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Статья-позиция (position paper)  
в научной коммуникации:  
риторика, структура, рекомендации авторам

Для цитирования:﻿Тихонова,﻿Е.В.,﻿&﻿Косычева,﻿М.А.﻿(2025).﻿Статья-позиция﻿(position﻿paper)﻿в﻿научной﻿
коммуникации:﻿риторика,﻿структура,﻿рекомендации﻿авторам.﻿Health,﻿Food﻿&﻿Biotechnology,﻿7(2),﻿6–20.﻿
https://doi.org/10.36107/hfb.2025.i1.s285

Е.В. Тихонова, М.А. Косычева

АННОТАЦИЯ

Цель данной редакторской статьи заключается в обосновании методологических 
и риторических принципов написания статьи-позиции, как жанра, который предназначен 
для формулирования аргументированных профессиональных позиций в научной 
и нормативной среде. Статья рассматривает структуру жанра, а именно введение, 
обзор текущей ситуации, логическую аргументацию, анализ методологических 
проблем и обоснованные рекомендации. Особое внимание уделяется риторическим 
методам, которые гарантируют, что авторская позиция убедительна и системна, 
а также международному контексту, в котором формируется научно обоснованная 
аргументация. Материал сопровождается примерами на основе исследований в пищевой 
промышленности, что позволяет продемонстрировать прикладной потенциал жанра для 
решения актуальных проблем цифровой трансформации и нормативной совместимости. 
Статья адресована исследователям, экспертам и разработчикам стандартов, которые 
хотят улучшить академический и профессиональный дискурс.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
статья-позиция; структура статьи-позиции; жанры научных публикаций; академическое 
письмо; риторика научного текста; научная аргументация; оформление экспертных 
предложений 
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Position Paper in Scholarly Communication: 
Rhetoric, Structure, Recommendations 
for Authors

To cite:﻿Tikhonova,﻿E.V.,﻿&﻿Kosycheva,﻿M.﻿A.﻿(2025).﻿Position﻿paper﻿in﻿scholarly﻿communication:﻿Rhetoric,﻿
structure,﻿recommendations﻿for﻿authors.﻿Health,﻿Food﻿&﻿Biotechnology,﻿7(2),﻿6–20.﻿﻿https://doi.org/10.36107/
hfb.2025.i1.s285﻿

Elena V. Tikhonova, Marina A. Kosycheva

ABSTRACT

This editorial is aimed at substantiating the methodological and rhetorical principles of writing 
a position paper as a genre that is intended to formulate reasoned professional positions in the 
scholarly and regulatory environment. The article examines the structure of the genre, namely the 
Introduction, Review of the current situation, Logical argumentation, Analysis of methodological 
problems and Recommendations. Rhetorical methods that ensure that the author’s position is 
convincing, systematic, and globally contextualized are highlighted. The editorial provides the 
examples from the research in the food industry, which allow for demonstrating the applied 
potential of the genre for solving current problems of digital transformation and regulatory 
interoperability. The article may be of interest to researchers, experts, and standard developers 
seeking to enhance the quality of academic and professional discourse.

KEYWORDS
position paper; position paper structure; research genres; academic writing; scientific text rhetoric; 
scientific argumentation; expert proposal design
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ВВЕДЕНИЕ

Сфера научной коммуникации находится в постоянной 
трансформации в условиях стремительно развиваю-
щихся технологий и потребностей научного сообщества. 
В эпоху цифровой трансформации распространение 
научного знания претерпевает значительные измене-
ния (Mukherjee, 2010. Все более признаваемая политика 
открытого доступа улучшает распространение научных 
результатов и ускоряет открытия (Pérez-Llantada, 2021). 
Ученые отмечают, что в последнее десятилетие наука 
все более интегрируется в общество, и научные статьи 
в их традиционном виде больше не являются единствен-
ной и абсолютной формой распространения научного 
знания (Collins et al., 2016; Hara et al., 2019; Pérez-Llantada, 
2021), ученые могут предлагать для обсуждения наборы 
данных, программное обеспечение, а также другие не-
традиционные исследовательские продукты (Piwowar, 
2013). Соответственно, жанры научной коммуникации 
также находятся в постоянном развитии, однако статья 
в научном журнале по-прежнему остается на вершине 
иерархии жанров (Swales, 2004), так как она является 
маркером академического престижа и повышает види-
мость исследователей (Aalbersberg et al., 2014). 

Ученые могут оперативно делиться своими научными 
открытиями посредством кратких сообщений (Тихоно-
ва & Шленская, 2022a), которые представляют собой 
так называемую ускоренную модель публикации, по-
зволяющую затрагивать меньше усилий на подготовку 
полноценной статьи, но дающие возможность обсудить 
и показать позицию автора по недавно полученным 
результатам исследования (Ledgerwood & Sherman, 
2012). Остается популярным жанр статьи-мнения, ко-
торый представляет собой не только оценку тенденций 
в определенном предметном поле, но и конструктивную 
критику (Косычева & Тихонова, 2021), а также жанр пер-
спективной статьи, выступающей в роли форума для 
анонсирования новых идей и обсуждения опубликован-
ных материалов с претворением их в реальную практику 
(Söderström, 2013; Тихонова & Шленская, 2022).

Относительно мало обсуждаемым остается жанр ста-
тьи-позиции. Термин статья-позиция (position paper) 

1 Guidelines for Position Papers & Issue Briefs (n.d.). What is a position paper? https://www.ala.org/yalsa/aboutyalsa/yalsahandbook/
whitepapers

2 Guidelines for Position Papers & Issue Briefs (n.d.). Why create a position paper? https://www.ala.org/yalsa/aboutyalsa/yalsahandbook/
whitepapers

3 Все примеры в тексте приводятся на базе гипотетической темы статьи-позиции «Отсутствие в России современной нормативной 
базы, обеспечивающей цифровую прослеживаемость, сертификацию и международную совместимость пробиотических штам-
мов, используемых в пищевой промышленности». Тему и примеры авторы сформулировали. Примеры не извлекались из текста 
реальных статей. Гипотетическая позиция автора этой статьи-позиции: Необходимо разработать национальный регламент допуска 
и цифровой регистрации пробиотических штаммов, предназначенных для пищевого применения, основанный на международных 
стандартах (EFSA QPS, Codex Alimentarius, ISO 22000) и принципах онтологической совместимости (SKOS, RDF), чтобы обеспечить 
экспортную интеграцию и безопасность.

традиционно переводится на русский язык как аргумен-
тированная позиция автора по актуальному вопросу1. 
Данный жанр представляет собой научно-аналитиче-
скую статью, в которой автор(ы) отстаивают определен-
ную точку зрения по спорной или недостаточно изучен-
ной и проанализированной проблеме, с использованием 
доказательств, проведением сравнительного анализа 
и предложениями по решению обсуждаемой проблемы.

Статья-позиция отличается от эмпирических или об-
зорных статей тем, что не требует никакого дополни-
тельного сбора данных; однако статья-позиция требует 
значительной аналитичности, нормативной аргумента-
ции и экспертной проработки вопроса. Жанр особенно 
популярен в областях нормативных реформ, этических 
дилемм, образовательной политики, научной инфра-
структуры и других областях, где важна не только кон-
статация фактов, но и обоснованная позиция автора2.

Цель данной редакторской статьи — проанализировать 
и обосновать методологические и риторические принци-
пы написания статьи позиции как инструмента аргумен-
тации авторской позиции в научной и нормативной среде.

Риторическая структура статьи-позиции

Так как цель статьи-позиции заключается в убеждении 
научного и профессионального сообщества в необхо-
димости определенных изменений или признания про-
блемы, структура ее текста имеет четкую риторическую 
направленность (Osman, 2018) и обычно включает следу-
ющие разделы (NMUN, 2021): Введение, Контекст и обзор 
текущей ситуации, Аргументация позиции, Методологи-
ческий разрыв / вызовы / риски, Рекомендации по ре-
формированию / улучшению ситуации, Заключение3.

Введение: постановка проблемы

Введение в этом жанре играет ключевую роль, так как 
его задача не только обозначить тему, но и сформи-
ровать основание для высказывания позиции как за-
конной, обоснованной и своевременной. Основная его 
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функция состоит в подготовке читателя к восприятию 
авторской позиции как необходимой реакции на струк-
турную проблему, пробел или вызов.

Чтобы достичь этого эффекта, введение строится 
по определенной риторической схеме, включающей сле-
дующие шаги:

1. Обозначение значимости темы 
Автор формирует рамку: показывает, что рассматри-
ваемая проблема имеет отношение к важной сфере — 
здравоохранению, устойчивому развитию, националь-
ной продовольственной безопасности и т. п.

Например: Расширение производства функциональ-
ных продуктов питания, основанных на пробиотических 
культурах, рассматривается как приоритетное направ-
ление обеспечения здоровья населения, развития экс-
портного потенциала и достижения целей устойчивого 
развития (ЦУР 3 и 9). Биотехнологии, связанные с ис-
пользованием штаммов микроорганизмов, становятся 
критически важными для пищевой промышленности, 
особенно в условиях ограниченного доступа к зарубеж-
ным биоиндустриальным решениям.

На данном этапе важно не просто обозначить отрасле-
вую актуальность темы, но и вписать ее в транснацио-
нальную и стратегическую рамку: продовольственная 
независимость, санитарная безопасность, биотехноло-
гическая модернизация.

2. Проблематизация ситуации 
На следующем этапе автор показывает, что существует 
структурная проблема, которую нельзя решить локаль-
но или с помощью существующих инструментов.

Например: Несмотря на признанный потенциал отече-
ственных пробиотических штаммов, действующее ре-
гулирование ограничивается лишь допуском импортных 
культур с историей безопасного применения (например, 
GRAS или QPS). В то же время отсутствует процедура 
научной экспертизы и сертификации новых штаммов 
на национальном уровне, адаптированная под условия 
локального производства. Данная ситуация создает 
институциональный барьер для внедрения инновацион-
ных микробных решений и ставит российские пищевые 
компании в зависимость от внешних поставщиков био-
сырья.

Здесь необходимо показать, что заявленная проблема 
не просто научная, но и нормативная, институциональ-
ная, политико-технологическая, соответственно, чем 
шире ее последствия, тем убедительнее будет необхо-
димость позиции.

3. Обоснование актуальности авторской позиции 
Этот шаг формулирует интеллектуальный и практиче-
ский пробел и одновременно объясняет, почему позиция 
автора уместна и необходима.

Например: На сегодняшний день в российской нор-
мативной системе отсутствует механизм валидации 
и цифровой прослеживаемости пробиотических штам-
мов, аналогичный QPS (EFSA) или GRAS (FDA), а также 
онтологическая база данных, позволяющая интегра-
цию с международными справочниками (например, 
NCBI BioSample или AgroVoc). Это делает невозможным 
признание отечественных ингредиентов за рубежом, 
препятствует участию в международных системах 
прослеживаемости и тормозит формирование нацио-
нального реестра штаммов, доступных для пищевого 
применения.

Автор отстраивает пространство, в котором его пози-
ция будет звучать как логичное продолжение анализа, 
а не как произвольное мнение. В приведенном примере 
авторская позиция обосновывается как необходимое 
звено в преодолении нормативного и инфраструктурно-
го отставания.

4. Формулировка цели и основной позиции 
В завершение введения автор формулирует цель ста-
тьи, основную позицию и структуру аргументации. 
Данный компонент является обязательным, так как 
именно его наличие отличает статью-позицию от эссе 
или обзора.

Например: Цель настоящей статьи — обосновать необ-
ходимость разработки национального регламента допу-
ска, валидации и цифровой прослеживаемости пробио-
тических штаммов, предназначенных для употребления 
в пищу, с учетом международных стандартов (EFSA, 
Codex Alimentarius, ISO 22000) и современных требова-
ний к онтологической совместимости. В статье рассма-
триваются ограничения действующего регулирования, 
институциональные и технические риски его сохране-
ния, а также предлагаются направления нормативной 
модернизации для интеграцию российских решений 
в международную систему сертификации и пищевой 
безопасности.

Приведенная в качестве примера формулировка зада-
ет читателю ожидания от дальнейшей структуры ста-
тьи. Уместны формулы типа «В статье рассматривает-
ся...», «Автор исходит из того, что…», «Предлагается…»…
(Таблица 1).

Введение к статье-позиции должно не просто вводить 
в тему, а утверждать право автора на высказывание 
своей позиции, формировать ожидания у читателя 
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и демонстрировать осведомленность в проблематике. 
Именно поэтому в него необходимо включать:
(1) актуальный и широкий контекст;
(2) ясное обозначение структурной проблемы;
(3) обоснование пробела в существующих подходах;
(4) четкую формулировка цели и позиции автора.

Хорошо выстроенное введение работает как риториче-
ская экспозиция, на которой строится вся дальнейшая 
аргументация статьи (Swales, 1991).

2. Контекст и обзор текущей ситуации

Раздел «Контекст и обзор текущей ситуации» (иногда 
называемый State of the Art) выполняет эпистемоло-
гическую функцию: он показывает, что автор владеет 
предметным полем, способен критически, но объектив-
но изложить его текущее состояние, и, следовательно, 
обладает правом на интерпретацию и выдвижение по-
зиции. И если во Введении выдвигается тезис о наличии 
структурной проблемы, то здесь автор не отстаивает 
позицию, а формирует фундамент, на котором она впо-
следствии будет утверждена.

Цели раздела:
(1) описать нормативные, технические или профессио-

нальные реалии, в которых существует рассматри-
ваемая проблема;

(2) указать международный контекст, а именно, какие 
подходы приняты в других странах, какие организа-
ции формируют повестку;

Таблица 1
Общие﻿рекомендации﻿по﻿формулировкам﻿блока﻿
﻿целеполагания
Table 1
General﻿Recommendations﻿for﻿the﻿Goals﻿Setting﻿Articulation

Риторическая 
функция

Типичные формулы

Обозначить тему «В последние годы наблюдается рост 
интереса к…»
«Одним из актуальных направлений стано-
вится…»

Проблематизи-
ровать

«Однако существующие подходы…»
«При этом сохраняются серьезные ограни-
чения, связанные с…»

Указать пробел «На сегодняшний день отсутствует…»
«Недостаточная проработанность вопроса…»

Сформулировать 
позицию

«Автор исходит из того, что…»
«Настоящая статья направлена на…»
«Предлагается рассмотреть/иницииро-
вать/пересмотреть…»

(3) показать ограничения существующих решений 
без авторской интерпретации;

(4) формировать интеллектуальное доверие (чита-
тель должен почувствовать, что автор знает «все, 
что нужно знать», прежде чем делать выводы).

Раздел может быть логически разбит на три подблока:

1. Национальный контекст: предполагает описание 
действующих документов, практик, структуры. При его 
написании необходимо быть максимально конкрет-
ным — называть даты, указывать названия стандартов, 
ведомств, процедур.

Например: В Российской Федерации использование 
пробиотических штаммов в пищевой промышленности 
регулируется совокупностью документов, среди ко-
торых ключевыми выступают СанПиН 2.3.2.1078–01, 
ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» 
и ГОСТ 33980–2016 «Продукция органического производ-
ства. Правила производства, переработки, маркировки 
и реализации». Вместе с тем, действующие регламенты 
не включают механизма предварительной квалификации 
штаммов по критериям биобезопасности, отсутствует 
реестр культур, допущенных к применению на основании 
научной оценки, и не предусмотрена система цифровой 
идентификации штаммов в цепочках поставок.
Кроме того, нормативные акты не содержат требований 
к валидации происхождения микробных культур, ис-
пользуемых в производстве, что делает невозможной 
прослеживаемость их истории культивирования, ме-
тодик консервации и условий транспортировки. Таким 
образом, даже при наличии официально утвержденного 
штамма, невозможно обеспечить его интеграцию в циф-
ровые контуры контроля качества, соответствующие 
международным требованиям.

Как видно из приведенного примера, при написании 
блока указывается не только статус-кво в проблемном 
поле, но и как именно это «работает», на каком правовом 
или практическом основании.

2. Международные практики: с опорой на источники 
и данные описываются подходы, реализованные в дру-
гих странах или институциях. При написании данного 
блока уместно приводить сравнительные характеристи-
ки, но без оценочных суждений, кроме того, можно крат-
ко указывать, какие задачи успешно решают данные 
системы.

Например: В международной практике пробиотические 
культуры, предназначенные для употребления в пищу, 
подлежат многоуровневой оценке с акцентом на безо-
пасность, функциональные свойства и прозрачность 
происхождения. В Европейском союзе действует систе-
ма Qualified Presumption of Safety (QPS), разработанная 
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EFSA, предполагающая экспертизу паспорта штамма 
по ряду критериев: геномная стабильность, отсутствие 
генов резистентности, технологическая применимость 
и история безопасного использования. Каждому одо-
бренному штамму присваивается уникальный циф-
ровой идентификатор, позволяющий его отслежива-
ние через базы данных, такие как EFSA Microbial Safety 
Database и NCBI BioSample. В США реализуется режим 
Generally Recognized As Safe (GRAS), администрируемый 
FDA. В нем особое внимание уделяется научной обосно-
ванности признания безопасности, верифицируемости 
источников культуры и доступности полной информа-
ции для экспертного сообщества. Ряд стран, включая 
Канаду, Японию и Южную Корею, также внедрили цифро-
вые механизмы идентификации штаммов и поддержи-
вают совместимость с международными онтологиями, 
такими как AgroVoc, FoodOn и BacDive. Это обеспечивает 
не только пищевую безопасность, но и технологическую 
совместимость в рамках трансграничного движения ин-
гредиентов и сертификации.

3. Технические и методологические ограничения: дан-
ный блок может описывать известные проблемы, 
но не как аргументы, а как факты существующей прак-
тики. При этом важно указать, если какие-то системы 
формально существуют, но не работают на практике, 
почему это может происходить.

Например: Российская нормативная база сохраняет 
признаки концептуальной фрагментарности и мето-
дологической несогласованности. В частности, ГОСТ 
33980–2016 не содержит положений о цифровой про-
слеживаемости штамма, его уникальной идентификации 
или верификации по биоинформатическим критериям. 
Отсутствуют и отсылки к международным справочни-
кам, которые являются условием признания пробиоти-
ческих ингредиентов в экспортных поставках. Не раз-
работаны правила сопоставления между штаммами, 
зарегистрированными в России, и их международными 
аналогами. Это исключает возможность использования 
единого онтологического слоя при маркировке, реги-
страции и научной верификации пробиотических ком-
понентов. Текущая система также не предусматривает 
формализованного паспорта штамма (strain dossier) 
с машинно-читаемыми данными, что существенно 
ограничивает возможности цифровой сертификации 
и участия в международных процедурах экспертной 
оценки. Наконец, отсутствует взаимодействие между 
национальными регламентами и стандартами ISO серии 
22000, ISO 23418 и ISO 20387, что препятствует вклю-
чению российской продукции в международные конту-
ры качества, такие как GS1 Global Data Synchronisation 
Network (GDSN).

Такой блок подводит читателя к необходимости изме-
нений, но пока не предлагает их, что позволяет сохра-

нить аналитическую нейтральность. В Таблице 2 приве-
дены примеры риторических конструкций и их функции 
при написании данного раздела.

Таблица 2
Риторические﻿приемы﻿и﻿формулировки﻿для﻿раздела﻿
﻿контекст
Table 2
Rhetorical﻿Devices﻿and﻿Speech﻿Formulas﻿for﻿the﻿Context﻿Section

Функция Риторические конструкции

Введение в кон-
текст

«В настоящее время регулирование 
в данной сфере осуществляется на ос-
новании…» 
«Ключевыми документами выступают…»

Описание междуна-
родной практики

«В странах ЕС используется модель…» 
«Согласно рекомендациям FAO/WHO…»

Указание на огра-
ничения

«Тем не менее, действующая система…» 
«Однако существующие механизмы 
не охватывают…» 
«В практике остается нерешенной про-
блема…»

В этом разделе не нужно:
(1) формулировать позицию автора («следует отме-

нить», «необходимо срочно…»), так как это задача 
следующих разделов;

(2) давать эмоциональные оценки («катастрофическое 
отставание», «недопустимая ситуация»);

(3) повторять введение: вместо этого нужно развивать 
фактическую и институциональную базу для буду-
щей аргументации.

Раздел «Контекст и обзор текущей ситуации» является 
основанием, на котором держится убеждающая сила 
всей статьи-позиции. Его задача состоит не в убежде-
нии, а информировании. Однако сделать это необходимо 
настолько ясно и точно, чтобы последующие предложе-
ния и позиция автора выглядели логичным продолже-
нием, а не субъективным мнением. Как отмечает Hyland 
(2005), именно демонстрация экспертного владения 
предметным полем делает высказывание автора авто-
ритетным, даже до начала прямой аргументации. Этот 
раздел дает автору возможность доказать собственную 
компетентность не через декларации, а через знание, 
точность и объективность.

3. Аргументация позиции

Раздел «Аргументация позиции» в статье-позиции яв-
ляется ядром авторского высказывания, где логиче-
ски и доказательно формулируется основная мысль: 
что именно должно быть изменено и почему. В отли-
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чие от теоретической статьи данный раздел не просто 
анализирует или описывает, а обосновывает позицию: 
через факты, интерпретацию, сравнение и авторскую 
логику. Его задача заключается в том, чтобы перевести 
констатацию проблемы из раздела «Контекст» в обо-
снованное требование к действию.

Основная цель раздела: 
(1) убедительно показать, почему существующая ситу-

ация неприемлема или требует пересмотра; 
(2) обосновать, почему предложенное автором направ-

ление изменений оправдано, обосновано и реали-
стично; 

(3) Предвосхитить возможные возражения или альтер-
нативные точки зрения, и объяснить, почему автор-
ская трактовка предпочтительнее.

