
трава, листья свеклы, бобовые (горох, люцерна), злаки 
(амарант, лебеда), водная биомасса (морские водо-
росли и микроводоросли), насекомые (мучной червь) 
и единичные клеточные белки или белки одноклеточных 
организмов (грибы, бактерии, дрожжи) (Voudouris et al., 
2017). Данная оценка, представленная специалистами 
Вагенингенского университета (Wageningen University  & 
Research), касается источников сырья для производ-
ства белковых продуктов, а объективную оценку их 
перспектив возможно будет получить при последующих 
сравнительных исследованиях LCA (оценка жизненного 
цикла) получаемых из них продуктов.

В рамках данной статьи возможно представить данные 
предварительной оценки стоимости конечных продук-
тов на примере гидролизатов соевых белков. Прогно-
зируемая отпускная цена (планируемая производствен-
ная себестоимость продукции, основанная на методе 
калькуляции) предприятия-производителя рассчитана, 
исходя из показателя доли затрат на сырьё в общих за-
тратах на производство (стоимость сырья и основных 
материалов за вычетом отходов, стоимость вспомога-
тельных материалов). Стоимость сырья и вспомогатель-
ных материалов определялась на основании рыночных 
цен сырья для производства, количество — на основа-
нии массового баланса при производстве аналогичных 
продуктов (гидролизаты соевого белка) (Gupta, 2015). 
Доля основных затрат на сырье для предприятий пи-
щевой промышленности ~47–48 %, использовались для 
расчёта производственной себестоимости (Wilting & 
Hanemaaijer, 2014). Таким образом, расчётная прогнози-
руемая цена белковых производных составит приблизи-
тельно 2350 руб./кг. Аналогичные по качественным ха-
рактеристикам продукты представлены на рынке Китая 
по цене приблизительно от 15 $/кг14.

В контексте вопроса стоимости белковых производных 
важной представляется методология, которая включает 
качество и количество белка с использованием пока-
зателя DIAAS, при проведении сравнений на основе ре-
зультатов LCA для наиболее распространенных источ-
ников белка. Новый способ оценки пищевых продуктов 

14  Соевый Пептид — Buy Soy Peptide, Soybean Peptide Powder, Health And Beauty Collagen Product on Alibaba.com. (2023, March 18). 
https://russian.alibaba.com/p-detail/Soy-1600085030849.html?s=p

15  Тендер на продовольствие в ассортименте Продовольственное обеспечение. 63121398. Ростендер. (2023, March 18). https://
rostender.info/tender/63121398

показал, что протеиновые порошки обеспечивают наи-
лучшую эффективность (Berardy et al., 2019).

Сравнительная стоимость белка 

При значительной разнице в содержании белка в тради-
ционных и нетрадиционных продуктах, цена 1 кг белка 
является более информативным показателем для сто-
имостного сравнения. Цена белковых производных — 
предполагаемая цена поставки в рамках оборонного за-
каза. Цена традиционных консервированных продуктов, 
входящих в состав ИРП, — минимальная цена предложе-
ния от поставщиков (обоснование начальных цен еди-
ниц товара), на условиях тендеров на поставку продо-
вольственного обеспечения в рамках государственного 
оборонного заказа. В Таблице 6 представлены сравни-
тельные ценовые параметры белоксодержащих продук-
тов и белковых производных.

Таблица 6
Сравнительная﻿стоимость﻿белка﻿в﻿основных﻿белоксодержа-
щих﻿продуктах﻿ИРП﻿и﻿белковых﻿производных

Продукты
Содержание 
белка, г/кг

Цена, руб./кг

Продукта Белка

ИРП — консервы:

«Говядина тушеная», 
высший сорт

168,0 498,28 2966,0

«Говядина в бульоне» 
(и др. варианты)

168,0 316,67 1885,0

Мясоовощные «Говя-
дина с картофелем»

87,3 152,63 1748,3

Мясные фаршевые 
из свинины «Фарш»

132,0 184,80 1400,0

Средняя цена 
по группе

2000,0

Рыбные натуральные 
«Скумбрия»

177,0 316,54 1788,0

Рыбные натуральные 
«Горбуша»

205,0 600,81 2874,7

Новый вариант — ЛРП:

Белковые произво-
дные

900,0 2350,0 2500,0

Примечание. * Источники: Тендер на продовольствие в ассорти-
менте15
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Предполагаемый экономический эффект

Снижение логистических затрат 

Затраты на логистику могут составлять от 25 % до 45 % 
в общих затратах, а в цене на продукцию до 20 %, в за-
висимости от отрасли и вида деятельности (Andrejić et 
al., 2018). Затраты на логистику — сумма всех затрат, 
предпринятых для того, чтобы сделать продукцию до-
ступной для конечного потребителя: транспортные 
расходы  — 58 %, затраты на хранение запасов — 23 %, 
складские расходы — 11 %, административные расхо-
ды — 8 % (Comtois & Slack, 2009). Масштабы РФ значи-
тельным образом влияют на стоимость логистических 
затрат. Россия входит в число стран с высоким уровнем 
логистических издержек, в валовом внутреннем про-
дукте РФ доля логистических издержек доходит до 19 % 
при среднемировом показателе в 11,7 %16. Сокращение 
или оптимизация затрат на содержание запасов — пря-
мая прибыль. 

