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ВВЕДЕНИЕ

Институт прикладной биотехнологии имени академика 
РАН И. А. Рогова (ИПБ) получил свое название в 2019 г. 
в честь 90-летия академика Рогова. До этого институт 
носил название «Институт биотехнологии и высокотех-
нологичных пищевых производств», который был соз-
дан в 2011  г. после объединения двух университетов 
— Московского государственного Университета при-
кладной биотехнологии (МГУПБ) и Московского государ-
ственного Университета пищевых производств (МГУПП) 
под общим названием ФГБОУ ВО «Московский государ-
ственный Университет пищевых производств» (МГУПП). 
В 2022г. после присоединения к МГУПП  Пущинского 
государственного естественно-научного института 
университет получил название Российский биотехно-
логический университет («РОСБИОТЕХ»). ИПБ являет-
ся наследником и продолжателем достижений МГУПБ, 
которые были заложены исследованиями известных 
в пищевой отрасли ученых — Соколовым А.А., Большако-
вым А.С., Иниховым Г.С., Дьяченко П.Ф., Христодуло Д.А., 
Роговым И.А., Журавской Н.К., Горбатовым  А.В., Грани-
ковым Д.А., Сурковым В.Д., Шалыгиной А.М., Комоло-
вой   Г.С., Макаровым Н.В. и др. Их заслуги отмечены 
правительственными наградами и министерскими гра-
мотами. В течение многих лет МГУПБ возглавлял акаде-
мик И.А. Рогов, создавший свою научную школу, чей ста-
тус был поддержан Советом по грантам при Президенте 
РФ. Высокий уровень фундаментальных и прикладных 
исследований продолжили в своих трудах  Липатов H.H. 
(мл.), Каухчешвили Э.И., Титов Е.И., Лисицын А.Б., Кова-
лев Ю.И., Токаев Э.С., Дунченко Н.И., Тихомирова Н.А., 
Ганина В.И., Казюлин Г.П., Семенов Г.В., Габараев А.Н., 
Бабакин С.Н., Николаев Н.С., Венгер К.П., Митасева Л.Ф., 
Забашта А.Г. Их ученики продолжают плодотворно ра-
ботать, развивая науку о пищевых  системах с учетом 
современных вызовов и потребностей АПК РФ.

История формирования и развития научных школ 
в Институте прикладной биотехнологии имени 
академика РАН И.А. Рогова

Деятельность профессоров А.А. Соколова, Д.А. Христо-
дуло, А.С. Большакова, Д.А. Граникова, Н.К. Журавской, 
В.Д. Суркова, Шалыгиной А.М. создала фундамент на-
учных школ в области мясных и молочных технологий. 
Соколов А.А. написал учебники, которые до сих пор яв-
ляются актуальными для технологии мясных произ-
водств. Христодуло Д.А. заложил научные и практиче-
ские основы холодильного консервирования пищевых 
продуктов. Большаков А.С. заложил основы учения о по-
соле мяса и мясных продуктов, основы учения о роли 

1 Рогов, И.А. Электрофизические методы обработки пищевых продуктов. — М.: Агропроииздат, 1988. — 272 с.

электромеханических воздействий при переработке 
мясного сырья. Граников Д.А. разработал технологию 
знаменитого сыра «Советский». Журавская Н.К. сфор-
мировала научные основы использования технологии 
сублимационной сушки в пищевой промышленности. 
Сурков В.Д. сформировал научные основы теории мас-
лообразования, Шалыгина А.М. разработала технологию 
сыра «Буковинский».