Раздел должен быть последовательно выстроен, луч-
ше всего — в виде цепочки из 3–5 логически связанных 
подблоков, каждый из которых вносит вклад в автор-
скую позицию. Например: 

1. Формулировка основной проблемы в контексте несо-
ответствия, в которой аргумент представлен как раз-
рыв между текущими стандартами/практиками и тре-
бованиями современной среды.

Пример: Формально в России существует стандарт 
ГОСТ Р 56145–2014, определяющий общие положе-
ния в отношении пробиотических микроорганизмов. 
Однако в нем отсутствуют требования к уникальной 
идентификации штамма, механизмы отслеживания 
его производственной и логистической истории, а так-
же критерии совместимости с цифровыми системами 
международной сертификации. При этом современная 
пищевая промышленность функционирует в условиях 
цифровой трансформации, предполагающей прослежи-
ваемость ингредиентов от ферментатора до упаковки. 
Таким образом, текущая нормативная база оказывает-
ся не просто устаревшей, но и функционально неспособ-
ной обеспечить соответствие ключевым регуляторным 
принципам XXI века — транспарентности, машиночитае-
мости и экспортной пригодности.

В таком контексте лучше опираться на разницу между 
нормативной буквой и фактическими требованиями 
среды.

2. Сравнительный анализ с международной прак-
тикой проводится с опорой на документы и источники, 
при этом в фокусе находятся примеры, где аналогичная 
проблема уже решена или решается иначе.

Пример: В ЕС и США функционируют механизмы пред-
варительной квалификации пробиотических штам-
мов — QPS (EFSA) и GRAS (FDA), которые требуют предо-

ставления подробного паспорта штамма, включающего 
происхождение, генетические характеристики, историю 
безопасного применения, а также интеграцию в биоин-
форматические базы данных (например, NCBI BioSample, 
EFSA Compendium). В дополнение, системы ISO 22000, ISO 
20387 и Codex Alimentarius (CAC/GL 88–2016) устанавли-
вают жесткие требования к цифровой идентификации 
и прослеживаемости штаммов, особенно при трансгра-
ничной торговле. 

Российская система не содержит сопоставимых меха-
низмов и не сопряжена с международными онтология-
ми (AgroVoc, FoodOn, BacDive), что делает невозможным 
включение отечественных пробиотиков в глобальные 
регистры и каталоги. Это формирует «нормативную 
изоляцию» и препятствует даже потенциальному уча-
стию в международных системах оценки, обмена и сер-
тификации биотехнологической продукции.

3. Технический или системный анализ (в чем именно 
ограниченность текущей модели) требует более глу-
бокой аргументации — вы объясняете, почему текущие 
подходы не работают (технически, логически, институ-
ционально).

Пример: Даже при наличии нормативных актов, их при-
менение не адаптировано к современной производ-
ственной практике. ГОСТ Р 56145–2014 не устанавливает 
обязательств по регистрации штамма в международ-
ных депозитариях или указания референтной культуры 
при маркировке. Нет требований к биоинформатической 
верификации последовательностей ДНК или включе-
ния цифровых идентификаторов (DOI, UUID, BioSample 
ID). Это делает невозможным сопоставление штаммов, 
полученных в разных институтах, и исключает возмож-
ность автоматизированного мониторинга по принципам 
HACCP и ISO 22000. В условиях цифровой экономики это 
означает утрату технологической управляемости и не-
возможность автоматизированной валидации пищевой 
продукции, содержащей пробиотики.

Аргументы этого уровня важны для читателей-экспер-
тов, именно при их помощи автор доказывает свою на-
учную состоятельность.

4. Институциональные или практические следствия 
(чем это грозит / чего не позволяет достичь) показы-
вают связь технического разрыва с практическими по-
следствиями: это могут быть экспортные барьеры, низ-
кая достоверность маркировки, утрата доверия и т.д.

Пример: Невозможность подтверждения происхож-
дения, идентичности и безопасности пробиотических 
ингредиентов в цифровой форме делает российскую 
продукцию неконкурентоспособной на международном 
рынке. Российские компании не могут подать заявки 
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на включение своих штаммов в QPS/GRAS, поскольку 
отсутствуют стандартизированные процедуры сбора 
и представления данных. Это не только закрывает экс-
портные каналы, но и снижает доверие к российским 
пищевым продуктам внутри страны, так как механизмы 
контроля и гарантии безопасности остаются непрозрач-
ными. Особенно критично это в условиях роста потре-
бительского спроса на продукты функционального пи-
тания, где пробиотики выступают ключевым фактором 
добавленной стоимости.

Опираться можно и на «социальный аргумент», напри-
мер, снижение безопасности, ухудшение условий для по-
требителей и бизнеса, правовая неясность.

5. Формулировка вывода: тезис позиции = необходимо 
искать решение. Завершение этого раздела подразу-
мевает не обзор, а утверждение: В данной ситуации не-
обходимо.... Следовательно, данный вывод не должен 
дублировать рекомендации, а обобщать и показывать, 
к какому выводу автор пришел как эксперт. В Таблице 3 
представлены формулировки, которые помогут усилить 
аргументацию.

Пример: Таким образом, текущая нормативная мо-
дель регулирования пробиотических штаммов в Рос-
сии не обеспечивает ни научной верифицируемости, 
ни цифровой прослеживаемости, ни возможности меж-
дународной интеграции. Она отстает от глобальных 
тенденций как по содержанию, так и по структуре, тем 
самым создавая системный барьер для развития отече-
ственной биотехнологии, инноваций в пищевой отрасли 
и повышения национальной продовольственной безо-
пасности. В этих условиях требуется не фрагментарная 
корректировка существующих актов, а стратегическое 
нормативное обновление на основе международных 
стандартов и цифровых решений.

Таблица 3
Формулировки,﻿усиливающие﻿аргументацию﻿автора﻿
﻿статьи-позиции
Table 3
Speech﻿Formulas﻿that﻿Strengthen﻿the﻿Argumentation﻿of﻿the﻿
Author﻿of﻿the﻿Position﻿Paper

Функция Примеры конструкций

Указание 
на  противоречие

«Несмотря на формальное наличие стан-
дарта…, он не учитывает…» 
«В отличие от стран ЕС, где применяется…, 
в РФ отсутствует…»

Аргументация 
через следствие

«Это приводит к…», «Следствием являет-
ся…», «В результате…»

Утверждение 
логического 
вывода

«Таким образом, представляется 
 необходимым…»,  
«Из вышеизложенного следует…»

Раздел аргументации в статье-позиции является цен-
тром тяжести всего текста. Он требует логической 
стройности; точности терминов; доказательной базы 
(ссылки, данные, стандарты); умения показать связь 
между частным и системным. Как подчеркивает Toulmin 
(2003) в своей модели аргументации, качество убежде-
ния определяется не только аргументами, но и тем, на-
сколько они встроены в контекст и предполагаемую 
оппозицию. Хорошая статья-позиция не только форму-
лирует мнение, но и показывает, почему его невозможно 
игнорировать.

4. Методологический разрыв /  
вызовы / риски

Раздел «Методологический разрыв / вызовы / риски» 
играет ключевую переходную роль в структуре ста-
тьи-позиции. Он является завершением аналитической 
части, а его задача — подготовить читателя к восприя-
тию авторских предложений, а именно в изменении по-
литики в отношении анализируемой проблематики. Этот 
раздел выполняет функцию риторического поворота 
от доказательств к действию, от описания состояния 
к обоснованию необходимости реформ.

Цели раздела:
(1) обобщить выявленные ранее противоречия между 

нормативной базой и реальной практикой;
(2) показать, что проблема не сводится к отдельным 

пробелам, а носит системный, методологический ха-
рактер;

(3)  указать на риски сохранения статус-кво и послед-
ствия нормативной инерции;

(4) создать риторический мост к следующему разде-
лу — рекомендациям от автора статьи-позиции.

Раздел должен быть разбит на подблоки, каждый из ко-
торых раскрывает один тип вызова:

(1) Совместимость и интероперабельность, который 
должен показать, что существующая нормативная си-
стема не позволяет интегрироваться в международные 
инфраструктуры.

Пример: Современные международные инфраструкту-
ры в области продовольственной безопасности и циф-
ровой прослеживаемости (такие как EFSA Compendium, 
FoodOn, GS1 GDSN, AgroVoc) опираются на машиночита-
емые форматы представления информации, включая 
SKOS, RDF и OWL. В российской нормативной системе 
такие форматы отсутствуют. Например, ГОСТ Р 56145–
2014, касающийся пробиотических микроорганизмов, 
не предусматривает структурированного описания 
штаммов с использованием цифровых идентификато-
ров или семантической аннотации. Это делает невоз-
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можной автоматическую интеграцию данных о пробио-
тиках в международные регистры, блокируя экспортный 
потенциал отечественной продукции.

Отсутствие поддержки таких решений приводит к тому, 
что даже при наличии научных доказательств безопас-
ности и эффективности штамма, его невозможно вери-
фицировать в международных системах. В результате 
российские производители теряют доступ к ключевым 
рынкам и программам взаимного признания.

Важно давать конкретные примеры, где именно невоз-
можна интеграция (в области цифровых библиотек, ИБС, 
стандартов в пищевой промышленности и т.п.).

2. Цифровой разрыв свидетельствует, что нормативная 
база устарела концептуально и не отвечает логике циф-
ровых экосистем.

Пример: Действующая нормативная архитектура была 
сформирована в логике бумажных паспортов, ручной 
сертификации и линейной логистики. Она не учитыва-
ет требований цифровых платформ, мультиканальных 
цепей поставок и автоматизированной документации. 
Например, отсутствует возможность использования 
API для передачи данных о штаммах, нет требований 
к формату JSON-LD или кросс-сопоставления с между-
народными базами данных (например, NCBI, BacDive). 
Кроме того, в российских нормативных документах от-
сутствует концептуальное различие между термином 
и понятием, в то время как международные онтологии 
оперируют именно понятиями, привязанными к уни-
кальным URIs. Это исключает возможность смыслово-
го сопоставления информации о пробиотиках и дела-
ет невозможной интеграцию отечественных ресурсов 
в семантические сети.

Можно упомянуть и технические ограничения: невоз-
можность встраивания в API, отсутствие поддержки 
JSON-LD, закрытость форматов.

3. Нормативные лакуны показывают, чего вообще нет 
в российской нормативной системе (например, мульти-
язычная поддержка, онтологическая связность, фор-
маты валидации, цифровые идентификаторы и т.п.). 
Важно показать, что такие лакуны влияют не только 
на библиотеки, но и на науку, экспорт, образование, тех-
ноплатформы.

Пример: Российское регулирование не содержит поло-
жений о многоязычии, цифровой идентификации, онто-
логической связности и структурированной валидации 
микробных культур. ГОСТ Р 56145–2014 не включает 
требований к отслеживанию происхождения и цепоч-
ки культивирования штамма. Также отсутствуют по-
ложения о кодификации штаммов по международным 

реестрам (например, ATCC, DSMZ) или обязательной 
регистрации биоинформатических профилей. Это за-
трудняет создание сопоставимых и доверенных до-
сье штамма, препятствует оценке рисков и исключает 
участие российских разработок в международных про-
цедурах предварительной квалификации (QPS, GRAS). 
Данные лакуны не только снижают уровень норматив-
ного контроля, но и ведут к невоспринимаемости оте-
чественных биотехнологий на внешнем рынке.

4. Методологическая несогласованность показывает, 
что разные части системы стандартизации противо-
речат друг другу или ориентированы на несовмести-
мые основания. В данном случае можно апеллировать 
к  понятию «регуляторного тумана», то есть ситуации, 
когда разработчики не понимают, каким стандартам 
следовать.

Пример: Внутренняя структура российских норматив-
ных документов характеризуется логической нестыков-
кой. ГОСТ 7.0.91–2015 адаптирует отдельные элементы 
ISO 25964 (в частности, требования к структурирован-
ным индексам), но при этом другие действующие стан-
дарты (например, ГОСТ 7.24–80) по-прежнему опира-
ются на отмененный ISO 2788. В результате возникает 
методологическая фрагментация: при построении теза-
урусов и лексических ресурсов возможны разнонаправ-
ленные требования, несовместимые модели данных 
и принципиально разные подходы к структуре описа-
ния. Эта несогласованность формирует «регуляторный 
туман», при котором разработчики нормативных актов, 
лабораторий и производств не могут однозначно опре-
делить, каким стандартам следует соответствовать. 
Отсутствие единой методологической рамки снижа-
ет воспроизводимость решений и подрывает доверие 
к нормативной системе.

5. Риски инерции должны показать, чем грозит отсут-
ствие реформ, например, утратой экспортной совме-
стимости, невозможностью верификации, снижением 
доверия, блокировкой цифрового развития.

Пример: Сохранение существующей нормативной архи-
тектуры в текущем виде угрожает не только стагнаци-
ей отрасли, но и потерей международного доверия. Без 
механизмов цифровой верификации, сопоставления 
и сертификации невозможно обеспечить прозрачность 
происхождения пробиотических ингредиентов. Это ве-
дет к невозможности встраивания российских реше-
ний в международные цепочки поставок, снижает экс-
портный потенциал и формирует барьеры для участия 
в глобальных исследовательских и производственных 
кооперациях. Кроме того, в условиях усиления регуля-
торных требований (например, внедрения цифровой 
маркировки и электронной сертификации в ЕС и Ки-
тае) российские производители рискуют оказаться вне 
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технологической повестки, что может привести к вы-
теснению отечественной продукции с перспективных 
рынков.

Описанное в примере завершение раздела показывает 
актуальность поставленного вопроса: если не менять 
сейчас, то какие будут последствия?

Ключевые функции раздела «Методологический раз-
рыв / вызовы / риски»:
(1) основная задача — обобщение, а не повторение;
(2) он фиксирует структурные проблемы, а не их част-

ные проявления;
(3) готовит читателя к восприятию активных мер, выте-

кающих из логики проблемы;
(4) он показывает необходимость системной реформы, 

а не локальную корректировку.

Убедительность статьи-позиции и весомость рекомен-
даций подкрепляется релевантной структурой данного 
раздела.

5. Рекомендации по реформированию / 
улучшению ситуации

Задача данного блока, который считается кульминаци-
онным в статье-позиции, ссостоит в трансформирова-
нии обнаруженных противоречий и рисков в конкрет-
ные, выполнимые и логически обоснованные меры. 
Соответственно, эффективность текста будет будет 
обусловлена содержанием рекомендаций, включая их 
структурную ясность, релевантность ранее описанным 
вызовам, а также нормативную реалистичность пред-
ложенных решений.

Раздел выполняет несколько ключевых функций:
(1) нормативно-практическая: предлагает конкретные 

шаги по изменению действующей ситуации;
(2) рационализирующая: показывает, что предложен-

ные меры логически следуют из ранее обоснован-
ных проблем;

(3) стратегическая: формирует дорожную карту или на-
правления реформ, которые можно реализовывать 
поэтапно;

(4) интегративная: позволяет увязать российский кон-
текст с международными инициативами и стандар-
тами.

Однако, эффективнее делить меры по уровням воз-
действия, например, нормативные, институциональ-
ные и технологические. Такой подход не только делает 
структуру прозрачной, но и позволяет читателю-экспер-
ту быстро соотнести предложения с зоной своей компе-
тенции.

Например, 
Подраздел Нормативные меры может дальше подраз-
деляться на подтемы:
1. Пересмотр и обновление ключевых норматив-

ных актов, регулирующих использование пробио-
тических штаммов в пищевой промышленности, 
с учетом принципов цифровой прослеживаемости, 
многоязычной идентификации и биологической 
безопасности.

2. Отмена или ревизия нормативных актов, основан-
ных на устаревших международных документах, та-
ких как ГОСТ 7.24–80 (основан на ISO 2788, который 
был заменен на ISO 25964 в 2011 г.), и синхрониза-
ция национальной нормативной базы с ISO 25964 
и Codex Alimentarius.

3. Разработка нового национального регламента.

Каждая подтема должна содержать аргумент. Напри-
мер, для Темы 1 (Пересмотр и обновление ключевых 
нормативных актов) может быть предложен следующий 
аргумент: Действующий ГОСТ Р 56145–2014 не включа-
ет положения о цифровом паспорте штамма, его биоин-
форматических идентификаторах (например, из NCBI 
Taxonomy, BacDive, DSMZ) и истории культивирования. 
Отсутствие этих требований делает невозможным со-
поставление российских штаммов с международными 
протоколами (EFSA QPS, FDA GRAS) и исключает вклю-
чение продукции в системы взаимного признания.

Следующий подраздел Институциональные меры может 
дальше подразделяться на подтемы, сопровождающие-
ся аргументом:
1. Создание межведомственной рабочей группы 

при Росстандарте и Роспотребнадзоре, с участием 
представителей научных институтов, отраслевых 
союзов и биотехнологических компаний, для коор-
динации разработки новых нормативов.

2. Инициирование включения российских специали-
стов в международные группы по стандартизации 
пробиотиков, включая рабочие группы ISO TC 34 / SC 
9 и Codex Committee on Nutrition and Foods for Special 
Dietary Uses (CCNFSDU).

3. Введение программ повышения квалификации 
и сертификации для экспертов по цифровой ве-
рификации штаммов, аналогичных европейским 
программам по биобезопасности (например, EFSA 
Training Platform).

Подраздел Технологические меры также может подраз-
деляться на подтемы, каждая из которых должна со-
держать аргумент:
1. Разработка национальной цифровой платформы 

для верификации пробиотических штаммов.
2. Поддержка форматов SKOS/RDF и внедрение семан-

тической модели описания штаммов, в том числе 
для построения тезаурусов, классификаторов и рее-
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стров, пригодных для автоматизированного обмена 
информацией.

3. Проведение пилотных проектов по созданию «ум-
ных» пищевых цепей, где штаммы сопровождаются 
уникальными идентификаторами, отслеживаются 
с помощью цифровых репозиториев и могут быть ве-
рифицированы через блокчейн или иные технологии.

Заключение раздела может выглядеть следующим об-
разом: Предложенные меры формируют комплексный 
и выполнимый вектор реформирования нормативной 
среды, необходимый для легитимного и технологиче-
ски устойчивого использования пробиотических штам-
мов в пищевой промышленности. Только системное 
сочетание нормативных, институциональных и техно-
логических шагов позволит России не только устранить 
внутренние противоречия, но и занять достойное место 
в глобальной системе биотехнологического регулирова-
ния и продовольственной безопасности.

6. Заключение: риторическая рамка

В статье-позиции заключение выполняет рефлексив-
ную функцию. Оно не повторяет аргументы, а подводит 
содержательный, стратегический и этический итог. В за-
дачи исследования входит показать, почему предложен-
ные меры важны, что будет, если их не принять, и к чему 
могут привести реформы с фокусом на их эффект. Этот 
раздел укрепляет читательское доверие и призывает 
к системному переосмыслению политики.

На основе этого можно выделить необходимые эле-
менты риторической структуры заключения: (1) крат-
кое обобщение зафиксированной в статье структурной 
проблемы; (2) описание последствий нормативной инер-
ции, а именно стратегической, а не технической угро-
зы; (3)  акцентирование на ценности реформ, причем 
не только с точки зрения конкретной отрасли, но и, на-
пример, с позиций науки, экспортной стратегии, цифро-
вого суверенитета; (4) объеснение, почему действовать 
нужно сейчас; а также (5) необходимо закончить текст, 
используя активный залог, так как он является важным 
элементом убедительного научного дискурса .

Например: Современное состояние нормативной среды, 
регулирующей использование пробиотических штаммов 
в пищевой промышленности России, не отвечает требо-
ваниям ни цифровой трансформации, ни международной 
совместимости. Существующие стандарты и регламенты 
фрагментарны, ориентированы на устаревшие концепции 
безопасности, не включают механизмы цифровой иден-
тификации, верификации и трансграничной сопостави-
мости данных о штаммах. Это препятствует интеграции 
отечественных решений в глобальные рынки, блокирует 
научно-технологический трансфер и сдерживает разви-

тие инновационного сегмента пищевой промышленности. 
Продолжение нормативной инерции в этой сфере грозит 
не только утратой экспортного потенциала, но и инсти-
туциональной маргинализацией российского подхода 
в глобальной системе продовольственной безопасности. 
Цифровая прослеживаемость и семантическая интеро-
перабельность становятся не опциями, а необходимыми 
условиями международного признания. Без их внедрения 
российская пищевая биотехнология останется вне транс-
национальных систем маркировки, сертификации и регу-
ляторного доверия.

Предложенные в статье меры направлены на форми-
рование нового нормативного ландшафта, в котором 
цифровая инфраструктура будет встроена в практи-
ку биологической сертификации с самого начала. Это 
обеспечит не только соответствие международным 
требованиям (EFSA, Codex Alimentarius, ISO), но и укре-
пит научную основу регулирования, снизит барьеры для 
отечественных разработок и повысит доверие к рос-
сийской продукции. Сегодняшний момент — это окно 
возможностей, в рамках которого возможно запустить 
глубокую реформу, синхронизированную с глобальной 
повесткой и локальными потребностями. Ожидание или 
частичные меры не дадут эффекта: только системный 
пересмотр нормативной архитектуры позволит России 
выйти из режима догоняющего игрока и занять про-
активную позицию в формировании стандартов буду-
щего. Пора выйти за рамки консервации нормативных 
реликтов и перейти к модели «умного регулирования», 
основанной на данных, прослеживаемости, цифровых 
онтологиях и глобальной совместимости. Эта транс-
формация — не только техническая задача, но и поли-
тико-научная ответственность, от которой зависит ка-
чество и признание российского вклада в устойчивое 
продовольственное развитие.