Экономическую выгоду от их использования возмож-
но оценить, как экономию денежных средств от сни-
жения логистических затрат. Предварительную оцен-
ку снижения логистических затрат от использования 
ЛРП возможно провести, опираясь на данные заку-
почной цены ИРП. На основании проведённого анали-
за рынка и расчётов НМЦК (начальная максимальная 
цена контракта) для ИРП (норма № 7) на 04.2022 года 
составляла 939,5  руб.17. Возможно спрогнозировать, 
что последующие логистические издержки составят до-
полнительно от 11,7 % до 19 % к закупочной стоимости 
ИРП или от 109,9 руб до 178,5 руб. При установленной 
штатной численности военнослужащих (Указ Прези-
дента РФ от 25.08.2022 года № 575) — 1 150 628 чело-
век, логистические издержки, только на однодневный 
комплект (одну сутодачу) ИРП, составят от 126 454 017 
до 205 387 098 руб. Использование варианта ЛРП на ос-
нове производных белков и углеводов приведёт к мини-
мальному снижению затрат (данные таблицы 9) в 2 раза, 
а экономия составит от 63 227 008 до 102 693 549 руб.

Снижение закупочной цены 

Экономическую выгоду от использования ЛРП возмож-
но оценить и как экономию денежных средств от сниже-
ния закупочной цены ЛРП по отношению к закупочной 
цене ИРП. Предполагаемая стоимость различных вари-
антов ЛРП (стоимость макронутриентов, без стоимости 

16  Доля логистических издержек в ВВП РФ доходит до 19 % при среднемировом показателе в 11,7 % — мнение. (2023, March 18). 
https://www.rzd-partner.ru/logistics/news/dolia-logisticheskikh-izderzhek-v-vvp-rf-dokhodit-do-19--pri-srednemirovom-pokazatele-v-
11–7----mnen/ 

17  Тендер на поставку сухих пайков, г.о. Звенигород, Московская область. 59730350. Ростендер. (2023, March 18). https://rostender.info/
region/moskovskaya-oblast/zvenigorod/59730350-tender-postavka-suhih-pajkov

упаковки и стоимости витаминов) составит приблизи-
тельно 700–800 руб, что также возможно будет способ-
ствовать получению дополнительной экономической 
выгоды.

ОБСУЖДЕНИЕ

Представленные в таблице 5 предполагаемые вари-
анты формирования пищевой матрицы ЛРП на осно-
ве порошковых форм гидролизатов белков, углеводов 
и жиров, безусловно, требуют подтверждения после-
дующими научно-практическими исследованиями, 
которые позволят определить конкретные параметры 
рациона с учётом оценки статуса питания военнослу-
жащих. 

Прогнозный вариант минимального снижения, как и воз-
можное ещё большее снижение необходимого количе-
ства порошковых форм макронутриентов, обосновыва-
ются, прежде всего, качественными различиями между 
нативными, интактными и гидролизованными белками. 
Синергетический эффект от использования белковых 
производных, в сравнении с традиционными продукта-
ми заключается: в более высокой скорости переварива-
ния и всасывания, что приводит к большей доступности 
аминокислот в плазме и большей реакции синтеза мы-
шечного белка (MPS, стимуляция MPS являются ключом 
к ослаблению физической нагрузки); реакцией на потре-
бление обработанной пищи и связанным с этим сниже-
нием расхода энергии, необходимой на различные эта-
пы переработки питательных веществ (переваривания, 
всасывания, транспорта, метаболизма и накопления) 
или, так называемым, термическим эффектом пищи 
(DIT); возможностью рассматривать эти продукты в ка-
честве источника энергии так же как углеводы и жиры; 
многофункциональной биологической активностью. 

Одним из потребительских сегментов, в котором ши-
роко применяются белковые производные, спортивное 
питание. Часть различных факторов стресса и физи-
ческие нагрузки в спорте сопоставимы или коррелиру-
ют с таковыми у военнослужащих. Известны эффек-
ты снижения усталости, боли в суставах, ускорения 
процессов реабилитации, улучшения функциональных 
параметров спортсменов, подтверждающихся биохи-
мическими маркерами крови, и другие положительные 
результаты.
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Использование в пищевой матрице верхнего рекомен-
дованного диапазона белка, направленного на нивели-
рование изменения метаболизма белков, вызываемого 
факторами стресса, имеет ещё один важный аспект. 
Гипотеза белкового рычага (Simpson & Raubenheimer, 
2005), авторы которой выдвинули логичное предполо-
жение, что потребление белка оказывает значительно 
большее влияние, чем потребление энергии, позднее 
была подтверждена исследовательскими данными. 
Результаты 12-ти дневного рандомизированного пе-
рекрестного исследования использования диет, содер-
жащих 5 % (низкое), 15 % (нормальное) и 30 % (высокое) 
энергии из белка (использовались два различных изо-
лята белка: сывороточного и соевого) показали, что об-
щее потребление энергии было значительно ниже в ус-
ловиях использования диеты с высоким содержанием 
белка (7,21 ± 3,08 МДж/день), чем в условиях с низким 
содержанием белка (9,33 ± 3,08 МДж/день) и нормаль-
ным содержанием белка (9.62 ± 3.51 МДж/день) и, хотя 
средний энергетический баланс отличался, потеря мас-
сы тела существенно не различалась (Martens et al., 
2013). Значительное снижение потребляемой энергии 
при увеличении доли белка по отношению к другим ма-
кронутриентам, показанная в данном исследовании, 
находит подтверждение и в популяционных условиях 
(Grech et al., 2022). 