В нашей стране и за рубежом широко известна научная 
школа академика РАН И.А. Рогова, создавшего новое на-
правление в области пищевых технологий — электрофи-
зические методы обработки пищевых продуктов1. Рогов 
И.А. был в авангарде исследований по разработке тех-
нологии получения мяса in vitro (клеточное мясо) (Рогов, 
2012, 2013). Научные труды И.А. Рогова и его учеников 
посвящены фундаментальным и прикладным вопросам 
в области биотехнологии, химии пищи, биологической 
безопасности пищевых продуктов животного происхож-
дения, здорового питания. В настоящее время научные 
основы, заложенные И.А. Роговым, получили новый ви-
ток развития. Электрофизические воздействия доста-
точно широко освещаются в научной литературе как 
факторы интенсификации физико-химических и био-
химических процессов с участием живых систем. В ИПБ 
в настоящее время развивается направление, связанное 
с использованием физических факторов низкой интен-
сивности для управления жизнедеятельностью живых 
систем, используемых в мясных и молочных технологи-
ях (Данильчук, 2019; Danilchuk, 2021). Создание культу-
рального мяса in vitro, основанное на методах клеточной 
инженерии, осуществляется в трехмерном простран-
стве, для чего разрабатываются различные матриксы 
на синтетической и белковой основе.

Научная школа академика И.А. Рогова подтвержде-
на грантами Президента РФ: в 2010–2011 гг. — грант 
Президента РФ по поддержке ведущих научных школ 
02.120.11.3188-НШ «Управление качеством и безопас-
ностью пищевого сырья с использованием химических 
и нетрадиционных физических принципов его обработки 
в ресурсосберегающих технологиях производства пище-
вых продуктов»; в 2012–2013 гг. — грант Президента РФ 
по поддержке ведущих научных школ НШ-3245.2012.4 
«Разработка новых пищевых технологий с участием 
живых систем на основе нетрадиционных подходов 
к управлению их жизнедеятельностью и обеспечению 
качественных показателей готовой продукции»; в 2014–
2015 гг. — грант Президента РФ по поддержке ведущих 
научных школ НШ-5543.2014.4 «Расширение альтерна-
тивных источников пищевого и лекарственного сырья 
на основе клеточных технологий, биотехнологий и не-
традиционных способов управления жизнедеятельно-
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стью живых систем». В 1971 г. по инициативе Рогова И.А. 
была создана лаборатория электрофизических методов 
обработки пищевых продуктов, научным руководителем 
которой И.А. Рогов был более 40 лет. За научные дости-
жения творческим коллективам ученых присуждены 
две Государственные премии РФ и две премии Прави-
тельства РФ в области науки и техники. Одна из них — 
Государственная премия РФ в области науки и техники, 
была присуждена в 1999 г. коллективу в составе Рогов 
И. А, Токаев Э.С., Липатов H.H. (мл.), Лисицын А.Б., Титов 
Е.И., Ковалев Ю.И., Митасева Л.Ф. за разработку научных 
и технологических основ проектирования пищи, созда-
ние и освоение нового поколения продуктов общего, 
профилактического и лечебного питания.

Ученики И.А. Рогова, академики РАН Титов Е.И. и Лиси-
цын А.Б. в настоящее время развивают свои научные 
школы, поддержанные Советом по грантам при Прези-
денте РФ.

Липатов Н.Н. (мл.), академик РАСХН, был известным 
ученым в области автоматизации технологических 
процессов мясной и молочной промышленности, по-
вышения качества мясной и молочной продукции, 
разработки новых видов детского питания. Ковалев 
Ю.И., генеральный директор Национального Сою-
за свиноводов России, активно поддерживает ИПБ 
в модернизации материально-технической базы. 
Токаев Э.С. является крупным специалистом в об-
ласти создания детских продуктов и продуктов для 
спортивного питания. Митасева Л.Ф. долгое время 
плодотворно работала в лаборатории электрофизи-
ческих методов обработки пищевых продуктов в на-
правлении создания ресурсосберегающих техноло-
гий производства новых мясных продуктов.