Рекомендации авторам по подготовке 
рукописи статьи-позиции 

Следует помнить, что статья-позиция не является при-
зывом или исследовательской статьей в классическом 
смысле. Данный жанр научной коммуникации предпола-
гает определенную, четко обозначенную авторскую пози-
цию, которая основывается на анализе текущей ситуации 
и имеет определенного адресата, например, профессио-
нальному сообществу, нормативным органам, методи-
стам, политикам. Чтобы такая статья была эффективной 
и ценной для публикации, необходимо соблюдать следу-
ющие методологические и риторические принципы:

(1) Выбирайте проблему, способную вызвать профес-
сиональный отклик.

Хорошая тема для статьи-позиции, это системная, еще 
не решенная или противоречивая проблема, касающаяся 
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стандартов, нормативной политики, прослеживаемости, 
сертификации, цифровых систем в профессиональной 
сфере. Статья должна быть адресована органам регу-
лирования, разработчикам стандартов, исследователям 
в области политики, нормативов, технологий.

Чтобы избегать абстрактных тем, важно выбирать кон-
кретный аспект с явными последствиями институцио-
нального характера и последствиями в сфере правового 
регулирования (например, «Отсутствие национального 
реестра пробиотических штаммов с цифровой иденти-
фикацией»).

(2) Демонстрируйте глубокое знание нормативной базы 
и терминологии.

Статья-позиция является жанром нормативно-ориенти-
рованной аналитики. Текст должен показать, что автор 
хорошо ориентируется в правовых и технических актах 
(ГОСТ, ISO, Codex Alimentarius и др.); понимает логику 
и терминологию регламентов; способен интерпретиро-
вать и соотносить нормативные документы. Поэтому 
необходимым будет указывать конкретные стандарты 
и даты (например, «ГОСТ 33980–2016», «ISO 22000:2018»), 
а не заменять их общими словами («действующие нор-
мы», «зарубежные практики»).

(3) Разграничивайте анализ, позицию и рекомендации.

Важно строго придерживаться риторической последо-
вательности: начинать нужно с контекста и постановки 
проблемы, затем необходимо аргументировать пози-
цию, после чего проводится анализ рисков и вызовов, 
и только в конце — приводятся рекомендации.

Чтобы не снижать убедительность, не не следует в раз-
делы анализа включать предложения или призывы, так 
как рекомендации должны быть представлены как логи-
ческий вывод из доказательств и не предшествовать им.

(4) Используйте четкую структурную разметку текста.

Разделы и подзаголовки в качественной статье-пози-
ции не являются формальностью, они являются отра-
жением риторической логики. Отсюда важна функцио-
нальность каждого подзаголовка, например, он может 
обозначать шаг аргументации или тип вызова (как на-
пример, Цифровой разрыв, Интероперабельность и про-
слеживаемость, Нормативные лакуны)

(5) Избегайте декларативности: все описанное в статье 
должно быть либо обосновано, либо подтверждено.

В статье-позиции, которая представляет собой не мне-
ние автора, а именно доказательную позицию, каж-
дый тезис должен опираться на источник (документ, 

стандарт, исследование) или же логически выводиться 
из анализа. Общепринято использование связок типа 
«на основании данных...», «как следует из положений 
ISO...», «в соответствии с…», «что подтверждается…».

(6) Показывайте международный контекст, но с опорой 
на национальную специфику.

Жанр статья-позиция ценится за способность автора 
соотносить российскую практику с международной, вы-
являть разрывы и предлагать решения. Поэтому, чтобы 
придать статье масштаб и убедительность, при упоми-
нании международных механизмов и стандартов (QPS, 
GRAS, ISO, EFSA), рекомендуется сравнивать их с россий-
скими (СанПиН, ГОСТ, МУК и др.), 

(7) Соблюдайте научный стиль с элементами персо-
нальной позиции.

Статья-позиция, как жанр научной коммуникации, до-
пускает авторский акцент, но только на фоне строгого 
и аналитического стиля. Текст не должен быть эмоци-
онально окрашен, но должен быть точным, аналитиче-
ским, умеренно экспрессивным (для усиления функции 
убеждения), но не публицистическим. Рекомендуется ис-
пользовать выражения «в настоящей статье утвержда-
ется, что…», «необходимость реформ следует из…», «ав-
тор исходит из…». Следует избегать общих фраз «всем 
давно известно» или «на мой взгляд».

(8) Сформулируйте рекомендации как реалистичные 
меры, а не как желания.

Не следует использовать лозунги и призывы, такие как 
«необходимо все изменить» или «надо срочно реформи-
ровать отрасль». Каждое предложение должно быть ло-
гически связано с предыдущим разделом. Поэтому ло-
гичным видится разбивать рекомендации по категориям.

Не путать, или чем статья-позиция 
отличается от статьи-мнения  
и статьи-перспективы

На первый взгляд суть всех трех названных жанров ста-
тьей может показаться похожей, так как они все выра-
жают авторскую точку зрения. Однако в академическом 
контексте это три различных жанра научной коммуни-
кации. Их отличают цели, структура, способ аргумента-
ции и риторические функции (Таблица 4).

Статья-позиция

Статья-позиция призвана обосновать необходимость 
конкретных реформ, изменений или решений в норма-
тивной, институциональной или технической сфере. Она 
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требует строгой аргументации и доказательной базы. 
Чаще всего такие статьи ориентированы на професси-
ональные сообщества, нормативные органы, эксперты, 
разработчики политики.

Характерные особенности:
1. Опора на фактический и нормативный анализ;
2. Сравнение с международной практикой;
3. Структурированность: введение → контекст → аргу-

ментация → риски → рекомендации;
4. Обязательное наличие policy-relevant предложений;
5. Позиция вытекает из логики анализа, а не просто за-

является.

Пример темы: Необходимость внедрения национально-
го механизма цифровой сертификации пробиотических 
штаммов в пищевой промышленности в соответствии 
с требованиями EFSA и Codex Alimentarius.

Статья-мнение (Opinion article)

Этот жанр призван выразить авторское мнение 
по актуальному вопросу, не обязательно подкреплен-
ное системным анализом, и нередко сопровождающе-
еся критикой (Косычева & Тихонова, 2021). Отсюда, его 
ключевой чертой является субъективность и краткость, 
а аудиторией выступает широкий академический круг.

Характерные особенности:
1. Часто публикуется как реакция на недавние публи-

кации, события или дискуссии;
2. Может опираться на личный опыт, интуицию, наблю-

дения;
3. Меньше требований к структуре и доказательности;
4. Не обязательно предлагает решения, скорее — выра-

жает позицию или критику.

Пример темы: Почему Россия рискует потерять лидер-
ство в производстве функционального питания.

Статья-перспектива (Perspective paper)

Статья перспектива стремится открыть новый ракурс 
или направление мышления в научной или прикладной 
области (Тихонова & Шленская, 2022), при этом анали-
зируя новые идеи и концепции. Ее ключевыми чертами 
выступает прогностичность и концептуальность, она 
предлагает идеи по переосмыслению существующих 
концепций, предлагает альтернативные или новатор-
ские направления исследований (de Jong et al., 2017; 
Destexhe & Victor, 2021). Адресуется этот жанр научному 
сообществу в целом.

Характерные особенности:
1. Фокус на тенденциях, будущих вызовах, методоло-

гических сдвигах;
2. Может быть более спекулятивной и концептуальной;
3. Часто инициирует научную дискуссию или новую по-

вестку;
4. Может сочетать элементы обзора и гипотезы.

Пример темы: Пробиотики следующего поколения: как 
биоинформатика меняет картину безопасности пище-
вых продуктов.

Если автор ставит своей целью повлиять на норматив-
ные или политические решения, сформировать направ-
ление развития и подкрепить это доказательной базой, 
то в данном случае жанр статьи-позиции является наи-
более подходящим. Он требует высокой риторической 
дисциплины, профессионального владения предмет-
ным полем и умения аргументировать необходимость 
реформ.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Статья-позиция занимает особое место в научной ком-
муникации как жанр, в котором автор не только демон-
стрирует владение предметным полем, но и формулиру-
ет содержательные предложения, направленные на его 

Таблица 4
Сравнение﻿статьи-позиции﻿со﻿статьей﻿мнением﻿и﻿статьей-перспективой
Table 4
Comparison﻿of﻿a﻿Position﻿Article﻿with﻿an﻿Opinion﻿Article﻿and﻿a﻿Perspective﻿Article

Жанр Цель Опора на анализ Предлагает решения Позиция автора

Position paper Обосновать реформу Да Да Вывод из анализа

Opinion article Выразить мнение Необязательно Необязательно Прямая декларация

Perspective Открыть новые горизонты 
мышления

Частично Иногда Теоретическая ориентация
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развитие или реформу. В отличие от аналитических 
обзоров и теоретических статей, статья-позиция фоку-
сируется не только на знании, но и предполагает аргу-
ментированное, адресное, структурированное действие. 
Эффективная статья-позиция предполагает строгую 
риторическую организацию, при которой каждое сужде-
ние должно быть логическим, подтверждаться источ-
никами и встраиваться в последовательную цепочку 
рассуждений. При этом важно сохранять баланс между 
научной аналитикой и практической направленностью, 
научный текст должен представлять собой описание си-
туации, ведущее к обоснованию позиции, или же анализ 
проблемы, который приведете к предложению конкрет-
ных решений.

В условиях нормативной нестабильности, стремитель-
ной цифровизации и усиления транснационального ре-
гулирования, научное сообщество все чаще становится 
участником экспертных дискуссий за пределами ака-
демии. В этой ситуации жанр статьи-позиции открыва-
ет возможность для конструктивного влияния на фор-
мирование политики, стандартов и профессиональных 
практик. Освоение этого жанра требует не только сти-
листической грамотности, но и понимания своей про-
фессиональной роли: как исследователя, аналитика, 
и, в то же время, ответственного участника дискуссии 
о будущем. Статья-позиция — это высказывание, за ко-
торым стоит не только знание, но и убеждение. Именно 
поэтому она должна быть точной, ясной и по-настояще-
му необходимой.
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Л. Х. Абдуллина, А.А. Мосина, Ю.А. Сорокина, Е.П. Струева

АННОТАЦИЯ

Введение. На развитие шизофрении значительное влияние оказывает состав и качество 
микрофлоры кишечника. Обобщение знаний о природе заболевания позволяет определить 
новые эффективные методы лечения психических расстройств путем коррекции 
микробиоты пациента. 

Цель статьи провести критический анализ, систематизацию и обобщение результатов 
научных исследований, связанных с изучением влияния микробиоты человека на развитие 
шизофрении, а также способами фармакологической коррекции заболевания. 

Материалы и методы. Обзор включает в себя как российские, так и иностранные 
публикации, вышедшие на русском и английском языках с 2019 по 2025 годы. Для поиска 
зарубежных научных работ использовались базы данных eLibrary, Cyberleninka, Scopus 
и Web of Science. В исследовании была проанализирована 91 статья.

Результаты. Микробиота, находясь в симбиотических отношениях с организмом, 
поддерживает его гомеостаз. Исследования показали, что состав и качество микрофлоры 
кишечника у здоровых индивидуумов значительно отличаются от пациентов, страдающих 
шизофренией. Это подчеркивает необходимость поддержания нормального уровня 
альфа-разнообразия микробиоты. Влияние микрофлоры на развитие шизофрении 
объясняется существованием оси микробиота-кишечник-мозг. Ряд бактерий производит 
нейтротрансмиттеры, относящиеся к глутаматергической системе головного мозга, 
которые играют значительную роль в патогенезе шизофренических расстройств. 
Некоторые исследования свидетельствуют о том, что изменение состава микробиоты 
может активировать глутаматергическую гипофункцию. Препаратами первого выбора 
при лечении шизофрении являются антипсихотические лекарственные средства (ЛС), или 
нейролептики. Однако они вызывают большое количество побочных эффектов, включая 
расстройства желудочно-кишечного тракта (ЖКТ), наблюдаемые в 1,5–60 % случаев. 
Это делает актуальной задачу оптимизации фармакотерапии шизофрении с учетом 
коррекции микробиоты пациента. В последних рекомендациях предлагается назначение 
психобиотиков — комбинации пробиотиков и пребиотиков, которые способствуют 
улучшению терапевтического эффекта медикаментов для лечения психических 
заболеваний, обогащая микрофлору кишечника.

Выводы. Шизофрения требует комплексного подхода к терапии. Исследования 
показывают связь между составом кишечной микрофлоры и развитием данного 
заболевания. Это открывает новые стратегии для диагностики и фармакотерапии 
шизофрении. Учитывая ее связь с осью микробиота-кишечник-мозг, важно исследовать 
про- и пребиотические добавки. Они могут снизить побочные эффекты нейролептиков 
и нормализовать состав кишечной микрофлоры.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
шизофрения, микробиота, антипсихотики, нейролептики, психобиотики, глутаматергическая 
система, NMDA-рецептор
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ABSTRACT

Introduction. The development of schizophrenia is significantly influenced by the composition 
and quality of the intestinal microflora. Generalization of knowledge about the nature of the 
disease allows to define new effective methods of treatment of mental disorders by correcting 
the patient’s microbiota. 

Purpose. The purpose of the article is to analyze, systematize and summarize the scientific 
data obtained in studies of the relationship of human microbiota with the development of 
schizophrenia and methods of treatment of the disease.

Materials and Methods. The review includes both Russian and foreign publications published in 
Russian and English from 2019 to 2025. The databases eLibrary, Cyberleninka, Scopus and Web of 
Science were used to search for foreign scientific papers. 91 articles were analyzed in the study.

Results. The microbiota, being in a symbiotic relationship with the organism, maintains its 
homeostasis. Studies have shown that the composition and quality of gut microflora in healthy 
individuals differ significantly from patients suffering from schizophrenia. This emphasizes the 
need to maintain normal levels of alpha diversity in the microbiota. The influence of microflora 
on the development of schizophrenia is explained by the existence of a microbiota-gut-brain 
axis. A number of bacteria produce neutrotransmitters related to the glutamatergic system of 
the brain, which play a significant role in the pathogenesis of schizophrenic disorders. Some 
studies suggest that altered microbiota composition may activate glutamatergic hypofunction. 
The drugs of first choice in the treatment of schizophrenia are antipsychotic drugs (AD), or 
neuroleptics. However, they cause a large number of side effects, including gastrointestinal (GI) 
disorders observed in 1.5–60% of cases. This makes it urgent to optimize pharmacotherapy of 
schizophrenia, taking into account the correction of the patient’s microbiota. To promote the 
therapeutic effect of medications, it is recommended to prescribe combinations of pro- and 
prebiotics, which allow to enrich the intestinal microflora.

Conclusions. Schizophrenia requires a comprehensive approach to therapy. Studies show a link 
between the composition of the intestinal microflora and the development of the disease. This 
opens up new strategies for the diagnosis and pharmacotherapy of schizophrenia. Given its 
association with the microbiota-gut-brain axis, it is important to investigate pro- and prebiotic 
supplements. They may reduce the side effects of neuroleptics and normalize the composition 
of the intestinal microflora.

KEYWORDS
schizophrenia, microbiota, antipsychotics, neuroleptics, psychobiotics, glutamatergic system,  
NMDA receptor.
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ВВЕДЕНИЕ

Важной особенностью психических заболеваний явля-
ется их полиэтиологический и полигенно-мультифак-
торный характер (Lotfi et al., 2023; Незнанов и соавт., 
2021). В частности, на возникновение шизофрении 
способны влиять генетическая предрасположенность, 
 эпигенетические факторы и условия окружающей сре-
ды (Ibrahim et al., 2023). Этиологическое разнообразие 
значительно затрудняет подбор оптимальной и эф-
фективной фармакотерапии заболевания для конкрет-
ного пациента (Echols et al., 2019). Это является акту-
альной проблемой в условиях современного общества, 
так как шизофрении подвержено около 1 % от числен-
ности  населения мира, средняя продолжительность 
жизни которого на 20 лет ниже (Бибекова и соавт., 2020; 
Li et al., 2023). 

В последнее время растет интерес к поиску новых пу-
тей развития психических заболеваний (Rajacic et al., 
2023). Было установлено, что микробиота кишечника 
является одним из биомаркеров нервно-психического 
развития детей (Marangelo et al., 2024). Так, нарушения 
колонизации во время перинатального и постнаталь-
ного периодов могут вызывать отклонения в функцио-
нировании нервной системы (Малыгина и соавт., 2024). 
Микробиота кишечника и мозг связаны через ось ми-
кробиота-кишечник-мозг (Loh et al., 2024). Это позво-
ляет микробиоте модулировать активность нервной 
системы, что подтверждено экспериментальными ис-
следованиями (Huang et al., 2023). Для более детального 
изучения темы настоящий обзор ставит целью прове-
дение критического анализа, систематизацию и обоб-
щение результатов научных исследований, связанных 
с изучением влияния микробиоты человека на развитие 
шизофрении. Данный обзор отвечает на следующие 
вопросы: Какова роль микробного разнообразия в раз-
витии шизофрении? Что такое ось микробиота-кишеч-
ник-мозг? Каковы пути фармакологической коррекции 
шизофрении, направленные за нормализацию состава 
микробиоты?

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Для поиска отечественной научной литературы исполь-
зовали электронные библиотеки eLibrary и Cyberleninka, 
зарубежной литературы — в базах Scopus, Web of 
Science, Elsevier, Google Scholar и PubMed. Все статьи, 
включенные в обзор, опубликованы в период 2019–2025 
гг. В процессе работы пользовались методами анализа, 
систематизации и обобщения. 

Поиск литературы в отечественных базах данных про-
водился с помощью следующих ключевых слов и сло-
восочетаний: шизофрения, микробиота, микробиом, ось 

мозг-кишечник-микробиота, антипсихотики, глутама-
тергическая система. Поиск статей в международных 
базах осуществлялся по следующим ключевым сло-
вам: schizophrenia, microbiota, microbiome, antipsychotic. 
neuroleptics. 

Критериями включения являлись год публикации статьи 
(2019–2025), соответствие теме исследования и типы 
анализируемых статей (оригинальные исследователь-
ские статьи, обзорные статьи и краткие отчеты). Статья 
исключалась в случае несоответствия критериям вклю-
чение, а также при дублировании содержания статьи. 

Обзор предметного поля провели с помощью алгорит-
ма по протоколу PRIZMA (Тихонова & Шленская, 2021). 
В результате была составлена схема исследования 
(Рисунок 1).

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ

Шизофрения является нервно-психическим расстрой-
ством, ассоциированным с дисбиозами, что определя-
ется спецификой симптомов со стороны ЖКТ (Олескин, 
2019). Эпидемиологические исследования показали 
значительное увеличение риска развития шизофрении 
(в 10–20 раз) вследствие пренатальной микробной ин-
фекции (Cheslack-Postava et al., 2022). Именно поэтому 
стоит уделить особое внимание оси микробиота-ки-
шечник-мозг (Verma et al., 2024). 

Рисунок 1
Блок-схема,﻿описывающая﻿процесс﻿выбора﻿исследования﻿
в соответствии﻿с﻿протоколом﻿PRISMA
Figure 1
Flow﻿Chart﻿Describing﻿the﻿Study﻿Selection﻿Process﻿According﻿
to the﻿PRISMA﻿Protocol
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Роль микробного разнообразия 

Кишечная микробиота модулирует и контролирует мно-
жество функций человеческого организма, находясь 
с ним в симбиотических отношениях (Булгакова и соавт., 
2022). Изменение состава микробиоты приводит к на-
рушению гомеостаза, поддержание которого — ключе-
вая функция кишечной микрофлоры (Рылова и соавт., 
2019). В норме бактерии находятся в кишечнике в оп-
тимальном соотношении (Shalon et al., 2023). Так, кло-
стридии при нормальном содержании переваривают 
белки (Grenda et al., 2021; Yakabe et al., 2022). Продукты 
реакции — скатол и индол, стимулируют перистальтику 
кишечника (Waclawiková et al., 2022) Увеличение количе-
ства клостридий и продуктов расщепления белков, ве-
дет к проявлению диспепсических расстройств, метео-
ризму и общей интоксикации (Zhou et al, 2022). 

Изменение состава микробиоты так же наблюдается 
в патогенезе шизофрении. В 2019 году было опубли-
ковано исследование, в рамках которого сравнивали 
качественный и количественный микробный состав 
кишечника у пациентов с шизофренией по отношению 
к контрольной группе. Вследствие были выявлены сле-
дующие различия: испытуемые контрольной группы 
характеризовались более высокими индексами микроб-
ного разнообразия. Анализ выявил 77 дифференциаль-
ных операционных таксономических единиц. Из них 23 
были увеличены у пациентов с шизофренией в сравне-
нии с контрольной группой (наиболее часто — бактерии 
семейства Veillonellaceae, Prevotellaceae, Bacteroidaceae 
и Coriobacteriaceae). Содержание остальных таксоно-
мических единиц было снижено, а именно бактерий се-
мейств Lachnospiraceae и Ruminococcaceae из отряда 
Clostridiales. Также было обнаружено низкое α-разноо-
бразие — разнообразие внутри сообщества (Zheng et al., 
2019). Оно является маркером «плохого» состояния здо-
ровья (Li et al., 2022). 