Представленные варианты примерного состава основ-
ных макронутриентов ЛРП на основе производных бел-
ков, углеводов и жиров в части показателя энергетиче-
ской ценности, основаны на рекомендациях ФАО (2003) 
по использованию показателя метаболизируемой энер-
гии (МЕ)18. Но, как и показанные в рекомендациях кон-
цептуальные различия между МЕ и чистой метаболизи-
руемой энергией (NME), так и исследовательские данные 
других авторов (не представлены в тексте статьи), дают 
основания для прогнозирования снижения необходимо-
го количества МЕ рациона питания при использовании 
производных продуктов, обусловленных, прежде всего, 
физико-химическими и структурными характеристика-
ми белковых гидролизатов. 

Существующие технические характеристики и допол-
нительные возможности (опции) технологического обо-
рудования, используемого при наполнении и упаков-
ке порошкообразных продуктов, способны привести 
к улучшению показателей насыпной плотности и, как 
следствие, потенциальному снижению общего объёма 
рациона.

18  Food, F. F. (2003). Nutrition Paper 77: Food Energy—Methods of Analysis and Conversion Factors. FAO: Rome, Italy.
19  Proyield® Soy SE50MAF-UF. https://www.frieslandcampinaingredients.com/segment/cell-nutrition/ingredients/proyield-soy-se50maf-uf/
20  Российская газета. (2023, March 18). Военная доктрина Российской Федерации — Российская газета. https://rg.ru/

documents/2014/12/30/doktrina-dok.html

Гидролизаты белков относятся к продуктам с низким 
содержанием влаги и других веществ, которые оказы-
вает значительное влияние на стабильность при хране-
нии. Использование специальной герметичной упаков-
ки позволяет хранить продукцию не менее 5 лет19.

Использование БПЛА в ходе ведения боевых действий 
увеличивает зону эффективного артиллерийского по-
ражения до 40–60 км. Приготовление пищи с использо-
ванием технических средств продовольственной служ-
бы (полевые кухни и др.) и последующая её доставка 
в подразделения, и ранее являющееся демаскирую-
щим фактором, в настоящее время становятся ещё бо-
лее затруднительными. Западные авторы, анализирую 
СВО, отмечают значительный урон, наносимый в том 
числе подразделениям МТО (материально-техническо-
го обеспечения) за счёт корректировки огня от БПЛА. 
Но, БПЛА так же возможно использовать и для достав-
ки ЛРП и боеприпасов. Таким образом, необходимость 
варианта ЛРП в общей номенклатуре ИРП, предостав-
ляющего большие возможности для автономности 
и мобильности военнослужащим, становится крайне 
важной задачей в части продовольственного обеспе-
чения.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Задачи минимизации массогабаритных размеров и обе-
спечения адекватного количества питательных веществ, 
необходимых военнослужащим, возможно решить наи-
более эффективно, используя нетрадиционные продук-
ты. ЛРП, сформированный их них, способен обеспечить 
новый уровень автономности и мобильности военнослу-
жащих и, практически, не имеет альтернативных вари-
антов при существующем уровне технических решений. 
Одновременно решается задача развития военной орга-
низации по совершенствованию военно-экономическо-
го обеспечения военной организации на основе рацио-
нального использования финансовых, материальных 
и иных ресурсов20.

Продукция, используемая в целях обеспечения безопас-
ности страны, должна производиться в данной стране. 
Представленный концептуальный задел — одно из обо-
снований необходимости создания в Российской Феде-
рации отечественного инновационного производства 
высококачественных белковых производных из источ-
ников сырья различного происхождения. Очевидно, 
что производственный потенциал и продукция предпри-
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ятия будут востребованы: в других структурах, обеспе-
чивающих безопасность страны, в системе Росрезерва 
(Федеральное агентство по государственным резервам) 
для создания мобилизационных резервов. Широкие 
возможности предоставляются для создания новых ва-
риантов отечественных продуктов специализированно-

21  Герейханова, А. (1970, January 20). «Повышение качества жизни россиян — первоочередная забота власти». О чем Владимир 
Путин говорил парламентариям в Таврическом дворце. Российская Газета. https://rg.ru/2023/04/28/o-chem-vladimir-putin-govoril-
parlamentariiam-v-tavricheskom-dvorce.html

го питания: спортивного, диетического лечебного и про-
филактического, энтерального, диабетического и др., 
что в целом способствует достижению главных нацио-
нальных приоритетов России по укреплению здоровья 
и улучшению качества жизни граждан21.
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