В результате проведенных под руководством И.А. Ро-
гова научно-исследовательских работ спроектировано 
свыше 250 новых видов продуктов питания профилак-
тического, специального и функционального назначе-
ния, в том числе продуктов детского питания, с последу-
ющим их производством на 360 предприятиях пищевой 
промышленности. Результаты научной деятельности 
И.А. Рогова нашли отражение более чем в 600 опублико-
ванных трудах, в том числе в 52 монографиях, учебниках 
и учебных пособиях, широко известных как у нас в стра-
не, так и за рубежом, получено около 250 авторских сви-
детельств и патентов. Под его руководством были под-
готовлены 25 докторов и 75 кандидатов наук. Многие 
его ученики, среди которых — академики и члены-кор-
респонденты РАН, 12 лауреатов Государственных пре-
мий СССР и РФ, 3 лауреата Премии Правительства РФ, 
успешно работают в научных и учебных заведениях 

2 Семенов, Г.В. Сублимационная сушка пищевых продуктов. — М.: ДеЛи-плюс ,2018. — 292 с. 

и на предприятиях отрасли не только в России, но и за ее 
пределами.

Научная школа академика РАН Е.И. Титова (НШ — 
5834.2014.4) «Формирование функциональной направ-
ленности пищевых продуктов для различных групп 
населения на основе животного и растительного сы-
рья с использованием биопрепаратов и биологически 
активных веществ» успешно работает над созданием 
поликомпонентных и специализированных продуктов 
на основе мясного сырья для различных групп насе-
ления, а также ферментированных мясных продуктов, 
развивая биотехнологические подходы к совершен-
ствованию и разработке высокоэффективных техноло-
гий (Bobreneva, 2021; Литвинова, 2021, 2022, 2023).

По результатам работы научной школы Е.И. Титова были 
получены Гранты Президента РФ по поддержке моло-
дых ученых:
— МК-6306.2018.11 «Создание специализированных 

мясных и рыбных продуктов питания пролонгиро-
ванных сроков годности с использованием модулей 
с заданным составом и свойствами» (научный руко-
водитель — доц. Е.В. Литвинова);

— МК-1813.2020.11 «Создание функциональных мяс-
ных продуктов питания длительного хранения, в том 
числе сублимированных, обогащенных биологиче-
ски активными белками и пептидами, выделенными 
из крови убойных животных и молока» (Научный ру-
ководитель — доц. Е.В. Литвинова).

В ИПБ продолжаются научные практико-ориентиро-
ванные исследования в области сублимационной суш-
ки, начатые Н.К. Журавской. Это направление возглав-
ляет профессор Г.В. Семенов2. В рамках направления 
разрабатываются технологии вакуумной сублимацион-
ной сушки широкого ассортимента пищевых продуктов 
и сырья для их приготовления, в том числе функцио-
нальных продуктов питания для конкретных групп на-
селения с учетом физических нагрузок, пола, возраста, 
места проживания (Краснова, 2022, 2023); проводятся 
комплексные исследования по режимам заморажива-
ния различных видов материалов и по оптимизации 
процессов влагоудаления, а также оценка качества 
сублимированных продуктов питания во взаимосвя-
зи с технологией сушки, упаковки и сроков хранения. 
В 2022 г. ученые ФГБОУ ВО «РОСБИОТЕХ» — Г.В. Семе-
нов, Петров А.Н., Стрелюхина А.Н., Краснова И.С. стали 
лауреатами Премии Правительства Российской Феде-
рации в области науки и техники за создание и внедре-
ние высокоэффективных технологий и оборудования 
для переработки и хранения сельскохозяйственного 
сырья, систем контроля и управления качеством пище-
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вой продукции, обеспечивающей здоровье нации, им-
портозамещение и продовольственную безопасность 
России.