Помимо прочего, качественный состав микробиоты ки-
шечника влияет на особенности клинических проявле-
ний шизофрении. При увеличении численности бактерий 
семейств Lachnospiraceae и Clostridiaceae наблюдается 
повышенная активность лабораторных животных. Сим-
птомы депрессии проявляются при высоком содержа-
нии рода Bacteroides, а количество бактерий семейства 
Ruminococcaceae коррелирует с тревожным поведени-
ем. Состав кишечной микробиоты определяет не толь-
ко клинические проявления шизофрении, но и тяжесть 
симптомов. В наибольшей степени на течение болезни 
влияли Bacteroidaceae, Streptococcaceae, Lachnospiracea 
(Tsamakis et al., 2022).

Качественный и количественный состав кишечной ми-
кробиоты играет роль в патогенезе шизофрении, влияя 
на клинические проявления заболевания и общее со-

стояние здоровья пациентов. Изменения в микробном 
сообществе, такие как снижение альфа-разнообразия 
и нарушение соотношения определенных таксонов, мо-
гут способствовать развитию симптомов шизофрении.

Ось микробиота-кишечник-мозг

Ось микробиота-кишечник-мозг двунаправленно свя-
зывает центральную нервную систему с ЖКТ через 
нейронные, иммунологические и энтероэндокринные 
пути (Bistoletti et al., 2020). Отдельное место в патофи-
зиологии шизофрении занимают глутаматергическая 
и дофаминергическая системы головного мозга (Kruse 
et al., 2022; Rawani et al., 2024). Развитие шизофрениче-
ского процесса связано с нейромедиаторами дофами-
ном, ацетилхолином, серотонином и NMDA-рецепторами 
(N-метил-D-аспартатный рецептор) (Brasso et al., 2023). 

Ряд бактерий, таких как Bifidobacterium и Lactobacillus, 
способен производить нейтротрансмиттеры, а именно 
гамма-аминомасляную кислоту и ацетилхолин, кото-
рые далее проникают в кровоток (Casertano et al., 2024). 
Часть предшественников нейромедиаторов проходят че-
рез гематоэнцефалический барьер (ГЭБ) и стимулируют 
в мозге синтез самих нейротрансмиттеров (Gasmi et al., 
2023). Более того, клетки эпителия кишечника позволяют 
быстро передавать сигналы через блуждающий нерв для 
синтеза и высвобождения глутамата (Sears et al., 2021). 

Глутамат — важнейший возбуждающий медиатор цен-
тральной нервной системы, участвующий во многих 
биохимических процессах в мозге (Pat et al., 2021). Для 
определения его связи с шизофренией было проведено 
исследование с использованием грызунов: антагонисты 
NMDА-рецепторов вызывали поведение, схожее с пове-
дением при шизофрении (Cutcheon et al., 2020). 

NMDA-рецепторы — ионотропные глутаматные рецепто-
ры, которые передают нервное возбуждение и отвечают 
за синаптическую пластичность (Dunot et al., 2024). NR2 
субъединица NMDA-рецептора отвечает за связывание 
глутамата (Jing et al., 2022). При поражении NR2 уровень 
глутамата растет, развивается эксайтотоксичность 
(Савченко и соавт., 2021). Соответственно, любой дисба-
ланс в глутаматергической системе ведет к антагонизму 
по отношению к NMDA-рецепторам и окислительному 
стрессу, который усиливает первоначальные патологи-
ческие изменения (Бурбаева и соавт., 2023).

Исследования доказывают способность микробиоты 
вызывать глутаматергическую гипофункцию (Socała et 
al., 2021). В рамках эксперимента была осуществлена 
трансплантация микробиоты кишечника здоровых лю-
дей и пациентов с шизофренией мышам-реципиентам. 
Проведенный анализ показал, что метаболомные про-



ЗДОРОВЬЕ

Влияние микробиоты кишечника на развитие шизофрении.  
Пути фармакологической коррекции 
(систематический обзор предметного поля) | Л.Х. Абдуллина и соавт.

   25

фили пациентов с шизофренией и людей из контрольной 
группы отличаются. У первых в сыворотке и гиппокампе 
было обнаружено повышенное содержание глутамина, 
а также сниженное содержание глутамата в гиппокампе. 
Дополнительно у пациентов с шизофренией выявлено 
повышенное содержание гамма-аминомасляной кис-
лоты в гиппокампе. Метаболические нарушения у мы-
шей-реципиентов были замечены именно в областях 
мозга, богатых глутаматом (Zheng et al., 2019). 

До недавнего времени корреляция между шизофре-
нией, дисбактериозом кишечника и иммунологической 
дисфункцией организма была неизвестна. Недавние 
исследования, направленные на изучение данного во-
проса, показали, как именно семейства Faecalibacterium, 
Subdoligranulum и Blautia влияют на иммунные процессы 
в организме больного шизофренией. Их ключевым ме-
таболитом является бутират, который влияет на доступ-
ность короткоцепочечных жирных кислот бактериального 
происхождения. Именно они играют роль в поддержании 
кишечного барьера, иммунного ответа и функции мозга. 
Снижение уровня бутирата ведет к снижению уровня ко-
роткоцепочечных жирных кислот, что непосредственно 
влияет на развитие процесса воспаления. Предполага-
ется, что противовоспалительный эффект достигается 
нарушением экспрессии провоспалительных цитокинов 
в микроглии, например, IL-1β. Следовательно, снижение 
количества таксона Faecalibacterium, продуцирующего 
бутират, приводит к системному воспалению низкой сте-
пени тяжести (Ling et al., 2024; Rust et al., 2025).

С дисбактериозом кишечника и повышенной проница-
емостью кишечника может быть связано образование 
в организме естественных антител IgA, IgM, IgG к кишеч-
ным грамотрицательным бактериям. К примеру, повы-
шение содержания IgA, направленного на хинолиновую 
и пиколиновую кислоту, были обнаружены у пациентов 
с простым типом шизофрении (Ermakov et al., 2022). 

Кроме того, противовоспалительный эффект способен 
улучшать когнитивные нарушения шизофрении. Восста-
новление памяти и исполнительной функции нормали-
зует физиологические аномалии на начальном эпизоде 
шизофрении (Ling et al., 2024; Rust et al., 2025). 

Следовательно, кишечная микробиота влияет на функ-
цию мозга через ось микробиота-кишечник-мозг (He et 
al., 2024).

Пути фармакологической коррекции

К базовым препаратам для лечения шизофрении от-
носятся антипсихотики, или нейролептики (Ceraso et al., 
2020; Sampogna et al., 2023). Монотерапия не является 
достаточно полноценной ввиду наличия индивидуаль-

ных особенностей пациентов, таких как пол, возраст 
и сопутствующие патологии (Singh et al., 2023). В связи 
с этим лечение шизофрении ассоциировано с высо-
кой вероятностью возникновения побочных эффектов 
(Kantrowitz et al., 2023). 

С появлением нейролептиков второго поколения у паци-
ентов снизились риски развития поздней дискинезии, 
исчезло воздействие на уровень пролактина, а также 
увеличилась эффективность лечения негативных сим-
птомов (Fabrazzo et al., 2022). 

Однако многие антипсихотики первого и второго поко-
ления способствуют усугублению проблем, связанных 
с состоянием ЖКТ (Bretler et al., 2019). Среди распро-
страненных побочных эффектов отмечены обстипа-
ция и кишечная непроходимость (Sarangi et al., 2021). 
С шизофренией могут быть ассоциированы заболева-
ния, возникшие на фоне метаболических нарушений 
(Sarnyai et al., 2024). К данным патологиям относятся 
сахарный диабет, ожирение, дислипидемия и атеро-
склероз (Mizuki et al., 2021). Результат исследования 
таких пациентов показал измененный состав микробио-
ты кишечника (Singh et al., 2022). Другое исследование 
определило увеличение количества бактерий семейств 
Bacteroidetes, Christensenellaceae, Enterobacteriaceae 
и Proteobacteria при приеме рисперидона на протяжении 
двадцати четырех недель (Xue et al., 2020). 

Стандартные ЛС, применяемые при лечении шизофре-
нии, часто не дают требуемых результатов (Samara et 
al., 2019). Именно поэтому для предотвращения воз-
можных побочных эффектов, а также для минимизации 
риска развития сопутствующих патологий, пациентам 
в дополнение следует назначать специальную диету 
и терапевтические добавки. World Federation of Societies 
of Biological Psychiatry (WFSBP) отдельно подчеркнула 
значимость вспомогательной терапии и использования 
нутрицевтиков (Sarris et al., 2022). 

Для обогащения микрофлоры кишечника назначают 
психобиотики — сочетание пробиотиков и пребиоти-
ков, которые позволяют увеличить терапевтический 
эффект у пациентов, принимающих препараты для ле-
чения психических заболеваний (Mosquera et al., 2024; 
Alagiakrishnan et al., 2021). Ряд психиатров, осознавая 
роль микробиоты в развитии шизофрении, в составе 
комплексной терапии применяют растительные до-
бавки, препараты омега-3-жирных кислот, витамины 
группы В и минералы (Zajkowska et al., 2024). Однако 
вышеупомянутая WFSBP и Канадская сеть по лечению 
расстройств настроения и тревоги (Canadian Network 
for Mood and Anxiety Treatments (CANMAT)) не рекомен-
довали применять омега-3-жирные кислоты и витамин 
D. Результаты метааналитического уровня для оме-
га-3 жирных кислот и результаты рандомизированных 
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контролируемых испытаний в отношении витамина D 
не показали подтверждающих доказательств вспомо-
гательной эффективности в уменьшении симптомов 
шизофрении. К рекомендованным нутрицевтикам ис-
следователи отнесли N-ацетилцистеин, соединения 
на основе фолата и гинкго билобу (Sarris et al., 2022; 
Sanders et al., 2019).

Значимую роль в оптимизации фармакотерапии ши-
зофрении могут сыграть диеты (Zajkowska et al., 2024; 
Rarinca et al., 2024). Эпидемиологические исследования 
показывают рост частоты встречаемости целиакии сре-
ди пациентов с шизофренией относительно общей по-
пуляции (King et al., 2020; Alkhiari et al., 2023). Так, после 
введения безглютеновой диеты у пациента при условии 
отсутствия вспомогательной фармакотерапии наблю-
далось снижение выраженности психопатологической 
симптоматики (Kelly et al., 2019). Эффективность без-
глютеновой диеты объясняется тем, что глютен вы-
зывает воспалительные реакции в мозге, увеличивая 
проницаемость ГЭБ (Philip et al., 2022). В таком случае 
растет количество гаптоглобина-2 и в целом ухудшается 
состояние пациентов (Zajkowska et al., 2024). 

Включение препаратов для нормализации микробиоты 
кишечника в комплексную терапию шизофрении целе-
сообразно. Использование психобиотиков и нутрицев-
тиков улучшает состояние пациентов и повышает эф-
фективность терапии. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Шизофрения — заболевание, к терапии которого необ-
ходимо подходить комплексно. Обзор результатов науч-
ных исследований показал, что существует взаимосвязь 
качественного и количественного состава микрофло-
ры кишечника с развитием шизофрении. Знание этого 
позволяет определить новые стратегии диагностики 
и фармакотерапии данной патологии, а также других 

нервно-психических заболеваний. Поскольку шизоф-
рения тесно связана с нарушением оси микробиота-ки-
шечник-мозг, особое внимание необходимо уделить 
исследованию про- и пребиотических добавок. Именно 
они в составе комплексной терапии позволят снизить 
частоту побочных эффектов нейролептиков и нормали-
зовать состав кишечной микрофлоры. 
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АННОТАЦИЯ

Введение. Качество кондитерских изделий, в частности глазированных конфет, 
формируется под влиянием множества факторов, из которых можно выделить основные: 
ингредиентный состав и срок годности. Кокосовая стружка активно используется 
при производстве кондитерских изделий, так как позволяет выпускать продукцию, 
обеспечивающую потребителю многогранные мультисенсорные ощущения. В настоящее 
время отсутствуют сведения о поведении кокосовой стружки в жиросодержащих конфетах 
при производстве и товарообращении.

Цель. Научное обоснование процесса формирования качества и потребительских свойств 
кокосовых конфет в зависимости от ингредиентного состава.

Материалы и методы. Высокожирная кокосовая стружка и опытные образцы кокосовых 
конфет с жировым корпусом в молочном шоколаде, изготовленных в полупроизводственных 
условиях. В работе были использованы общенаучные и общеэкономические 
исследовательские методы с целью обоснования гипотез, структурирования и обобщения 
полученных данных в ходе эксперимента и выявления закономерностей, а также 
стандартные и специальные методы оценки качества. 

Результаты и их обсуждение. Установлена взаимосвязь изменения структурно-
механических свойств конфет с их сенсорными характеристиками, что в свою очередь 
оказывает влияние на качество готовых изделий и их потребительские свойства.

Выводы. Результаты комплексных исследований шоколадных кокосовых конфет 
позволяют констатировать, что именно высокожирная кокосовая стружка является 
причиной появления в кокосовых конфетах прогорклого вкуса при хранении.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
кокосовая стружка, липаза, прогоркание жира, органолептическая оценка, профилограммы, 
структурно-механические свойства
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ABSTRACT

Introduction. The quality of confectionery products, in particular glazed sweets, is influenced 
by many factors, the main ones being ingredient composition and shelf life. Coconut flakes are 
widely used in confectionery production, as they allow manufacturing products that provide 
consumers with multifaceted multisensory sensations. Currently, there is no information on the 
behavior of coconut flakes in fat-containing sweets during production and commodity circulation.

Purpose. Scientific substantiation of the forming quality process and consumer properties of 
coconut sweets depending on the ingredient composition.

Materials and methods. High-fat coconut flakes and pilot samples of coconut sweets with a 
fat body in milk chocolate, manufactured in semi-production conditions. In the article, general 
scientific and general economic research methods were used to substantiate hypotheses, 
structure and generalize the data obtained during the experiment and identify patterns, as well 
as standard and special methods for quality assessment.

Results. The relationship between changes in the structural and mechanical properties of sweets 
and their sensory characteristics has been established, which in turn affects the quality of 
finished products and their consumer properties.

Conclusions. The results of chocolate coconut sweets complex studies and statistical processing 
of the obtained data allow us to conclude that it is high-fat coconut flakes and coconut oil that 
are the cause of the rancid taste in coconut sweets apprearance.

KEYWORDS
coconut flakes, lipase, rancidity of fat, organoleptic assessment, profilograms, structural and 
mechanical properties
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ВВЕДЕНИЕ

В условиях растущей конкуренции на российском рынке 
кондитерских изделий с каждым годом все актуальнее 
становится проблема их качества. Как известно, на ка-
чество готовых товаров оказывают влияние множество 
аспектов, формирующих их сенсорные характеристи-
ки и прогнозируемый срок годности, однако подчер-
кнем, что ингредиентный состав является основным 
фактором. Современные потребители, особенно пред-
ставители младших поколений становятся все более 
избирательными и проявляют повышенный интерес 
к используемым ингредиентам, что заставляет произ-
водителей адаптироваться к ожиданиям целевой ауди-
тории. В качестве привлекательного ингредиента для 
изготовления конфет сегодня активно используется ко-
косовая стружка, обеспечивающая потребителю много-
гранные мультисенсорные ощущения. 

Как известно, кокосовая стружка, изготавливается 
из мякоти кокосового ореха путем его измельчения 
и последующего высушивания при высокой температу-
ре. Затем происходит ее охлаждение, она просеивается 
для получения большей однородности массы и фасу-
ется в ящики. Стружка производится как высокожир-
ная (из цельной кокосовой копры), так и обезжиренная. 
В зависимости от размеров частиц кокосовая стружка 
подразделяется на виды: fine (мелкая стружка с коко-
совым маслом), medium (мякоть кокосового ореха рас-
терта до средней консистенции) и coarse (представляет 
собой кокосовую муку грубого помола). 

В настоящее время, в производстве конфет наиболее 
часто применяется высокожирная кокосовая стружка, 
однако она подвержена прогорканию, которое может 
быть химическим и биохимическим. Зачастую про-
горкание происходит именно из-за окисления жиров 
дикислородом. Биохимическое прогоркание жиров 
происходит из-за того, что жирные кислоты, которые 
содержатся в кокосовой стружке, под воздействием 
микроорганизмов, вырабатывающих фермент «липа-
за», расщепляются с образованием свободных жирных 
кислот, которые и придают изделию вкус омыления. 
Именно лауриновая кислота, содержащаяся в коко-
совой стружке, расщепляется липазой до свободных 
жирных кислот. Катализатором этого процесса явля-
ется вода и благоприятная (повышенная) температура. 
Существует регламентированное нормативной доку-
ментацией значение показателя СЖК, и если оно пре-
вышено, то с большой долей вероятности, произошел 
гидролиз жиров лауриновой группы, вызванный липо-
литическими ферментами. Разумеется, это значитель-
но снижает сроки их годности, так как такие конфеты 
уже не пригодны к реализации и потреблению (Голо-
визнина и соавт., 2025). 

Проблема прогоркания жиров широко освещается в ра-
ботах российских и зарубежных ученых. Как отмечает-
ся в исследовании Руденко и соавт. (2019) необходимо 
проводить весьма тщательный контроль сырья, откры-
вающий перед специалистами кондитерской отрас-
ли ценные возможности для принятия обоснованных 
и эффективных решений с целью изменения актив-
ности липазы в глазированных пряниках и предотвра-
щения липолитической порчи мучных кондитерских 
изделий. По результатам проведенных исследований 
авторами установлена взаимосвязь активности липа-
зы с ростом микробиоты. В научных зарубежных рабо-
тах описан процесс гидролиза жиров в семенах зерно-
вых культур под действием липаз (Ranjeet et al., 2021), 
значительно влияющий на качество сырья, получае-
мого из этих семян. Причем липаза как способствует 
прорастанию семян и их последующему выращиванию, 
так и ухудшает качество муки, получаемой из них. Про-
блемы, возникающие в процессе формирования вкуса 
сыра и приводящие к обширному липолизу во многих 
случаях и как следствие к снижению потребительских 
свойств продукта обсуждаются в работах российских 
ученых (Двоеженова и соавт., 2024). Подходы, позво-
ляющие предотвратить процесс прогоркания, возни-
кающий в рисовых отрубях предложены зарубежными 
учеными (Li et al., 2024). Ими разработаны ингибиторы 
пептидной липазы. 

Анализ отечественных и зарубежных научных публика-
ций, посвященных использованию кокосовой стружки 
в кондитерской промышленности, позволил выявить 
основное проблемное поле исследований — недостаточ-
ная степень изученности совместного применения в ко-
косовых конфетах. 

В частности, отсутствуют сведения о поведении коко-
совой стружки в жиросодержащих конфетах при про-
изводстве и товарообращении. Не хватает разработан-
ных методов оценки кокосовой стружки в контексте ее 
приемки на кондитерском предприятии. В предыдущих 
научных работах нами были разработаны критерии 
оценки кокосовой стружки при приемке на кондитер-
ской фабрике. 

Таким образом, актуальность исследований влияния 
кокосовой стружки на качество и сохранность конфет 
очевидна, несмотря на существующую теоретическую 
и эмпирическую основу. Цель работы состоит в научном 
обосновании процесса формирования качества и потре-
бительских свойств кокосовых конфет в зависимости 
от ингредиентного состава. 
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МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Объектами нашего исследования являлись: высокожир-
ная кокосовая стружка fine (м.д. жира — 44,6  ±  2,1 %), 
произведенная в Индонезии, и 7 образцов покрытых 
молочным шоколадом конфет с кокосовым корпусом. 
Были проведены предварительные испытания по из-
учению влияния различных видов кокосовой стружки 
на формирование вкусо-ароматического комплекса 
конфет для выбора конкретного вида ингредиента. Экс-
перты единогласно утвердили высокожирную кокосо-
вую стружку для последующих исследований. 

Органолептическая оценка высокожирной кокосовой 
стружки, поступившей на кондитерское предприятие, 
проводилась посредством 5-балловой шкалы, разрабо-
танной авторами работы (Головизнина и соавт., 2025), 
а также были исследованы следующие микробиологи-
ческие показатели: БГКП, КМАФАнМ и плесени в кокосо-
вой стружке и готовых конфетах и их соответствие тре-
бованиям, установленным Техническим регламентом 
021/20111,2,3,4.

Объектами наших исследований явились 7 образцов 
шоколадных кокосовых конфет. В качестве контроль-
ных образцов были использованы кокосовые конфеты, 
глазированные молочным шоколадом, изготовленные 
по действующей на предприятии рецептуре, корпус ко-
торых имеет следующий состав: кокосовая стружка 
(в количестве 1/3 от всей конфетной массы), сахаро-па-
точный сироп, кокосовое масло, молоко сухое обезжи-
ренное, сухая молочная сыворотка, соль пищевая, гли-
церин. 

В опытных образцах с целью установления влияния 
сырья на качество готовых изделий, поочередно из со-
става корпуса конфет был исключен один ингредиент 
 (Таблица 1):

Корпуса конфет покрывались молочным шоколадом 
(сахар, какао-масло, молоко сухое цельное, какао тертое, 
молоко сухое обезжиренное, сыворотка сухая молочная, 
эмульгатор — лецитин (соевый), молотые стручки вани-
ли) на глазировочной линии, в состав которой входят не-
посредственно глазировочная машина, темперирующая 
машина, подающий транспортер и охлаждающий тон-

1  ГОСТ 31747–2012. Продукты пищевые. Методы выявления и определения количества бактерий группы кишечных палочек (коли-
формных бактерий). 

2  ГОСТ 10444.15–94. Продукты пищевые. Продукты пищевые. Методы определения количества мезофильных аэробных и факульта-
тивно-анаэробных микроорганизмов

3  ГОСТ 10444.12–2013. Микробиология пищевых продуктов и кормов для животных. Методы выявления и подсчета количества 
дрожжей и плесеневых грибов. 