В ИПБ продолжаются исследования по получению био-
логически активных веществ и пептидов из молока, 
начатые в рамках научной школы И.А. Рогова (акад. 
РАН И.А. Рогов, акад. РАН Е.И. Титов, проф. Н.А. Тихо-
мирова, проф. Г.С. Комолова) (Ионова, 2022); исследо-
вания по совершенствованию технологии сыров и раз-
работке новых видов сыров, начатые Д.А. Граниковым 
и А.М. Шалыгиной (Ионова, 2021; Волокитина, 2022; Мо-
розова, 2021, 2023; Щетинин, 2023); исследования по со-
вершенствованию технологии творога и кисломолоч-
ных продуктов. Продолжаются исследования в области 
технической и отраслевой микробиологии, разработки 
продуктов и препаратов функционального питания, из-
учения явления бактериофагии и мониторинга бактери-
офагов в промышленности, которые развивались в ИПБ 
под руководством проф. В.И. Ганиной (Ганина, 2021). 
В настоящее время в области молочных технологий уче-
ные ИПБ разрабатывают продукты общего и функцио-
нального назначения на основе биомодификации сырья 
животного, растительного, а также вторичного и нетра-
диционного происхождения (Ионова, 2022; Данильчук 
2022), молочные продукты функциональной направ-
ленности (Творогова, 2021; Морозова, 2021, 2023; Ионо-
ва, 2023); закваски, обладающие комплексом полезных 
биотехнологических свойств для производства кисло-
молочных продуктов; низколактозные и безлактозные 
молочные продукты (Творогова, 2021; Галяткина, 2023; 
Лидиховская, 2023).

Цель данной работы — изложить основные достижения 
Института прикладной биотехнологии имени академика 
РАН И.А. Рогова в области фундаментальной и приклад-
ной науки, представляющие собой результат успешного 
развития научных школ.

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Объекты исследования 

Объектами исследования являлись структурные под-
разделения Института прикладной биотехнологии 
имени академика РАН И.А. Рогова, научные направле-
ния института, результаты научно-исследовательской 
работы студентов. Использовались материалы теоре-
тических и научно-технологических разработок, опу-
бликованные в рецензируемых отечественных и зару-
бежных изданиях.

Методы исследования

Использовались методы эмпирического (наблюдение, 
сравнение) и теоретического (анализ, синтез) исследо-
вания при работе с историческим материалом, матери-
алами опубликованных научных трудов, а также метод 
обобщения при формулировании основных тенденций 
развития научных школ в Институте прикладной биотех-
нологии имени академика РАН И.А. Рогова

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

В настоящее время в составе Института прикладной 
биотехнологии имени академика РАН И.А. Рогова осу-
ществляют свою деятельность кафедры «Технологии 
и биотехнологии мяса и мясных продуктов», «Техноло-
гия молока, пробиотических молочных продуктов и сы-
роделия», «Биотехнологии молока», «Инженерия процес-
сов, аппаратов, холодильной техники и технологий», 
«Химия и экотоксикология», научно-исследовательская 
лаборатория «Биотехнологии мясных систем и новых 
продуктов питания», а также Экспериментально-про-
изводственный центр сыроделия и Эксперименталь-
но-производственный центр биологических экстрак-
тов. Для развития научных школ академика И.А. Рогова 
и академика Е.И. Титова в 2020г. был создан Научно-об-
разовательный центр (далее НОЦ) «Биотехнологии про-
дуктов питания животного происхождения», в состав 
которого вошли кафедры «Технологии и биотехнологии 
мяса и мясных продуктов», «Технология молока, пробио-
тических молочных продуктов и сыроделия», «Биотех-
нологии молока» и Экспериментально-производствен-
ный центр сыроделия. В структурных подразделениях 
НОЦ работают ученики и последователи выдающихся 
ученых-основоположников науки о мясе и молоке. На-
учным руководителем НОЦ является академик РАН 
Е.И. Титов.

В 2023 г. в рамках реализации в ФГБОУ ВО «РОСБИОТЕХ» 
программы «Приоритет– 2030» проведена реорганиза-
ция НОЦ. На основе научных направлений, ранее реа-
лизуемых в созданной Роговым И.А. лаборатории элек-
трофизических методов обработки пищевых продуктов, 
разработан проект развития научной деятельности ин-
ститута в рамках программы Приоритет-2030, прове-
дена реорганизация исследовательских лабораторий. 
В настоящее время в состав НОЦ входят следующие 
лаборатории:

Лаборатория электрофизических методов обработки 
пищевых продуктов. Основные задачи:
— совершенствование известных технологий тепловой 

обработки пищевых продуктов с использованием 
электромагнитных полей СВЧ и ИК диапазона; 
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— разработка инновационных методов интенсифи-
кации биохимических процессов в живых системах 
на основе воздействия крайне низких доз физиче-
ских факторов различной природы (электрокон-
тактная, акустическая, СВЧ обработка); 

— проведение исследований по выявлению наиболее 
благоприятных режимов электрофизических воз-
действий для интенсификации биологических и био-
химических процессов в различных пищевых техно-
логиях, использующих живые системы; 

— проведение исследований по созданию инноваци-
онных способов переработки пищевого сырья на ос-
нове электрофизических методов для создания но-
вых продуктов питания, том числе функциональной 
направленности;

— взаимодействие с предприятиями в вопросах вне-
дрения результатов научно-исследовательской де-
ятельности лаборатории в пищевые технологии.

Лаборатория R&D продуктов питания нового поколения. 
Основные задачи: 
— испытание биологически активных веществ из сы-

рья животного происхождения; 
— криоконсервирование материала
— разработка и совершенствование технологий вос-

производства ценных биообъектов; 
— установление оптимальных условий переваривания 

компонентов пищи методами «in vitro» для разра-
ботки подходов к заместительной терапии; 

— поиск и разработка новых технологий продуктов 
питания, в том числе детских, спортивных, лечеб-
но-профилактических, геродиетических, с примене-
нием современных методов переработки пищевого 
сырья (в том числе вторичного) животного и расти-
тельного происхождения; 

— исследование физико-химических, структурно-ме-
ханических, теплофизических, органолептических 
и других свойств сырья и готовой продукции живот-
ного и растительного происхождения; 

— разработка способов модификации низкосортного 
сырья животного и растительного происхождения 
в рамках реализации программы ресурсосбережения; 

— разработка многофункциональных модулей широ-
кого спектра свойств, опираясь на принципы пище-
вой комбинаторики; 

— теория и практика производства оригинальных, 
комбинированных, аналоговых, функциональных 
и специализированных пищевых продуктов. 

Лаборатория квалиметрии. Основные задачи: 
— проведение исследований сырья и продуктов пита-

ния в соответствии с программой производственно-
го контроля;

— проведение исследований состава побочного сырья 
при производстве пищевых продуктов в соответ-
ствии с программой экологического контроля; 

— мониторинг достоверности результатов исследо-
ваний; 

— установление сроков годности и продления сроков 
хранения; 

— органолептическая оценка сырья, вспомогательных 
материалов и готовой продукции; 

— использование современных (международных) ме-
тодов для оценки свойств мясной продукции (опи-
сательных, различительных, потребительских и ин-
струментальных); 

— создание подходов и разработка способов оценки 
конкурентоспособности продукции пищевой про-
мышленности с учетом потребительских предпо-
чтений. 

Лаборатория биоактивных веществ и здоровьесберега-
ющих технологий. Основные задачи: 
— создание экологически безопасных ресурсосбе-

регающих процессов и технологий, аппаратурных 
схем и оборудования для производства молочной 
продукции, на основе глубокой переработки сырья, 
в том числе с привлечением ферментативного ги-
дролиза, ионообменных процессов с целью макси-
мального использования сырьевых ресурсов;

— исследования по созданию новых видов молочных 
продуктов на основе молочного белка;

— поиск новых нетрадиционных источников белка 
с целью снижения его дефицита в питании человека; 

— исследование и разработка технологий производ-
ства молочно-белковых и сывороточных концен-
тратов и продуктов их гидролиза; 

— разработка технологий новых молочных и молоко-
содержащих продуктов профилактической направ-
ленности, обогащенных функциональными пище-
выми ингредиентами и биокультурами с заданными 
свойствами; 

— разработка кормов для молодняка сельскохозяй-
ственных животных.