4  ТР ТС 021/2011 Технический регламент Таможенного союза «О безопасности пищевой продукции» (с изменениями на 14 июля 2021 года.
5  ГОСТ ISO 6658–2016. Органолептический анализ. Методология 

нель, а также транспортер с металлодетектором. Затем 
конфеты были упакованы во flow-pack. 

Свежеизготовленные образцы конфет прошли ком-
плексную оценку качества и были заложены на хране-
ние при температуре 22 3°C и относительной влажности 
воздуха не более 65 % в течение 7 месяцев.

Периодически (раз в месяц) проводилась органолепти-
ческая оценка исследуемых образцов конфет, так как 
именно сенсорный анализ является основным инстру-
ментом для определения наличия протекания процес-
са прогоркания в пищевых продуктах5. Когда возника-
ет данный процесс при хранении конфет, то зачастую 

Таблица 1
Состав﻿корпуса﻿опытных﻿образцов﻿конфет
Table 1

Composition﻿of﻿the﻿Experimental﻿Samples﻿of﻿Candies

Наименование 
образцов конфет

Состав рецептурных ингредиентов 

Образец 1 Кокосовая стружка, сахаро-паточный 
сироп, кокосовое масло, молоко сухое 
обезжиренное, соль поваренная, глицерин

Образец 2 Сахаро-паточный сироп, кокосовое масло, 
молоко сухое обезжиренное, сухая молоч-
ная сыворотка, соль поваренная, глицерин 

Образец 3 Кокосовая стружка, сахаро-паточный 
сироп, молоко сухое обезжиренное, сухая 
молочная сыворотка, соль поваренная, 
глицерин 

Образец 4 Кокосовая стружка, сахаро-паточный 
сироп, кокосовое масло, сухая молочная 
сыворотка, соль поваренная, глицерин

Образец 5 Кокосовая стружка, сахаро-паточный 
сироп, кокосовое масло, сухая молочная 
сыворотка, молоко сухое обезжиренное, 
глицерин 

Образец 6 Кокосовая стружка, сахаро-паточный 
сироп, кокосовое масло, сухая молочная 
сыворотка, молоко сухое обезжиренное, 
соль поваренная 
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определить его можно уже на начальном этапе и только 
с помощью дегустационного анализа. Последнее связа-
но с тем, что образование специфических веществ, обу-
славливающих прогорклость, затрагивает очень малое 
количество ацилглицеринов жира, и такие показатели как 
йодное, кислотное, ацетильное числа, а также число омы-
ления, не всегда могут служить индикатором начального 
процесса прогоркания, поскольку их числовые значения 
не изменяются или изменяются волнообразно. 

Органолептическую оценку проводили с помощью коли-
чественного описательного профильного метода с 5-ти 
уровневой шкалой интенсивности, а также по 5 балло-
вой шкале. Для проведения данного исследования нами 
были разработаны дескрипторы (Таблица 2), позволяю-
щие графически представить полученные результаты 
в виде профильных диаграмм. 

Таблица 2
Предлагаемый﻿список﻿дескрипторов﻿для﻿сенсорной﻿оценки﻿
качества﻿кокосовых﻿глазированных﻿конфет﻿
Table 2
Suggested﻿List﻿of﻿Descriptors﻿for﻿Sensory﻿Quality﻿Assessment﻿
of Coconut﻿Coated﻿Candies

Дескрипторы

Вкус какао 
 продуктов

Мыльный вкус (–) Кофейный аромат

Ореховый вкус Прогорклый вкус (–) Молочный аромат

Кокосовый 
вкус

Приторный вкус (–) Аромат какао-про-
дуктов 

Кофейный вкус Кокосовый аромат Прогорклый запах (–)

Гармоничный 
вкус

Ореховый аромат Посторонний запах (–)

Среди физико-химических показателей исследовались: 
активность воды конфет и структурно-механические 
свойства. Активность воды определяли по изотермам 

сорбции с помощью прибора Aqualab (США). Структур-
но-механические свойства исследовались на текстур-
ном анализаторе Brookfield с программным обеспече-
нием для ПК “TexturePro” (США) у свежеизготовленных 
конфет, по истечении трех и семи месяцев. 

В работе были использованы общенаучные и обще-
экономические исследовательские методы с целью 
обоснования гипотез, структурирования и обобщения 
полученных данных в ходе эксперимента и выявления 
закономерностей, а также стандартные и специальные 
методы оценки качества.  

РЕЗУЛЬТАТЫ И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ

Высокожирная кокосовая стружка является главным 
ингредиентом кокосовых конфет, так как влияет на их 
вкус, а также длительность хранения. Поэтому на пер-
вом этапе настоящих исследований предварительно 
отобранной экспертной группой дегустаторов, состоя-
щей из 5 человек, была проведена органолептическая 
оценка кокосовой стружки в зависимости от содер-
жания СЖК (Головизнина и соавт., 2025) по 5-балловой 
шкале, а также исследованы ее микробиологические по-
казатели (Tаблица 3). Кокосовая стружка, используемая 
для изготовления опытных образцов конфет, получила 
оценку 5 баллов. 

Учитывая, что фактором, лимитирующем длитель-
ность хранения конфет, являются микробиологические 
процессы, была изучена динамика микробиологиче-
ских показателей высокожирной кокосовой стружки, 
результаты которой (Таблица 3) подтвердили ее соот-
ветствие предъявляемым нормативной документаци-
ей требованиям.

На втором этапе исследований проводилась сенсорная 
оценка как свежеизготовленных образцов кокосовых 
конфет, так и в динамике в течение 7 месяцев хранения.

Таблица 3
Динамика﻿микробиологических﻿показателей﻿кокосовой﻿стружки﻿в﻿процессе﻿хранения
Table 3

Dynamics﻿of﻿Microbiological﻿Indicators﻿of﻿Coconut﻿Flakes﻿During﻿Storage

Сырье
БГКП  
норма

БГКП 
факт

Плесени 
Норма (КОЕ/г)

Плесени факт 
(КОЕ/г)

Кокосовая стружка (только поступившая) отс. в 0,01г отс. в 0,01г 100 м1 × 101

Кокосовая стружка (1 месяц хранения) отс. в 0,01г отс. В 0,01г 100 м1 × 101

Кокосовая стружка (3 месяца хранения) отс. в 0,01г отс. в 0,01г 100 м1 × 101

Кокосовая стружка (6 месяцев хранения) отс. в 0,01г отс. В 0,01г 100 м1 × 101
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Анализ комплекса сенсорных характеристик свежеиз-
готовленных конфет с применением 5 балловой шкалы 
и дескрипторного анализа свидетельствует о высоких 
вкусо-ароматических свойствах, так общая оценка как 
контрольного, так и опытных образцов конфет состави-
ла 5 баллов по каждому органолептическому показате-
лю (вкус, аромат, консистенция, внешний вид). 

По результатам дегустации и количественного опи-
сательного анализа была построена профилограмма 
контрольного образца свежеизготовленных конфет 
 (Рисунок 1), в котором присутствуют все ингредиенты, 
для его дальнейшего сравнения с другими анализируе-
мыми образцами в процессе их хранения.

В процессе хранения конфет в течение 3 месяцев суще-
ственных изменений органолептических свойств не от-
мечено.

В то же время, по истечению 7 месяцев общая макси-
мальная суммарная оценка по выбранным органо-
лептическим показателям (вкус, аромат, консистенция, 
внешний вид) у образца 2 (без кокосовой стружки) со-
ставила 19 баллов и отличается от образца 1 (без сухой 
молочной сыворотка) на 5 баллов и от образца 3 (без ко-
косового масла) на 2 балла (Рисунок 2). 

Профилограммма 2, представленная на Рисунке 2, по-
зволяет констатировать, что кокосовая стружка вносит 
существенный вклад в формирование вкусоароматиче-
ского комплекса конфет.

Таким образом, полученные результаты подтверждают 
ранее выдвинутую гипотезу, что высокожирная коко-

совая стружка играет важную роль в процессе прогор-
кания, а данный процесс, возможно, свидетельствует 
о расщеплении жирных кислот продукта ферментами 
липазы (Рисунок 3). Как видно из представленной про-
филограммы образцы 1, 2 и 3 подверглись значитель-
ным изменениям, поэтому весьма интересно рассмо-
треть вкус конфет только этих образцов.

Рисунок 1
Профилограмма﻿вкуса﻿свежеизготовленного﻿контроль-
ного﻿образца
Figure 1
Taste﻿Profile﻿of﻿a﻿Freshly﻿Prepared﻿Control﻿Sample

Рисунок 2
Органолептическая﻿оценка﻿исследуемых﻿образцов﻿конфет﻿
по﻿истечению﻿7﻿месяцев﻿хранения
Figure 2
Organoleptic﻿Test﻿of﻿the﻿Studied﻿Candy﻿Samples﻿After﻿7﻿Months﻿
of﻿Storage

Рисунок 3
Профилограмма﻿вкуса﻿кокосовых﻿конфет﻿через﻿7﻿месяцев﻿
хранения﻿
Figure 3
Taste﻿Profile﻿of﻿Coconut﻿Candies﻿After﻿7﻿Months﻿of﻿Storage
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Как свидетельствует представленная на рисунке 3 про-
филограмма — кокосовый оттенок вкуса стал менее 
выраженным у двух образцов конфет (образцы 1,3), 
в то время как, образец 2 продемонстрировал стабиль-
ность вкусовых достоинств при хранении, что еще раз 
указывает на существенную роль кокосовой стружки 
на процессы прогоркания.

Как известно, снижение органолептических свойств жи-
росодержащих конфет при хранении непосредственно 
связано с процессами кристаллизации и черствения, 
являющимися следствием потери части влаги.

Поэтому на следующем этапе исследований была 
установлена взаимосвязь структурно-механических 
свойств конфет с их сенсорными характеристиками. 

Визуализация данных исследований представлена для 
образца 1, поскольку именно он подвергся существен-
ным изменениям структурно-механических свойств 
(Рисунок 4, 5, 6).

На вышеприведенных рисунках видно, что корпус шоко-
ладной конфеты с течением времени становится более 
твердым, а значит структурно-механические свойства 
изменяются, что в свою очередь оказывает влияние 
на текстуру конфет, и, возможно, это явление связано 
с активностью воды изделий (Рисунок 7). 

Уровень активности воды у свежеизготовленных ко-
косовых конфет находился в пределах 0,568–0,671, 
причем наименьшее значение анализируемого показа-
теля характерно для образца 6 (в котором отсутствует 

Рисунок 4 
Твердость﻿корпусов﻿свежеизготовленных﻿конфет﻿(образец﻿1)
Figure 4 
Hardness﻿of﻿Freshly﻿Made﻿Candy﻿Shells﻿(Sample﻿1)

Рисунок 5 
Твердость﻿корпусов﻿конфет﻿после﻿3﻿месяцев﻿хранения﻿(образец﻿1)
Figure 5
Hardness﻿of﻿Candy﻿Shells﻿After﻿3﻿Months﻿of﻿Storage﻿(Sample﻿1)
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глицерин), а наибольшее для образца 3 (в котором ис-
ключено кокосовое масло). При последующем хране-
нии наблюдается увеличение активности воды в кон-
трольном образце и опытных под номерами: 1, 4, 5, 6, 
а у остальных: 2 и 3 — снижается на протяжении всего 
периода хранения. 

Анализируя полученные результаты, следует отме-
тить, что активность воды в опытном образце конфет 

не оказывает существенного влияния на их структуру, 
а свидетельствует о протекании окислительных про-
цессов. 

Резюмируя вышесказанное, на заключительном этапе 
наших исследований была проведена оценка микро-
биологических показателей именно опытного образца 
конфет №1 с кокосовой стружкой, результаты которых 
приведены в Таблице 4. 

Рисунок 4 
Твердость﻿корпусов﻿свежеизготовленных﻿конфет﻿(образец﻿1)
Figure 4 
Hardness﻿of﻿Freshly﻿Made﻿Candy﻿Shells﻿(Sample﻿1)

Рисунок 7
Динамика﻿показателя﻿«активность﻿воды»﻿при﻿хранении﻿кокосовых﻿конфет,﻿глазированных﻿молочным﻿
﻿шоколадом﻿
Figure 7
Dynamics﻿of﻿the﻿“Water﻿Activity”﻿Indicator﻿During﻿Storage﻿of﻿Coconut﻿Candies﻿Coated﻿with﻿Milk﻿Chocolate
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Совокупность полученных данных подтвердила мне-
ние о том, что использование высокожирной кокосовой 
стружки приводит к улучшению вкусовых достоинств 
кокосовых кондитерских изделий, но не способствует 
стабильности сенсорных характеристик и структур-
но-механических свойств конфет при их хранении. При 
этом отмечена стабильность микробиологических пока-
зателей конфет в течение 7 месяцев хранения. Следо-
вательно, очевидна необходимость дальнейшего совер-
шенствования технологии производства и рецептуры 
исследуемых конфет. 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ 

Таким образом, результаты комплексных исследований 
шоколадных кокосовых конфет позволяют констати-
ровать, что именно высокожирная кокосовая стружка 
являются причиной появления в конфете прогорклого 
вкуса. Кроме того, изменение структурно-механических 
свойств сопряжено как с черствением корпусов кокосо-
вых конфет, так и вытеканием кокосового масла на по-
верхность шоколадных изделий (как было ранее нами 
установлено). Полученные результаты явились научной 
базой для разработки способа конфет с улучшенными 
потребительскими свойствами.
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АННОТАЦИЯ

Введение: Ультрапереработанные пищевые продукты (УПП) становятся всё более 
заметной частью современного рациона. Их удобство, длительный срок хранения 
и вкусовые качества объясняют высокий спрос. Однако одновременно растёт 
обеспокоенность их влиянием на здоровье, особенно в связи с повышенной калорийностью 
и сниженной пищевой ценностью. Несмотря на большое количество публикаций, до сих 
пор недостаточно обобщённых данных о том, какие именно компоненты УПП и в каком 
сочетании наиболее негативно влияют на здоровье, а также какие технологические 
подходы позволяют смягчить эти последствия. Настоящее исследование направлено 
на восполнение этого пробела.

Цель исследования: Проанализировать научные данные о составе и свойствах 
ультрапереработанных продуктов, их влиянии на здоровье потребителей, а также 
рассмотреть эффективные способы снижения их калорийности и повышения пищевой 
ценности.

Материалы и методы: В качестве источников использованы научные публикации 
на русском и английском языках, опубликованные в 2014–2025 гг. Поиск зарубежных работ 
проводился в базах данных Scopus, PubMed и Web of Science; русскоязычные источники 
отбирались в системе РИНЦ по релевантным ключевым словам. Отобранные источники 
были подвергнуты систематизации, критическому анализу и обобщению.

Результаты. Установлено, что частое употребление УПП связано с дисбалансом 
в рационе — избытком простых углеводов и трансжиров при одновременном дефиците 
белков, пищевых волокон и микроэлементов. Это увеличивает риск развития хронических 
неинфекционных заболеваний, включая ожирение, диабет 2 типа и сердечно-сосудистые 
патологии. Обоснована необходимость снижения энергетической плотности таких 
продуктов, изменения их текстурных характеристик и обогащения функциональными 
ингредиентами (витаминами, антиоксидантами, пищевыми волокнами), способствующими 
более выраженному насыщению и снижению риска переедания. Подчёркивается 
необходимость комплексного подхода к реформулированию УПП с участием научного 
сообщества и индустрии.

Выводы: Последовательное сокращение доли ультрапереработанных продуктов в рационе 
населения и развитие пищевых технологий, направленных на повышение их питательной 
ценности, являются ключевыми направлениями профилактики хронических заболеваний 
и укрепления здоровья. Результаты данного обзора могут быть использованы для 
дальнейших научных исследований, а также представлять интерес для специалистов  
пищевой промышленности  при разработке УПП и  созданию функциональных продуктов 
с низким метаболическим риском.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
ультрапереработанные продукты; пищевая ценность; калорийность; нутриенты; пищевая 
безопасность; профилактика заболеваний; состав пищевых продуктов
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ABSTRACT

Introduction: Ultra-processed foods (UPF) are becoming an increasingly prominent part of the 
modern diet. Their convenience, long shelf life, and taste explain the high demand. However, 
there is also growing concern about their impact on health, especially due to their increased 
caloric content and reduced nutritional value. Despite a large number of publications, there is 
still insufficient generalized data on which components of UPF and in what combination have 
the most negative impact on health, as well as what technological approaches can mitigate 
these effects. This study aims to fill this gap.

Purpose of the study: To analyze scientific data on the composition and properties of ultra-
processed foods, their impact on consumer health, and to consider effective ways to reduce 
their caloric content and increase their nutritional value.

Materials and methods: The sources used were scientific publications in Russian and 
English published in 2014–2025. The search for foreign works was conducted in the Scopus, 
PubMed, and Web of Science databases; Russian-language sources were selected in the RSCI 
system by relevant keywords. The selected sources were systematized, critically analyzed 
and summarized.

Results. It was found that frequent consumption of ultra-processed foods is associated with an 
imbalance in the diet — an excess of simple carbohydrates and trans fats with a simultaneous 
deficiency of proteins, dietary fiber and microelements. This increases the risk of developing 
chronic non-communicable diseases, including obesity, type 2 diabetes and cardiovascular 
pathologies. The need to reduce the energy density of such products, change their textural 
characteristics and enrich them with functional ingredients (vitamins, antioxidants, dietary fiber), 
which contribute to more pronounced satiety and reduce the risk of overeating, is substantiated. 
The need for an integrated approach to reforming the UPP with the participation of the scientific 
community and industry is emphasized.

Conclusions: A consistent reduction in the share of ultra-processed foods in the population’s 
diet and the development of food technologies aimed at increasing their nutritional value are key 
areas for the prevention of chronic diseases and health promotion. The results of this review can 
be used for further scientific research and also be of interest to food industry specialists in the 
development of UPP and the creation of functional products with low metabolic risk.

KEYWORDS
ultra-processed foods; nutritional value; caloric content; nutrients; food safety; disease prevention; 
food composition
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ВВЕДЕНИЕ

Промышленная переработка пищевых продуктов тради-
ционно рассматривается как один из ключевых факто-
ров, обеспечивающих продовольственную безопасность, 
доступность питания и улучшение условий жизни (Бурак, 
2025). Современные технологические процессы позволя-
ют повышать органолептические и микробиологические 
характеристики продукции, продлевать срок её хране-
ния и адаптировать пищу к условиям масштабного рас-
пределения и потребления (Бурак, 2024). Благодаря этим 
достижениям пищевой рынок предлагает широкий ас-
сортимент удобных и стабильных по качеству продуктов, 
что позволило освободить человека от значительной ча-
сти трудозатрат, связанных с производством, хранением 
и приготовлением пищи в домашних условиях.

Однако с ростом доли таких продуктов в повседневном 
рационе на первый план выходит проблема их качества 
в диетологическом и физиологическом аспектах. Всё 
чаще объектом научного и общественного внимания 
становятся так называемые ультрапереработанные 
продукты (УПП), характеризующиеся высокой степе-
нью технологической модификации, низкой пищевой 
ценностью и повышенной энергетической плотностью. 
В работах Monteiro et al. (2019a; 2019b) и Cordova et al. 
(2023) подчеркивается, что регулярное потребление УПП 
ассоциируется с увеличением риска ряда хронических 
заболеваний, включая ожирение, гипертонию, диабет 
и сердечно-сосудистые патологии. Согласно концепции, 
предложенной Карлосом Аугусто Монтейро (Monteiro et 
al. (2018), УПП представляют собой продукты, в которых 
основную массу составляют изолированные компонен-
ты (рафинированные крахмалы, сахара, жиры), прошед-
шие многочисленные стадии переработки и дополнен-
ные пищевыми добавками, имитирующими вкус, запах 
и текстуру традиционной пищи.

Несмотря на рекомендации ограничить потребление 
УПП, распространённость этих продуктов продолжает 
расти, в том числе за счёт привлекательного вкуса, до-
ступности и маркетинговой активности. Одновременно 
научное сообщество акцентирует необходимость поис-
ка решений, позволяющих снизить потенциальный вред 
от их употребления (Zhang & Giovannucci, 2022; Fanzo et 
al., 2023). В частности, Shkrabtak (2022) обращает вни-
мание на высокое содержание в УПП добавленных са-
харов, трансжиров и натрия (компонентов, значимое по-
требление которых нарушает метаболические процессы 
и может способствовать развитию воспалительных 
и обменных нарушений).

На этом фоне возникает очевидная необходимость в на-
учно обоснованной переработке подходов к производ-
ству УПП. Требуется разработка технологических реше-
ний, позволяющих улучшить их пищевой профиль — в том 

числе за счёт снижения калорийности, увеличения со-
держания белков, пищевых волокон, витаминов и других 
биологически активных компонентов (Fanzo et al., 2023). 
Несмотря на растущее количество исследований в дан-
ной области, остаются нерешёнными вопросы о том, 
какие стратегии оптимизации состава оказываются 
наиболее эффективными с точки зрения влияния на здо-
ровье потребителей и каковы реальные механизмы этого 
воздействия. Поэтому целью текущего обзора является 
обобщение и критический анализ научных данных, каса-
ющихся ультрапереработанных пищевых продуктов: их 
классификации, пищевого состава, влияния на здоровье 
потребителей, а также оценки существующих технологи-
ческих подходов к снижению калорийности и повышению 
пищевой ценности данной категории продуктов.

Для достижения этой цели поставлены следующие ис-
следовательские вопросы:

RQQ#1: Какова роль системы NOVA в классификации 
ультрапереработанных продуктов, и какие альтернатив-
ные подходы к классификации предлагаются в совре-
менной литературе?

RQQ#2: Какие различия в пищевой ценности прослежи-
ваются между продуктами, прошедшими разную сте-
пень промышленной переработки?

RQQ#3: Через какие механизмы потребление ультрапе-
реработанных продуктов ассоциируется с повышенным 
риском хронических заболеваний?

RQQ#4: Какие методы технологической модификации 
состава УПП (например, снижение содержания сахаров 
и жиров, обогащение белками, клетчаткой и биоактивны-
ми компонентами) демонстрируют наибольший потенци-
ал в снижении их негативного воздействия на здоровье?

МАТЕРИАЛЫ И МЕТОДЫ

Данное исследование представляет собой системати-
ческий структурированный обзор научной литературы. 
Несмотря на отсутствие предварительно зарегистриро-
ванного протокола, поиск и анализ источников проводи-
лись последовательно и с соблюдением базовых прин-
ципов научной добросовестности.

Извлечение и отбор источников

Поиск научных публикаций осуществлялся в четырёх би-
блиографических базах: PubMed, Scopus, Web of Science 
и Google Scholar. Дополнительно были проанализиро-
ваны релевантные русскоязычные статьи, найденные 
в РИНЦ. В поисковой стратегии использовались клю-
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чевые слова и их сочетания, включая: «ultra-processed 
food», «nutritional value», «calorie reduction», «bioactive 
compounds», «functional ingredients». Временной интер-
вал поиска охватывал период с 2014 по 2025 год. 

На этапе первичного отбора источников на английском 
языке учитывались следующие критерии включения:
(1) соответствие теме обзора (наличие данных о клас-

сификации, составе, влиянии на здоровье и методах 
улучшения УПП);

(2) научный тип публикации (оригинальные статьи, об-
зорные исследования, краткие научные сообщения);

(3) доступность полной версии статьи.

Из анализа исключались:
(1) публикации, не содержащие эмпирических данных 

или аналитических обобщений по теме УПП;
(2) дублирующиеся материалы из разных баз данных, 

при этом учитывалась только одна версия каждой 
статьи.

В результате поискового запросов было из разных 
баз данных отобрано всего 1352 научные публикации: 
Scopus — 548, PubMed- 486 и Web of Science — 318.

После исключения дублирующих и нерелевантных 
источников для проведения анализа и извлечения дан-
ных использовали 241 научную публикацию на англий-
ском языке. Дополнительно включены 19 релевантных 
источников на русском языке, найденные в РИНЦ.

Анализ источников и извлечение данных

После завершения этапа извлечения источников была 
проведена многоэтапная процедура анализа и систе-
матизации данных. На первом этапе все публикации 
были проверены на предмет дублирования: при наличии 
совпадающих названий, авторов и годов публикации 
в разных базах данных, статьи сопоставлялись по пол-
ному тексту, и в финальный массив включалась только 
одна версия каждой работы. Удаление дубликатов осу-
ществлялось вручную, с занесением сведений о повто-
ряющихся записях в отдельную таблицу.

Далее каждая отобранная статья была как минимум 
дважды проанализирована:
(1) На первом этапе анализировалась структура статьи, 

аннотация и ключевые слова для определения реле-
вантности;

(2) На втором — производилось углубленное чтение 
полного текста с занесением в аналитическую та-
блицу следующих данных из текста статьи: тип ста-
тьи, объект исследования, используемая классифи-
кация продуктов, описываемые риски или эффекты, 
предложенные технологии модификации состава.

Систематизация и концептуализация

На этапе систематизации данных реализовывалась ин-
дуктивная категоризация: тематические направления 
сформированы не на основе заранее заданной схемы, 
а как результат многократного сопоставления исследу-
емых аспектов в анализируемых работах. Выделенные 
четыре направления, таким образом, сложились как 
устойчивые кластеры внутри эмпирического массива:
(1) Классификация УПП (обнаружено значительное ко-

личество работ, опирающихся на NOVA или предла-
гающих альтернативы);

(2) Пищевой состав и нутриентный профиль (объеди-
нены исследования, сравнивающие уровни сахаров, 
жиров, клетчатки и биоактивных компонентов в про-
дуктах разной степени обработки);

(3) Связь с рисками для здоровья (идентифицированы 
статьи с фокусом на патофизиологические послед-
ствия потребления УПП);

(4) Технологии улучшения состава (выделены публи-
кации, описывающие практики и инновации в обла-
сти снижения калорийности, обогащения и перера-
ботки).

Каждая публикация могла быть отнесена к нескольким 
направлениям одновременно, если её содержание ох-
ватывало более одного аналитического вектора. Ито-
говая таблица, составленная в ходе анализа, позволила 
не только систематизировать информацию, но и вы-
явить перекрестные темы, а также выявить пробелы 
в представленных данных.

РЕЗУЛЬТАТЫ

Характеристика ультрапереработанных 
пищевых продуктов. Классификация NOVA 

В 2009 году профессор Монтейро и его коллеги предста-
вили концепцию УПП и разработали схему классифи-
кации NOVA, позволяющую характеризовать продукты 
питания и пищевые ингредиенты, главным образом, 
на основе степени их обработки. В схеме классификации 
NOVA неявно просматривается мнение о том, что чем 
выше степень промышленной переработки, тем хуже пи-
щевая ценность пищевого продукта. В классификацион-
ной схеме NOVA продукты питания и пищевые ингреди-
енты разделены на четыре основные группы (Monteiro 
et al., 2018):

Группа 1: Необработанные или минимально обрабо-
танные продукты: перед употреблением подвергаются 
незначительной промышленной обработке или не под-
вергаются никакой обработке. Эти такие продукты как 
цельномышечное мясо, морепродукты, яйца, молоко, 
фрукты, овощи и орехи.
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Группа 2  :  Обработанные кулинарные ингредиенты: 
 получены из натуральных веществ, которые подверга-
ются только простым традиционным методам обработ-
ки, таким как прессование, измельчение, помол, сушка 
и рафинирование.  Эти ингредиенты включают сахар, 
соли, крахмалы, муку, растительные масла, сливочное 
масло и сало.

Группа 3: Обработанные пищевые продукты: произ-
водятся путем объединения необработанных или ми-
нимально обработанных пищевых продуктов (Груп-
па 1) с обработанными кулинарными ингредиентами 
 (Группа  2) с использованием простых методов приго-
товления, таких как соление, маринование, копчение или 
ферментация.  К таким продуктам относятся соленое, 
маринованное, вяленое или копченое мясо и рыба; кон-
сервы рыбные, фрукты и овощи;  домашнее фрукто-
вое варенье (джемы); домашний хлеб; и традиционные 
сыры. Обработанные продукты содержат незначитель-
ное количество ингредиентов и создаются с использо-
ванием методов приготовления, которые также мож-
но применить и в домашних условиях или ресторанах, 
за исключением упаковки. 

Группа 4: Ультрапереработанные пищевые продукты: 
содержат множество высокоочищенных ингредиентов 
(включая добавки) и подвергаются нескольким опера-
циям промышленной обработки.  В эту категорию вхо-
дят различные виды напитков, хлебобулочных изделий, 
закусок, кондитерских изделий, десертов, восстанов-
ленных мясных продуктов и готовых блюд.  Операции 
промышленной обработки, используемые для произ-
водства этих продуктов, такие как экструзия, центри-
фугирование, ультрафильтрация или гомогенизация 
под высоким давлением , как правило невозможно ис-
пользовать в условиях домашнего приготовления про-
дуктов или в системе общественного питания. 

Несмотря на широкое применение данной классифика-
ции, полезность и эффективность схемы классифика-
ции NOVA подверглась критике со стороны некоторых 
ученых (Astrup & Monteiro, 2022  ; Forde & Decker, 2022; 
Messina et al., 2022). В частности, было предложено, что-
бы конкретные пищевые продукты оценивались на ос-
нове их пищевой ценности и воздействия на здоровье, 
а не просто на основе степени их обработки. Во многих 
процессах промышленная обработка пищевых продук-
тов имеет важные преимущества, такие как удаление 
или дезактивация вредных веществ, улучшение прием-
лемости и качественных показателей, снижение затрат, 
продление срока годности, сокращение пищевых отхо-
дов, повышение усвояемости белков и повышение био-
доступности витаминов и минералов.  Таким образом, 
тот факт, что пища подверглась значительной промыш-
ленной переработке, не обязательно означает, что она 
вредна для здоровья.  

Характеристика наиболее  
потребляемых УПП

Многие пищевые продукты, пользующиеся широкой 
популярностью среди потребителей, по своему соста-
ву и технологии производства классифицируются как 
ультрапереработанные (Monteiro et al., 2019a; 2019b). 
Ряд исследований был направлен на выявление дина-
мики потребления основных категорий таких продуктов, 
а также на анализ их распространенности в националь-
ных продовольственных системах (Juul et al., 2022). Наи-
более часто употребляемые представители УПП, уста-
новленные на основании совокупности эмпирических 
данных и аналитических отчётов о структуре современ-
ного потребления, приведены в Таблице 1.

Таблица 1
Динамика﻿потребления﻿ультрапереработанных﻿пищевых﻿
продуктов﻿в﻿2015–2023﻿годах(Juul﻿et﻿al.,﻿2022)
Table 1
Dynamics﻿of﻿Consumption﻿of﻿Ultra-Processed﻿Foods﻿in﻿2015–2023﻿
(Juul﻿et﻿al.,﻿2022)﻿

Наименование

Потребление 
в 2015 году 

(% от общего 
рациона)

Потребление 
в 2023 году 

(% от общего 
рациона)

Изменение 
потребления 

(%)

Газированные 
напитки

15 12 -20

Шоколадные 
батончики  
и конфеты

10 11 +10

Снеки (чипсы, 
крекеры)

8 9 +12.5

Готовые 
 замороженные 
блюда

7 8 +14.3

Пакетированные 
хлебобулочные 
изделия

6 5 -16.7

Фастфуд 12 14 +16.7

Пакетированные 
завтраки

5 6 +20

Энергетические 
напитки

3 4 +33.3

Примечание: Изменения в потреблении отражают глобальные 
изменения в питании и образе жизни, но могут отличаться в за-
висимости от региона и культурных особенностей

Note: Changes in consumption reflect global changes in diet and 
lifestyle, but may vary by region and culture. 
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Напитки

Ученые-диетологи включили в категорию УПП несколько 
видов напитков, в том числе газированные безалкоголь-
ные напитки, негазированные фруктовые напитки, энер-
гетические напитки, молочные напитки, какао-напитки, 
детские смеси и напитки-заменители еды (Monteiro et 
al., 2019a).  К сожалению, данные ультраобработанные 
напитки употребляют вместо более полезных для ор-
ганизма альтернативных напитков,таких как вода, мо-
локо или фруктовые соки. В Таблице 2. представлены 
пищевая и энергетическая ценность некоторых уль-
трапереработанных напитков в сравнении с таковыми 
в воде, молоке (2 %) и свежевыжатом апельсиновом 
соке.  Пищевой состав и энергетическая ценность без-
алкогольного напитка и апельсинового сока довольно 
схожи, но апельсиновый сок содержит фитохимические 
вещества и пищевые волокна, которые, как полагают, 
оказывают положительное влияние на здоровье (Ruxton 
& Myers, 2021). Более того, безалкогольные напитки по-
требляют в гораздо больших количествах, чем свеже-
выжатый апельсиновый сок, что приведет к увеличению 
общего потребления калорий и сахара.  Молоко имеет 
более высокую калорийность, чем безалкогольный на-
питок, но его питательный профиль более сбалансиро-
ван и содержит жиры, белки и углеводы, а также витами-

ны и минералы. Фруктовый смузи и кофейный напиток 
мокко имеют относительно высокую энергетическую 
ценность и содержание сахара, и их можно употреблять 
в относительно больших объемах, что может привести 
к проблемам со здоровьем.  

Несмотря на то, что многие потребители считают, что по-
требление свежевыжатых фруктовых соков полезно для 
здоровья следует отметить, что чрезмерное употребле-
ние также может иметь некоторые нежелательные по-
следствия для здоровья (Auerbach et al., 2018; Hägele et 
al., 2018).  Соки содержат пищевые волокна и фитохи-
мические вещества из цельных плодов и ягод, но кле-
точная структура исходных фруктов нарушена, что зна-
чительно упрощает употребление большего количества 
фруктового сока, чем эквивалентного целого фрукта 
за один присест. Это приводит к употреблению больше-
го количества сахара и калорий, и более того, нарушение 
клеточной структуры ткани плода означает, что сахара 
могут быстрее высвобождаться и всасываться, что по-
тенциально может привести к нарушению регуляции эн-
докринной системы.  Сахара во фруктах представлены 
в основном сахарозой, фруктозой и глюкозой, которые 
придают сладость, но также могут иметь неблагоприят-
ные последствия для здоровья (Merino et al.,2020; Бурак, 
2024).  Следовательно, употребление большого количе-

Таблица 2
Сравнение﻿пищевой﻿ценности﻿продуктов﻿питания﻿и﻿напитков,﻿прошедших﻿разную﻿степень﻿обработки﻿
Table 2
Comparison﻿of﻿Nutritional﻿Values﻿﻿﻿of﻿Food﻿and﻿Beverages﻿that﻿Have﻿Undergone﻿Different﻿Degrees﻿of﻿Processing

Категория продуктов Наименование
Калорийность 

(ккал)
Белки (г) Жиры (г) Углеводы (г) Сахар (г) Соль (г)

Натуральные 
продукты

Питьевая вода 0 0 0 0 0 0

Яблоки 52 0,3 0,2 14 10 0

Орехи 607 20 54 20 4 0,01

Минимально 
обработанные

Молоко 42 3,4 1 5 5 0,1

Апельсиновый сок 45 0,7 0,2 10 8 0,02

 Фруктовый смузи 65 2,35 1,1 11,7 8,7 0,003

Обработанные 
продукты

Хлеб 265 9 3,2 49 5 0,5

Детские смеси 500 10 25 60 30 0,5

Ультраобработанные 
продукты

Кока-кола 43 0 0 11 11 0.01

Чипсы 536 7 35 50 0.3 1.2

Снеки 550 7 35 50 5 1.5

Кофейный напиток мокко 65 2 2 10 8 0.1

Попкорн 538 8,69 31,1 56 0,3 763

Примечание: Представленные данные могут отличаться в зависимости от производителя и конкретной рецептуры (McClements, 2024)

Note: Data presented may vary depending on the manufacturer and specific formulation (McClements, 2024)
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ства фруктовых соков также не рекомендуется с точки 
зрения питания. Вместе с тем включение умеренного ко-
личества фруктовых соков в сбалансированную диету 
благоприятно влияет н здоровье (Ruxton & Myers, 2021; 
Бурак 2023). 

Аналоги молока на растительной основе включены 
в категорию ультрапереработанных напитков, несмо-
тря на то что увеличение их потребления может иметь 
существенные преимущества для окружающей среды 
и устойчивости по сравнению с коровьим молоком, и они 
могут быть единственным вариантом молочного напит-
ка для людей с непереносимостью лактозы (McClements 
et al., 2019).  Исследования показали, что существуют 
значительные отличия в пищевой ценности молочных 
продуктов растительного происхождения в зависимо-
сти от того, как они производятся (McClements et al., 
2019).  Некоторые из них имеют высокое содержание 
калорий и сахара, а также низкий уровень белка, вита-
минов и минералов, что может иметь неблагоприятные 
последствия для здоровья, в то время как другие име-
ют состав, приближенный к составу коровьего моло-
ка. Следовательно, потребление молочных продуктов 
на растительной основе может иметь существенные 
экологические преимущества без вредного воздействия 
на здоровье при условии, что их состав правильно подо-
бран и приготовлен.

Хлебобулочные изделия

Как известно хлебобулочные изделия обычно произ-
водятся из зерновых и технологический процесс про-
цессе включает этап выпекания.  Ультрапереработан-
ная выпечка используется в массовом производстве 
упакованного хлеба, булочек, крекеров, различной вы-
печки, торты, печенья и сухих завтраков, батончиков 
мюсли и энергетических батончиков (Monteiro et al., 
2019b). Эти продукты, как правило, обладают высокой 
энергетической ценностью и часто содержат большое 
количество жиров, сахара и соли, а также легкоусвояе-
мых крахмалов, которые в желудочно-кишечном трак-
те быстро превращаются в глюкозу. Относительно бы-
строе переваривание этих продуктов объясняется тем, 
что клеточные структуры злаков, используемых для их 
производства, разрушаются во время их производства 
(Tagliasco et al., 2022 ; Wang et al., 2023 ). Следовательно, 
после употребления этих продуктов может произойти 
скачок уровня глюкозы в крови, что связано с наруше-
нием регуляции эндокринной (гормональной) системы, 
и влечет за собой переедание, увеличение веса и диа-
бет (Ludwig et al., 2022). 

В составе макронутриентов хлеба мало различий, за ис-
ключением того, что цельнозерновой хлеб имеет значи-
тельно более высокий уровень пищевых волокон, чем 

белый хлеб.  Кроме того, цельнозерновой хлеб может 
содержать больше неповрежденных клеточных струк-
тур, микроэлементов и фитохимических веществ, кото-
рые могут быть полезны для здоровья.    В нескольких 
исследованиях сообщалось, что менее обработанный 
цельнозерновой хлеб переваривается медленнее, чем 
более обработанный белый хлеб, и, следовательно, вы-
зывает меньшие постпрандиальные скачки уровня глю-
козы в крови (Whitney & Simsek, 2017).  Как правило, это 
объясняется тем, что цельнозерновой хлеб содержит 
больше пищевых волокон и неповрежденные клеточные 
структуры.  Однако, при исследованиии сравнения гли-
кемической реакции пяти наиболее распространенных 
видов хлеба, потребляемых в Испании, включая белый 
и цельнозерновой хлеб, никаких существенных разли-
чий не установлено (Gonzalez-Anton et al., 2015).  Резуль-
таты данного исследования показывают, что многие 
виды широко потребляемого хлеба могут оказывать 
нежелательное воздействие на уровень сахара в кро-
ви и реакцию инсулина.  Аналогичные данные получе-
ны и для других видов выпечки из разных сортов муки 
(Lukhovy et al., 2014; Vinoy et al., 2013, 2017). Присутствие 
питательных веществ и их метаболитов в кровотоке по-
сле приема пищи зависит от их усвояемости и скорости 
всасывания (Bohl et al., 2023).

Закуски, кондитерские изделия и десерты

По мнению ученых-диетологов чрезмерное потребление 
ультрапереработанных закусок, кондитерских изделий 
и десертов является основным фактором нездорового 
питания (Monteiro et al., 2019a, 2019b).  Закуски вклю-
чают картофельные чипсы, крендели с солью, попкорн 
и воздушные кукурузные хлопья, кондитерские изделия 
включают шоколад и конфеты, а десерты включают мо-
роженое, пудинги, муссы и подслащенные йогурты. Эти 
продукты обычно употребляются вместо более здоро-
вых закусок, таких как орехи, фрукты или овощи, такие 
как миндаль, грецкие орехи, яблоки, апельсины, морковь 
или палочки сельдерея, поскольку потребители считают 
их более вкусными и желаемыми. Например, исследова-
ние потребителей среди подростков показало, что они 
предпочитают вкус ультрапереработанных яблочных 
закусок вкусу минимально обработанных или свежих 
яблок (Svisco et al., 2019 ). Ультрапереработанные заку-
ски, как правило, имеют относительно высокую энерге-
тическую ценность, содержат меньше микроэлементов 
и более высокий уровень жира, сахара, соли и усвоя-
емого крахмала, чем традиционные закуски.  Однако 
конкретная пищевая ценность закусок зависит от типа 
потребляемых закусок (Таблица  2).  Орехи, такие как 
миндаль и грецкие орехи, имеют высокую калорийность 
из-за значительного содержания жиров, но они также 
содержат высокий уровень полезных липидов, белков, 
микроэлементов, пищевых волокон и фитохимических 
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веществ.  Большинство часто потребляемых ультрапе-
реработанных закусок, как правило, содержат высокий 
уровень углеводов (в основном крахмала), соли (натрия) 
и жиров (за исключением кренделей с солью).  Более 
того, ультрапереработанные закуски зачастую более 
привлекательны с точки зрения органолептики, что мо-
жет способствовать перееданию, приводящему к высо-
кому потреблению калорий, поэтому необходимо огра-
ничивать потребления таких продуктов (Ha et al., 2019 ).  

Готовые блюда

Готовые блюда включают в себя целые блюда или ча-
сти блюд, которые уже были приготовлены производи-
телем продуктов питания, например, замороженные, 
охлажденные или сушеные блюда, которые потребитель 
может просто приготовить дома, например, поместив 
их в обычную микроволновую печь. Примеры готовых 
блюд включают замороженную или охлажденную пиц-
цу; консервы или супы быстрого приготовления; лапша 
быстрого приготовления;  мясные, картофельные 
и овощные блюда;  блюда из карри и риса;  и блюда 
из макарон и соусов.  Многие из этих продуктов явля-
ются высококалорийными, привлекательными по вкусу 
и имеют в их составе, например, высокий уровень жи-
ров, сахара, соли и легкоусвояемых крахмалов, что мо-
жет иметь неблагоприятные последствия для здоровья. 
Следует подчеркнуть, что не все готовые блюда оказы-
вают вредное влияние на здоровье (Remnant & Adams, 
2015). В некоторых случаях размеры порций контроли-
руются, чтобы избежать слишком большого количества 
калорий, содержание питательных веществ сбалан-
сировано, а овощи готовятся так, чтобы они сохраня-
ли большую часть своей первоначальной структуры, 
поэтому они не пережевываются и не перевариваются 
слишком быстро.  Например, продукты бренда Healthy 
Choice®  компании  ConAgra Foods состоит из готовых 
блюд с тщательно контролируемым составом, напри-
мер, <3 % жира, <1 % насыщенных жиров, 0 г трансжиров 
и <600 мг на порцию (McClements, 2024). Поэтому, гото-
вые блюда следует рассматривать в каждом конкрет-
ном случае в соответствии с их пищевым профилем 
и усвояемостью.