Лаборатория коллекционных штаммов микроорганиз-
мов. Основные задачи:
— изучение разнообразия, метаболизма и биогеохими-

ческой деятельности микроорганизмов различных 
мест обитания с анализом рибосомальных генов 
и генов, кодирующих ключевые ферменты, или пол-
ного генома;

— выявление и описание новых штаммов клеточных 
культур;

— поддержание и пополнение коллекций штаммов, об-
ладающих биотехнологическим потенциалом для 
получения высокостабильных ферментов и широко-
го спектра биологически активных веществ, исполь-
зования в производстве пищевых продуктов;

— изучение форм длительного выживания и меха-
низмов адаптации бактерий к экстремальным 
 условиям;
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— оптимизация способов хранения микробных культур 
(в том числе, за счет перевода в покоящееся состо-
яние) и разработка приемов реактивации клеток, 
утративших способность к прорастанию;

— изучение ультраструктурных характеристик клеток 
новых изолятов и длительно выживающих форм. 

В ИПБ традиционно на высоком научном уровне 
на  кафедре «Инженерия процессов, аппаратов, холо-
дильной техники и технологий» проводятся исследова-
ния инновационных технологических систем и техноло-
гических процессов пищевых производств, проводится 
разработка энергосберегающего теплотехнического 
оборудования, экологически безопасной энергоре-
сурсосберегающей холодильной техники и технологии 
 (Бабакин, 2022; Николаев, 2022; Пляшешник, 2023; Рын-
дин, 2021). Ведущими учеными в этой области явля-
ются проф. Б.С.  Бабакин, проф. Н.С. Николаев, проф. 
А.Н. Стрелюхина.

Весьма актуальны в настоящее время вопросы эколо-
гии в пищевой индустрии. Кафедра «Химия и экотокси-
кология» под руководством проф. Роевой Н.Н. проводит 
научно-исследовательскую работу по изучению биогео-
химических свойств токсикантов и форм их нахождения 
в природных экосистемах, моделированию экологиче-
ских процессов в окружающей среде (Роева 2021, 2022; 
Kornilov, 2021) разрабатывает подходы к экотоксиколо-
гической оценке качества продовольственного сырья 
и продуктов питания с использованием современных 
инструментальных методов анализа (Роева, 2022; Кули-
кова 2023; Чернобровина 2023).

Результаты научно-исследовательской работы кафедр 
и центров ИПБ нашли свое отражение в темах стартапов 
студентов:
— Создание молочно-растительных супов-пюре функ-

циональной направленности с добавками препара-
тов из проростков растений в упаковке, обеспечива-
ющей пролонгирование сроков хранения.

— Создание сметанного продукта функциональной 
направленности с разработкой камер холодильной 

обработки в условиях термостатирования и сравни-
тельным анализом санитарно-микробиологических 
показателей.

— Разработка и доклинические испытания функцио-
нального поликомпонентного продукта на молочной 
основе для питания киберспортсменов.

— Создание сублимированного мясосодержащего про-
дукта с топпингами на растительной основе с про-
лонгированным сроком хранения для питания насе-
ления в чрезвычайных ситуациях.

— Разработка функциональных продуктов на основе 
ферментированного нута.

— Технологические решения использования белоксо-
держащих продуктов гороха для расширения линей-
ки аналоговых продуктов животного происхожде-
ния.

— Разработка и клинические испытания продуктов 
на для энтерального питания плотоядных животных.

— Разработка заменителя материнского молока для 
котят и щенков.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Образовательная и исследовательская деятельность 
Института прикладной биотехнологии имени академи-
ка РАН И.А. Рогова (ИПБ) РОСБИОТЕХа основана на до-
стижениях научных школ, признанных как в России, так 
и за рубежом. Научные школы развиваются, накаплива-
ются новые знания, как в фундаментальной, так и в при-
кладной науке. Это позволяет широко вовлекать сту-
дентов в научно-исследовательскую работу, проводить 
подготовку высококвалифицированных специалистов 
для мясной и молочной отрасли, а также в области хо-
лодильной и криогенной техники и технологий. Выпуск-
ники ИПБ способны эффективно работать на пищевых 
предприятиях, в научно-исследовательских институтах 
и в смежных отраслях. Это полностью соответствует 
задачам комплекса инициатив «Десятилетие науки» 
в части усиления роли науки и  технологий в  решении 
важнейших задач развития общества и страны, привле-
чения молодежи в сферу исследований и разработок.
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