Соусы, заправки и спреды

Ультраобработанные соусы, заправки и спреды явля-
ются примерами эмульгированных пищевых продуктов, 
которые состоят из небольших капель одной несмеши-
вающейся жидкости, диспергированных в другой нес-
мешивающейся жидкости (McClements, 2024; Monteiro et 
al., 2019a). Двумя наиболее распространенными несме-
шивающимися жидкостями, содержащимися в эмульги-
рованных пищевых продуктах, являются масло и вода, 

которые могут быть в форме эмульсий масло в воде 
(М/В) или вода в масле (В/М). Соусы и заправки являют-
ся примерами эмульсий типа «масло/масло», которые 
содержат капли масла, диспергированные в воде, тогда 
как спреды (например, маргарин) являются примерами 
эмульсий типа «масло/масло», которые содержат капли 
воды, диспергированные в масле. Эти продукты также 
могут содержать различные добавки для улучшения их 
внешнего вида, текстуры, вкуса, вкусовых ощущений, 
срока годности или безопасности, такие как эмульга-
торы, загустители, желирующие агенты, сахара, соли, 
красители, ароматизаторы и консерванты (McClements, 
2021; Forde & Decker, 2022). Некоторые эмульгированные 
УПП имеют относительно высокую калорийность, по-
скольку содержат большое количество жиров, сахаров 
или крахмалов, например маргарины, майонез, заправ-
ки для салатов и некоторые приправы. В случае эмуль-
сий типа «масло/вода» эти макронутриенты обычно 
перевариваются и всасываются относительно быстро 
по причине относительно небольших размеров и высо-
кой удельной поверхности присутствующих капель жира 
и крахмальных гранул.  В результате пищеварительные 
ферменты желудочно-кишечного тракта могут легко 
получить доступ к поверхности этих макронутриентов 
и быстро их переварить.

Переработанные продукты из мяса, 
морепродуктов и яиц и их аналоги растительного 
происхождения

Продукты из мяса или морепродуктов, которые были 
измельчены и восстановлены, такие как гамбурге-
ры, колбасы и наггетсы, также классифицируются 
как УПП (Monteiro et al., 2019a; 2019b).  Эти продукты 
обычно содержат более высокий уровень жиров, солей 
и крахмала, чем цельнонарезанное мясо или продукты 
из морепродуктов (например, говяжьи стейки, свиные 
отбивные, куриная грудка или рыбное филе), что может 
привести к снижению их пищевой ценности. Более того, 
их первоначальные клеточные структуры нарушаются, 
что облегчает их жевание и переваривание, что может 
способствовать перееданию и эндокринной дисрегуля-
ции.  Аналоги мяса, морепродуктов, молочных продук-
тов и яиц растительного происхождения также класси-
фицируются как УПП, поскольку они содержат большое 
количество ингредиентов и подвергаются высокой 
степени обработки (McClements,2023b  ).  Следует отме-
тить, что эти продукты растительного происхождения 
считаются гораздо более устойчивыми и экологически 
чистыми, чем продукты животного происхождения, ко-
торые они призваны заменить. Более того, они не тре-
буют ежегодного выращивания и забоя миллиардов 
голов домашнего скота и, следовательно, имеют этиче-
ские преимущества. Следовательно, было бы выгоднее 
употреблять такие виды УПП на растительной основе, 
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при условии, что они могут быть полезными и питатель-
ными (McClements, 2023b).

Предполагаемая причина 
неблагоприятных воздействий УПП 
на здоровье 

Чрезмерное потребление УПП связано с различными 
неблагоприятными последствиями для здоровья, вклю-
чая повышенный риск избыточного веса, ожирения, диа-
бета, ишемической болезни сердца, воспалительных за-
болеваний кишечника, гипертонии и рака (Elizabeth et al., 
2020). Возможность неблагоприятных последствий для 
здоровья объясняется различными причинами, вклю-
чая замену цельных продуктов, повышенную энерге-
тическую ценность, несбалансированные питательные 
вещества, деградацию пищевой матрицы, отсутствие 
фитохимических веществ и повышенную вкусовую при-
влекательность. В результате эти продукты могут ока-
зывать нежелательное воздействие на обмен веществ, 
включая энергетическую перегрузку, эндокринные на-
рушения, дисбиоз кишечника, дисфункцию эндотелия, 
окислительный стресс и воспаление.  

Замещение цельных продуктов 
ультрапереработанными

Рост потребления ультрапереработанных пищевых 
продуктов (УПП) часто сопровождается сокращени-
ем доли цельных продуктов и традиционно приго-
товленных  домашних блюд в рационе. Это означает, 
что в меню человека реже присутствуют такие про-
дукты, как мясо, рыба, яйца, фрукты, овощи, цельно-
зерновые культуры, крупы и орехи, а также блюда, при-
готовленные из них в домашних условиях — например, 
салаты, супы,  тушеные или запеченные овощи и мясо 
(Monteiro & Astrup, 2022).

В отличие от УПП, цельные и домашние продукты, как 
правило, содержат значительно меньше пищевых до-
бавок (в том числе красителей, ароматизаторов, эмуль-
гаторов, гелеобразователей, загустителей и консерван-
тов), применяемых в индустриальной переработке для 
улучшения внешнего вида, вкуса, текстуры, стабильно-
сти и срока хранения. Более того, такие продукты, как 
правило, характеризуются более сбалансированным со-
отношением макро- и микронутриентов (включая белки, 
жиры, углеводы, витамины и минеральные вещества), 
а также более высокой степенью сохранности клеточной 
структуры исходного сырья (Бурак и др., 2024; Панько-
ва, 2024). Это означает, что их переваривание требует 
большего времени, что может способствовать снижению 
риска переедания и ограничению постпрандиальных 
всплесков глюкозы в крови.

Тем не менее, приготовление пищи в домашних усло-
виях не гарантирует её высокой питательной ценности. 
Домашние блюда могут также содержать чрезмерное 
количество насыщенных жиров, соли и сахара. Кроме 
того, в условиях отсутствия контроля порций домаш-
нее питание также может способствовать избыточному 
потреблению энергии (Forde & Decker, 2022). Например, 
регулярное употребление высококалорийной домаш-
ней выпечки, несмотря на отсутствие технологической 
переработки, может повышать риск развития ожире-
ния и метаболических нарушений. Как подчеркивает 
McClements (2019), порция завтрака, состоящая из хло-
пьев с молоком (УПП, группы 4 и 1 по NOVA), содержит 
около 165 ккал, тогда как три домашних блина с маслом 
и кленовым сиропом (группы 3 или 2 по NOVA) — до 780 
ккал. В этом контексте частое потребление «домашних» 
калорийных блюд может быть не менее вредным, чем 
употребление умеренного количества УПП.

Результаты исследований, изучающих связь между ча-
стотой потребления домашней пищи и качеством дие-
ты, демонстрируют неоднозначные выводы. Astbury 
et al. (2019) показали, что само по себе приготовление 
пищи дома не оказывает значимого влияния на общее 
качество питания, если рацион остается несбаланси-
рованным. Напротив, исследования Tucker et al. (2023) 
и Wolfson et al. (2020) указывают на то, что увеличение 
частоты приема пищи, приготовленной дома, может сни-
жать общее потребление УПП и тем самым способство-
вать улучшению диетического профиля.

Таким образом, с точки зрения диетологии и превен-
тивной медицины, оценка продуктов питания должна 
основываться не только на способе их приготовления 
(домашнем или индустриальном), но в первую очередь — 
на их составе, питательной плотности и потенциальном 
воздействии на здоровье. Следует учитывать и фак-
торы продовольственной устойчивости. Как отмечают 
Бурак и др. (2023; 2024), цельные продукты, особенно 
в свежем виде, имеют более короткий срок хранения, 
что повышает риск пищевых потерь и отходов, а так-
же требует строгого соблюдения условий безопасности 
на всех этапах логистики и потребления. Эти аспекты 
также следует учитывать при разработке стратегий ра-
ционального питания и оптимизации пищевых систем.

Высокая энергетическая ценность 
(калорийность)

Многие из неблагоприятных последствий УПП для здо-
ровья связаны с их относительно высокой калорийно-
стью (Monteiro & Astrup, 2022).  Как правило, УПП содер-
жат большое количество жиров и углеводов (например, 
добавленных сахаров и легкоусвояемых крахмалов), 
что делает их вкусными, но приводит к относительно вы-
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сокой энергетической ценности.  Следовательно, легко 
употребить большое количество калорий, даже не осоз-
навая этого. В Таблице 3 представлена энергетическая 
ценность некоторых распространенных УПП, а также ка-
лорийность цельных и обработанных пищевых продук-
тов. Данное сравнение показывает, что многие часто 
потребляемые УПП (особенно закуски, кондитерские 
изделия, печенье и десерты) имеют более значитель-
ную энергетическую ценность, чем менее обработанные 
продукты. Поэтому существует необходимость снижать 
калорийность УПП, чего можно достичь с помощью раз-
личных способов. 

Несбалансированный пищевой состав

С точки зрения качества питания зачастую пропорцио-
нальное соотношение макронутриентов (белков, жиров 
и углеводов) и микроэлементов (витаминов и мине-
ральных веществ) в УПП несбалансированное (Monteiro 
& Astrup, 2022).  Многие УПП содержат высокие уровни 
жиров, сахаров и солей, а также быстроусвояемых угле-
водов (БУУ), чрезмерное употребление которых связа-
но с неблагоприятными последствиями для здоровья 
(Mozaffarian,2016  ).  Более того, УПП могут содержать 
относительно низкие уровни полезных питательных ве-
ществ, таких как витамины, минералы, белки, жирные 
кислоты омега-3 и пищевые волокна, поскольку они 
часто разрушаются и удаляются во время технологиче-
ского процесса обработки. По этой причине, в пищевой 
промышленности предпринимались попытки изменить 
состав своих продуктов, чтобы они содержали более 
низкие пищевого сырья и веществ, которые следует 
ограничивать, и более высокие уровни питательных ве-
ществ, которыми следует максимально обогащать УПП 
(Belc et al., 2019; Бурак и др., 2023a; Бурак и др., 2023b). 

Основной задачей в этой области является макси-
мальное сохранение необходимых физико-химических 
и органолептических свойств, а также веществ функ-
ционального назначения функциональных веществ 
после внесения изменений в рецептуры пищевых про-
дуктов.  Нет смысла создавать более полезные и здо-
ровые продукты питания которые будут не приемлемы 
для потребителя и не будут пользоваться покупатель-
ским спросом. Более того, нет достоверной инфор-
мации о долгосрочных последствиях изменения про-
филя питания этих продуктов для здоровья человека, 
что также требует дальнейший научных исследований 
доказательной медицины. УПП часто изготавливаются 
из тщательно очищенных ингредиентов, выделенных 
из натуральных продуктов, таких как белковые изоляты, 
белковые концентраты, кукурузный крахмал, гидрокол-
лоиды и масла (Monteiro et al.,2019a, 2019b). Во время их 
выделения и очистки удаляются многие фитохимиче-
ские вещества, присутствующие в цельных продуктах, 

Таблица 3
Сравнение﻿энергетической﻿ценности﻿ультрапереработан-
ных﻿пищевых﻿продуктов﻿(группа﻿4﻿NOVA),﻿обработанных﻿
пищевых﻿продуктов﻿(группа﻿3﻿NOVA)﻿и﻿цельных﻿продуктов﻿
(группа﻿1﻿NOVA)
Table 3
Comparison﻿of﻿Energy﻿Values﻿﻿﻿of﻿Ultra-Processed﻿Foods﻿(NOVA﻿
Group﻿4),﻿Processed﻿Foods﻿(NOVA﻿Group﻿3),﻿and﻿Whole﻿Foods﻿
(NOVA﻿Group﻿1)

Наименование продуктов
Группа по 

классификации 
NOVA

Энергетическая 
ценность 

ккал /100 г

Говядина (жареная) Группа 1 219

Куриная грудка (тушеная) Группа 1 166

Свиная отбивная 
(жареная)

Группа 1 202

Лосось (жареный) Группа 1 259

Молоко (2 %) Группа 1 50

Яйцо (омлет) Группа 1 149

Яблоко (сырое) Группа 1 61

Апельсин (сырой) Группа 1 50

Арахис (нежареный) Группа 1 567

Масло сливочное (палка) Группа 2 743

Нут (консервированный) Группа 3 146

Бекон (приготовленный) Группа 3 449

Тунец (консервированный) Группа 3 85

Колбаса (свинина) Группа 4 325

Бургер (говядина) Группа 4 292

Бургер (овощной, 
без булочки)

Группа 4 177

Майонез Группа 4 714

Маргарин Группа 4 717

Безалкогольный напиток 
(кола)

Группа 4 42

Хлеб (белый) Группа 4 267

Печенье (сдобное) Группа 4 401

Картофельные чипсы 
(обычные)

Группа 4 532

Чипсы-крендельки 
(обычные)

Группа 4 375

Кукурузные хлопья 
(обычные)

Группа 4 365

Пицца (сыр и мясо) Группа 4 296

Шоколад (конфеты) Группа 4 535

Мороженое (ванильное) Группа 4 207

Примечание. Источник: McClements (2024).

Note. Sourse: McClements (2024).
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такие как полифенолы, каротиноиды, изопреноиды, фи-
тостеролы и сапонины (Kumar et al., 2023a). 

Технологические процессы по переработке пищевых 
продуктов часто предназначены для удаления этих ве-
ществ, поскольку они вызывают нежелательный цвет 
или вкус пищевых продуктов, но некоторые из удаленных 
фитохимических веществ могут оказывать благоприят-
ное влияние на организм (Wink, 2022). Следовательно, их 
отсутствие или незначительное содержание может сни-
зить пищевую ценность УПП по сравнению с цельными 
продуктами.   Поэтому, целесообразно и необходимо 
создавать УПП, содержащие достаточное количество 
полезных фитохимических веществ, оказывающих про-
филактическое и антиоксидантное воздействие на ор-
ганизм потребителя. Также с целью снижения неблаго-
приятного воздействия биологически активных веществ 
на сенсорные свойства пищевых продуктов, а также для 
повышения их биодоступности и биоактивности, могут 
использоваться технологии инкапсуляции (Dumitriu & 
Dima, 2016; Labuschagne,2018).

Компульсивное переедание

Рацион питания с высоким содержанием УПП часто 
связан с перееданием, поскольку такие продукты вкус-
ны и имеют низкий потенциал насыщения (Contreras-
Rodriguez et al., 2022; Neumann & Fasshauer, 2022). Про-
изводители продуктов питания стремятся создавать 
продукты, которые понравятся потребителям и они будут 
покупать их неоднократно. Следовательно, они делают 
все возможное, чтобы продукты имели привлекатель-
ный внешний вид и обладали восхитительным вку-
сом.  Эволюция, по-видимому, запрограммировала лю-
дей на желание есть продукты с высоким содержанием 
жиров, сахаров и солей, поскольку это важнейшие пита-
тельные вещества, обеспечивающие энергию и ресурсы, 
необходимые для поддержания правильного функци-
онирования и роста человеческого организма (Eaton & 
Iannotti, 2017). Раньше это не было проблемой, посколь-
ку в окружающей среде было меньше доступных источ-
ников калорий.  Однако в современном мире продукты 
с высоким содержанием этих питательных веществ мо-
гут способствовать перееданию, поскольку вызывают 
положительные эмоции. Многие УПП содержат большое 
количество жиров, сахаров и солей, что может повысить 
их вкусовые качества и привлекательность, тем самым 
способствуя перееданию и увеличению веса. Кроме того, 
употребление УПП связаны со снижением чувства сыто-
сти и реакции насыщения, что также может способство-
вать перееданию. В связи с этим желательно и целесо-
образно изменить состав УПП, с целью снижения в их 
составе количества жиров, сахаров и солей, чего можно 
было бы достичь за счет уменьшения размеров порций 
и/или количества присутствующих этих питательных 

веществ.   Кроме того, следует отметить, что УПП под-
вергались критике из-за психолого-физиологической 
реакции, известной как «ошибка прогнозирования удов-
летворения» (Kelly et al.,2022).  Когда люди потребляют 
определенные виды продуктов, их тело и мозг ожидают, 
что они содержат определенные виды питательных ве-
ществ. Если они не содержат этих питательных веществ 
или эти питательные вещества высвобождаются с дру-
гой скоростью, чем ожидалось, система удовлетворе-
ния может работать неправильно. Например, если пища 
не содержит ожидаемого питательного вещества, сигнал 
удовлетворения и насыщения может не сработать, а это 
означает, что человек ест больше, чтобы попытаться 
получить его (Gearhardt & DiFeliceantonio,2023; Kelly et 
al.,2022). Это может быть проблемой для УПП поскольку 
их состав и скорость переваривания часто отличаются 
от цельных продуктов или продуктов с минимальной об-
работкой, с которыми люди были более знакомы в ходе 
своей эволюции. Данную проблему можно решить, кон-
тролируя состав макронутриентов и усвояемость УПП, 
чтобы сделать их более похожими на более традицион-
ные продукты питания, привычные человеческому ор-
ганизму.

Упаковка УПП

УПП обычно имеют относительно длительный срок хра-
нения и упаковываются так, чтобы защитить их от воз-
действия окружающей среды во время хранения, транс-
портировки и реализации потребителю.  Упаковочные 
материалы, такие как пластик, содержат компоненты, 
которые могут попасть в пищу и проглотиться.  Напри-
мер, сам пластиковый материал может разлагаться, 
что приводит к образованию микропластика или на-
нопластика, которые могут мигрировать в пищевые 
продукты (Бурак и др., 2023; Kaseke et al.,2023).  Не-
которые добавки в пластмассах, такие как фталаты 
и бисфенолы могут мигрировать в пищевые продукты 
и оказывать негативное влияние на качество продуктов 
(Sadrabad et al.,2023).  Присутствие этих упаковочных 
химикатов в пищевых продуктах может иметь неблаго-
приятные последствия для здоровья, особенно если они 
потребляются в относительно высоких дозах в течение 
длительного периода времени (Бурак и др., 2024; Tumu 
et al.,2023). Производство и утилизация упаковочных 
материалов также может привести к загрязнению окру-
жающей среды(Kadac-Czapska et al.,2023; Бурак и др., 
2023 ). Следовательно, необходимо сократить использо-
вание упаковочных материалов на основе нефти (осо-
бенно тех, которые содержат потенциально токсичные 
добавки) для защиты УПП.  С этой целью необходимо 
использовать биоразлагаемые упаковочные материа-
лы, собранные из биополимеров (например, белков или 
полисахаридов), а не синтетических полимеров (Бу-
рак,2023). Однако зачастую бывает сложно создать упа-
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ковочные материалы на основе биополимеров с такими 
же характеристиками, как у упаковочных материалов 
на основе нефти и продуктов ее переработки.

Пищевые добавки

Наличие пищевых добавок в УПП для повышения их 
органолептической привлекательности, продления 
срока хранения, уменьшения микробного загрязнения, 
ингибирования нежелательных химических реакций 
и сокращения пищевых отходов, включая красители, 
ароматизаторы, консерванты, эмульгаторы, текстури-
заторы, подкислители, буферы и связующие вещества 
также связано с их неблагоприятным воздействием 
на здоровье (Song et al.,2023).       Например, некоторые 
пищевые добавки, такие как определенные виды эмуль-
гаторов, консервантов и искусственных подсластите-
лей, способствуют воспалению и нарушению регуляции 
микробиома кишечника (Gerasimidis et al., 2020; Song 
et al.,2023). Тем не менее, правительства во всем мире, 
органы здравоохранения тщательно регулируют типы 
и количества добавок, безопасных для использования 
в продуктах питания и напитках.  Эти правила основаны 
на строгих испытаниях на безопасность и тщательном 
анализе доказательств экспертными группами. Несмо-
тря на это, сообщалось о нежелательных последствиях 
для здоровья после употребления определенных видов 
пищевых добавок, включая повышенный риск развития 
астмы, синдрома дефицита внимания и гиперактивно-
сти, рака, болезней сердца, гормональной дисрегуляции, 
нарушения регуляции микробиома и ожирения (Бурак, 
2022; Бурак и др.,2023a; Cao et al.,; Sambu et al., 2022).
Следовательно, необходимо постоянно отслеживать по-
тенциально неблагоприятное воздействие пищевых до-
бавок и корректировать правила на основе полученных 
научных данных и доказательной медицины. Следует от-
метить, что неблагоприятные последствия для здоровья 
могут возникнуть в результате употребления как синте-
тических, так и натуральных добавок, но обычно синтети-
ческие добавки вызывают наибольшую озабоченность.

Консистенция и усвояемость

Ввиду того, что многие УПП подвергаются значитель-
ной обработке, зачастую приводит к тому, что , что они 
имеют относительно мягкую консистенцию. В результа-
те их легко жевать и глотать, что может способствовать 
перееданию. Например, потребление относительно мяг-
кой пищи может привести к более высокой скорости ее 
приема и большему потреблению калорий до того, как 
наступит чувство насыщения (Teo et al.,2022).  Иссле-
дования показали, что блюда, содержащие «твердую» 
пищу, как правило, потребляются медленнее, чем блю-
да, содержащие «мягкую» пищу, что наблюдалось как 

для минимально обработанной пищи, так и для УПП 
(Teo et al., 2022).   Значительное количество технологи-
ческих операций, используемых для производства УПП, 
способствуют разрушению большей части исходных 
клеточных структур в тканях растений или животных, 
что может привести к тому, что содержащиеся в них ма-
кроэлементы перевариваются и усваиваются гораздо 
быстрее, чем минимально обработанные или цельные 
продукты (Fardet & Rock ,2019).У растений клеточные 
стенки состоят из прочного волокнистого материала, 
который нелегко переварить или разрушить в верхних 
отделах желудочно-кишечного тракта.  Следовательно, 
пищеварительные ферменты (такие как протеазы, ами-
лазы или липазы) во рту, желудке и тонком кишечнике 
не могут легко получить доступ к макронутриентам, за-
хваченным внутри клеток (таким как белки, крахмалы 
или липиды).  Однако, как только клеточная структура 
разрушается в результате обработки, ферменты могут 
легко проникнуть в клетки и гидролизовать макронутри-
енты. В результате возможно быстрое повышение уров-
ня глюкозы, липидов и аминокислот в кровотоке, что мо-
жет иметь неблагоприятные последствия для здоровья 
человека, вызывая нарушение регуляции гормональной 
системы, такой как инсулин, аппетит, сытость и реакции 
насыщения (Kelly et al., 2022), но и наоборот, разрушен-
ная пищевая матрица может быть полезна для опреде-
ленных видов микроэлементов и нутрицевтиков (Carrillo 
et al.,2017). 

Пути повышения качества и пищевой 
ценности ультрапереработанных 
продуктов питания

Снижение энергетической ценности

Снизить энергетическую ценность УПП возможно путем 
уменьшения общего количества содержащихся в них 
перевариваемых жиров, углеводов и белков (Nestel & 
Mori,2022  ; Robinson et al., 2022).  Как правило, целесо-
образно снизить содержания жиров, сахара и перева-
риваемого крахмала в продуктах питания, поскольку 
именно эти макронутриенты наиболее тесно связаны 
с проблемами со здоровьем (Belc et al.,2019 ). Основная 
проблема в сокращении количества этих компонентов 
заключается в том, что они то в основном способствуют 
желаемому внешнему виду, ощущениям и вкусу продук-
тов питания. Например, жиры придают многим продук-
там кремовый вид и насыщенный вкус, тогда как сахар 
придает приятную сладость. Следовательно, важно со-
хранять желаемые органолептические показатели ка-
чества УПП при снижении их энергетической ценности, 
иначе потребители не будут их покупать и включать бо-
лее здоровые продукты в свой рацион. Для этого важно 
понимать различную роль, которую жиры, сахара и крах-
малы играют в качестве продуктов питания.  Жиры име-
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ют более высокую энергетическую ценность (9 ккал/г), 
чем белки и углеводы (4 ккал/г), поэтому снижение жира 
является наиболее эффективным способом снижения 
энергетической ценности УПП.  Жиры и масла в УПП 
играют значительную роль, в том числе способствуют 
их внешнему виду, консистенции, вкусовым ощущениям 
и вкусовому профилю. Некоторые из этих свойств мож-
но обеспечить с помощью заменителей жира, таких как 
неперевариваемые жиры, олеогели, биополимерные ми-
кросферы или структурированные эмульсии (da Silva et 
al., 2023; Kew et al., 2020; Patel et al., 2020).

Крахмалы часто используются в качестве функцио-
нальных ингредиентов пищевых продуктов из-за их 
загущающих, гелеобразующих и связывающих свойств 
(Stephen et al., 2016).  Усвояемые формы крахмала, та-
кие как (RDS) и медленно усваиваемый крахмал (SDS), 
вносят наибольший вклад в энергетическую плотность 
пищевых продуктов.  Напротив, резистентный крахмал 
(RS), который не переваривается в верхних отделах 
желудочно-кишечного тракта человека, дает меньше 
калорий (2,4–2,9 ккал/г) (Bojarczuk et al., 2022).  Таким 
образом, калорийность УПП можно снизить, заменив 
часть перевариваемых крахмалов резистентными крах-
малами или пищевыми волокнами. Например, исследо-
ватели изучили влияние замены крахмала целлюлозой 
на свойства хлеба (Ren et al.,2020) и крекеров (Ren et 
al.,2021  ).  Эти исследования показали, что часть пере-
вариваемого крахмала можно заменить непереварива-
емой целлюлозой, не оказывая при этом существенного 
влияния на желаемые качественные характеристики пи-
щевого продукта.  Также результаты научных исследо-
ваний показали, что биополимерные микрогели можно 
использовать для имитации некоторых желаемых фи-
зико-химических и функциональных свойств, обычно 
присущих крахмальным гранулам (таких как загущение 
и гелеобразование), не увеличивая при этом при этом 
калорийности продукта (McClements et al., 2021)

Основная роль сахара в пищевых продуктах заключа-
ется в придании сладости, но сахара также могутвлиять 
на объем, влажность, консистенцию и вкусовые ощу-
щения (Damodaran & Parkin,2017).  Многие из неблаго-
приятных последствий УПП для здоровья объясняются 
высоким уровнем в них сахаров (Hamel et al.,2022). Сле-
довательно, существует большой интерес к разработке 
эффективных стратегий по снижению содержания саха-
ра в пищевых продуктах ( Zhang et al.,2022). Содержание 
сахара можно снизить с помощью различных способов, 
включая добавление заменителей сахара (таких как на-
туральные или искусственные подсластители), контроль 
структуры пищи (создание импульсного высвобожде-
ния или локализованные высокие концентрации саха-
ра), мультисенсорную интеграцию (изменение воспри-
ятия сахара путем контроля цвета, аромата или вкуса) 
или путем модификации текстуры (изменение вязкости 

или свойств разрушения).  Наиболее приемлемые спо-
собы зависят от вида УПП: твердого, полутвердого или 
жидкого.  На практике оказалось весьма сложно сни-
зить содержание сахара во многих УПП без ущерба для 
их желаемых качественных показателей (Бурак, 2025; 
Hutchings et al.,2019 ).

Оптимизация состава УПП

Пищевой состав продуктов питания играет важную 
роль в определении их воздействия на здоровье.  Как 
правило, продукты питания состоят из макронутриен-
тов (жиров, белков и углеводов), микроэлементов (ви-
таминов и минералов) и других компонентов (таких как 
красители, ароматизаторы, консерванты и нутрицев-
тики). Уровни жиров, углеводов, белков и солей в УПП 
можно контролировать, изменяя типы и количество ин-
гредиентов, используемых для их приготовления. Там, 
где это возможно, необходимо изменить наименова-
ние УПП, чтобы снизить уровни питательных веществ, 
подлежащих ограничению (таких как трансжиры, насы-
щенные жиры, сахара, усваиваемый крахмал и натрий), 
и увеличить уровни более полезных питательных ве-
ществ, таких как (например, омега-3, жирные кислоты, 
белки, пищевые волокна, витамины и макро и микроэ-
лементы.

Белки

В некоторых видах УПП общая концентрация белка мо-
жет быть слишком низкой, содержание незаменимых 
аминокислот несбалансированным или биодоступ-
ность белка может быть незначительной. Например, 
сыр и морепродукты растительного происхождения, 
которые можно считать УПП, часто содержат гораздо 
меньше белка, чем их альтернативы животного проис-
хождения (McClements,2023b). Данные УПП могут быть 
обогащены легкоусвояемыми белками со сбалансиро-
ванным профилем незаменимых аминокислот.  Сле-
дует отметить, что качество белка во многих цельных 
продуктах и   продуктах с минимальной обработкой 
относительно низкое, поскольку белки не полностью 
высвобождаются из неповрежденных клеточных 
структур или потому, что они естественным образом 
содержат антипитательные факторы, такие как фи-
таты или оксалаты (Joy, 2019). Напротив, для решения 
этой проблемы УПП могут быть разработаны для путем 
обогащения их высококачественными источниками 
белка или использования методов обработки по удале-
нию антипитательных факторов или разрушения жест-
ких клеточных структур, которые препятствуют пере-
вариванию белка ( Бурак и др.,2024a; Бурак и др., 2024b; 
Sa et al.,2020 ).
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Углеводы

Добавленные сахара способствуют желаемой сладо-
сти, консистенции и стабильности УПП, но они также 
могут иметь неблагоприятные последствия для здо-
ровья, например, способствовать развитию кариеса 
зубов, ожирения или диабета (Hancock et al., 2020). Сле-
довательно, уровень сахара в УПП необходим по воз-
можности снижать.  В ходе различных исследований 
изучили различные подходы к снижению содержания 
сахара в обработанных пищевых продуктах без ущерба 
для их качественных показателей, включая использо-
вание заменителей сахара, кросс-модальные сенсор-
ные взаимодействия и изменение структуры пищевых 
продуктов для увеличения воспринимаемой интенсив-
ности вкуса сахара (Zhang et al., 2022). Использование 
заменителей сахара может снизить общее количество 
потребляемых калорий, но есть подтверждавшие ре-
зультаты исследований того, что некоторые виды 
искусственных подсластителей могут изменить ми-
кробиом кишечника и нарушить регуляцию метаболи-
ческих и гормональных реакций на продукты питания 
и напитки (Christofides,2021  ; Suez et al.,2022).  Вместе 
с тем, недавний метаанализ исследований некалорий-
ных подсластителей показал, что они не вызывают 
неблагоприятных метаболических или эндокринных 
эффектов (Zhang et al.,2023). Поэтому существует не-
обходимость в более систематических исследовани-
ях воздействия различных видов заменителей сахара 
на питание и здоровье.  Присутствие высокого уровня 
перевариваемых крахмалов во многих УПП также мо-
жет быть нежелательным с точки зрения питания. Пе-
реваривание крахмалов амилазами в желудочно-ки-
шечном тракте человека приводит к образованию 
глюкозы, которая может способствовать резкому уве-
личению сахара в крови. Следовательно, при состав-
лении рецептуры УПП возможно, лучше использовать 
резистентный крахмал или SDS, а не RDS (Stephen et al., 
2016).  В качестве альтернативы, в крахмалистые УПП 
могут быть включены пищевые ингредиенты, которые 
замедляют переваривание крахмала за счет ингибиро-
вания активности амилазы, такие как пищевые волок-
на или полифенолы (Ayua et al., 2021 ; Bai & Gilbert, 2022; 
He et al., 2023а). Принято считать, что пищевые волокна 
приносят пользу здоровью и самочувствию человека 
посредством различных механизмов, зависящих от их 
молекулярных, физико-химических и физиологиче-
ских свойств ( Бурак, 2025;He et al., 2022 ; Rastall et al., 
2022). Например, они могут уменьшить запоры, уровень 
холестерина в крови и рак толстой кишки, а также уве-
личить разнообразие микробиома кишечника.  Следо-
вательно, включение пищевых волокон в состав УПП 
окажет благотворное влияние на организм

Жиры

Как нами уже отмечалось ранее, жиры имеют относи-
тельно высокую энергетическую ценность (более чем 
в два раза выше, чем у белков и углеводов), поэтому 
целесообразно снижать их общее количество в соста-
ве УПП.  Более того, некоторые виды жиров связаны 
с неблагоприятным воздействием на здоровье, особенно 
транс- и насыщенные жиры (Schwingshackl et al.,2021  ), 
хотя вредное воздействие насыщенных жиров на здоро-
вье в настоящее время оспаривается некоторыми уче-
ными-диетологами (Astrup et al., 2020; 2021  ).  Пищевой 
состав УПП можно улучшить, используя те жиры, которые 
положительно влияют на здоровье, такие как ненасы-
щенные жирные кислоты, особенно длинноцепочечные 
полиненасыщенные жирные кислоты омега-3, такие как 
эйкозапентаеновая кислота (ЭПК) и докозагексаеновая 
кислота ДГК) (Jesionowska et al.,2023). Тем не менее, заме-
нить насыщенные жиры ненасыщенными не всегда воз-
можно.  Насыщенные жиры частично кристаллизуются 
при температуре окружающей среды и низких температу-
рах хранения, что способствует желаемым органолепти-
ческим показателям многих УПП, таким как растекае-
мость маргаринов, консистенция мороженого и взбитых 
сливок, а также текстура мяса и его аналогов.  Следо-
вательно, целесообразно разработать альтернативные 
стратегии для замены твердости, обычно обеспечивае-
мой насыщенными жирами, например, с использованием 
олеогелей, бигелей или эмульсионных технологий (Patel 
et al.,2020; Silva et al.,2022).  Кроме того, ненасыщенные 
жиры более подвержены к окислению липидов, чем на-
сыщенные , поэтому может быть важно включить в УПП 
эффективные антиоксидантные вещества, содержащие 
высокие уровни ненасыщенных жирных кислот, особен-
но полиненасыщенны (Wang et al.,2022). Например, окис-
ление липидов можно уменьшить, контролируя условия 
производства и хранения, используя соответствующие 
упаковочные материалы, добавляя антиоксиданты или 
хелатирующие агенты или используя технологии струк-
турирования пищевых продуктов (Бурак, 2023;Бурак 
2024a; Бурак, 2023a). Следует отметить, что УПП обычно 
представляют собой материалы со сложным составом 
и что во время обработки пищевых продуктов содержа-
щиеся в них белки, углеводы и жиры взаимодействуют 
друг с другом. Эти взаимодействия изменят структурные, 
питательные, сенсорные, пероральные и желудочно-ки-
шечные свойства УПП. Характер происходящих взаимо-
действий будет зависеть от конкретного состава УПП, 
поэтому в каждом конкретном случае изменения будут 
отличаться. В целом следует подчеркнуть, что изменение 
состава питательных веществ УПП изменит их необходи-
мые сенсорные, физико-химические и функциональные 
свойства. Поэтому при разработке метода улучшения пи-
щевой ценности УПП необходимо обеспечить сохранение 
требуемых органолептических показателей готового про-
дукта и его приемлемости для потребителя.
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Микронутриентный состав

В некоторых УПП отсутствуют микроэлементы, посколь-
ку в ходе технологической обработки происходит их сни-
жение или полное удаление, из пищевых ингредиентов, 
из которых они изготовлены. В связи с этим желательно 
обогатить УППопределенными витаминами, биологиче-
ски активными веществами, макро и микроэлемента-
ми. Например, для улучшения пищевой ценности в УПП 
могут быть добавлены жирорастворимые витамины 
(такие как A, D, E и K), водорастворимые витамины ,такие 
как B или C или минеральные вещества, такие как каль-
ций, цинк или магний (Rusta et al., 2021). Преимущество 
УПП перед цельными или минимально обработанными 
пищевыми продуктами заключается в том, что биодо-
ступность этих микроэлементов часто можно повысить 
с помощью разработки пищевой матрицы или техноло-
гий инкапсуляции. Например, исследования как in vitro, 
так и in vivo показали, что инкапсулирование маслорас-
творимых витаминов в небольшие липидные капли уве-
личивает их биодоступнось (Öztürk ,2017 Parthasarathi 
et al.,2016). Биодоступность витаминов можно оптими-
зировать, контролируя размер, концентрацию, состав 
и характеристики поверхности липидных капель, насы-
щенных витаминами (McClements, 2021).  Аналогичным 
образом, биодоступность основных минералов можно 
повысить за счет использования соответствующих ти-
пов солей, хелатирующих агентов или технологий ин-
капсуляции (Шкрабтак,2022; Ashaolu et al., 2023; Santos 
et al.,2018). Вместе с тем большинство этих технологий 
инкапсулирования включают в себя ту или иную форму 
ультраобработки (например, гомогенизацию под высо-
ким давлением или микрофлюидизацию), что позволя-
ет предположить, что в некоторых случаях ультраобра-
ботка может привести к улучшению пищевой ценности 
пищевого продукта.

Тип и количество микроорганизмов (особенно бакте-
рий) в толстой кишке человека связаны со здоровьем 
и благополучием человека (Wu et al.,2020  ).  Таким об-
разом, УПП могут быть разработаны для содействия 
созданию здорового микробиома путем стимуляции 
роста полезных бактерий и подавления роста вредных 
бактерий.  Эта цель может быть достигнута путем кон-
троля состава УПП, особенно путем добавления пище-
вых компонентов, которые, как известно, способствуют 
созданию здорового микробиома, таких как пребиоти-
ки, пробиотики или постбиотики (Ballini et al.,2023; Бурак 
и др., ). Пребиотики — это неживые съедобные вещества, 
которые способствуют росту здоровых бактерий в тол-
стой кишке, включая такие вещества, как некоторые 
олигосахариды, пищевые волокна и фитохимические 
вещества (Бурак и др. 2023b; Ferreira et al.,2023).  Про-
биотики — это жизнеспособные бактерии, способные 
колонизировать толстую кишку и приносить пользу для 
здоровья при употреблении в достаточных количествах 

(Ballini et al.,2023 ). Напротив, постбиотики представля-
ют собой нежизнеспособные бактерии, которые могут 
приносить пользу для здоровья при употреблении, по-
скольку их компоненты или метаболиты абсорбируют-
ся и используются организмом человека или потому, 
что они метаболизируются и ферментируются живыми 
полезными бактериями в толстой кишке (Бурак и др. 
2023b; Ma et al.,2023). Таким образом, обогащение УПП 
пребиотиками, пробиотиками или постбиотиками мо-
жет улучшить их пищевую ценность (Dahiya and Nigam, 
2022 ).Типы и количества веществ, контролирующих ми-
кробиом кишечника, вносимых в УПП, следует опреде-
лять на основе их потенциальной пользы для здоровья, 
а также их влияния на органолептические показатели, 
физико-химические свойства и функциональные ха-
рактеристики пищевых продуктов, такие как их внеш-
ний вид, консистенция, вкус, срок годности и безопас-
ность. Пробиотики, которые представляют собой живые 
организмы, возможно, придется инкапсулировать перед 
включением в УПП, чтобы защитить их от суровых усло-
вий в пищевых продуктах и   желудочно-кишечном трак-
те человека (Gu et al.,2022).  Что касается пребиотиков, 
то при составлении рецептуры пищевых продуктов мо-
жет возникнуть необходимость использовать богатые 
клетчаткой натуральные ингредиенты (например, отру-
би), а не очищенные или синтетические пищевые волок-
на (например, метилцеллюлозу), во избежания ощуще-
ния, что они подверглись глубокой обработке.

Обогащение фитохимическими 
веществами и биологически активными 
соединениями

В процессе значительной обработки многие фитохими-
ческие вещества, присутствующие в цельных продуктах, 
удаляются при их преобразовании в ингредиенты для 
использования в УПП. Некоторые из этих фитохимиче-
ских веществ способны оказывать благоприятное вли-
яние на организм человека, поэтому их удаление может 
иметь нежелательные последствия для пищевой цен-
ности УПП (Samtiya et al.,2021). Вместе с тем некоторые 
фитохимические вещества могут оказывать неблаго-
приятное воздействие на здоровье или негативно вли-
ять на цвет и вкус пищевых продуктов. Фитохимические 
вещества можно извлекать из цельных пищевых про-
дуктов или из их побочных продуктов, таких как кожура, 
мякоть, семена, корни, листья или стебли (Бурак, 2025; 
Бурак, 2022). Эти фитохимические вещества затем мож-
но фракционировать, чтобы удалить нежелательные 
и сохранить полезные. 

Необходимые биологически активные вещества, вклю-
чая каротиноиды, изопреноиды, фитостеролы, полифе-
нолы и сапонины, которые оказывают пользу для здо-
ровья, целесообразно включить в состав УПП с целью 
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повышения пищевой ценности и антиоксидантной ак-
тивности. Вместе с тем необходимо отметить, что про-
дукты, обогащенные фитохимическими веществами, 
часто не приносят такой же пользы для здоровья, как 
цельные продукты, содержащие те же фитохимические 
вещества. Это может быть связано с тем, что цельные 
продукты имеют и другие преимущества, такие как вы-
сокий уровень пищевых волокон или сложная смесь 
различных фитохимических веществ, которые действу-
ют синергически. Следовательно, необходимы научные 
исследования, чтобы установить, обладают ли УПП обо-
гащенные биологически активными веществами и сое-
динениями, заявленной для них пользой для здоровья, 
что потребует проведения исследований in vitro, клеточ-
ных культур, животных и человека.

Увеличение времени жевания 
и реакция насыщения как факторы 
улучшения УПП

Одним из малоиспользуемых, но потенциально зна-
чимых направлений оптимизации ультрапереработан-
ных продуктов (УПП) является изменение их текстуры 
с целью увеличения времени жевания и, как следствие, 
усиления физиологической реакции насыщения. Ис-
следования показывают, что твёрдая пища, требую-
щая более длительной механической обработки во рту, 
обычно потребляется медленнее и в меньших объемах, 
что способствует снижению общего калорийного по-
требления (Teo et al., 2022). Таким образом, структурная 
модификация УПП с акцентом на повышение плотно-
сти и механического сопротивления может представ-
лять собой действенный способ снижения риска перее-
дания. Этот подход особенно применим к полутвердым 
и твeрдым продуктам, в отличие от напитков, которые 
потребляются практически без задержки в ротовой по-
лости. Так, установлено, что блюда, содержащие твер-
дую морковь или макароны, потребляются медленнее, 
чем аналогичные блюда с размягченным ингредиента-
ми (Heuven et al., 2023).

Тем не менее, связь между плотностью пищи и ощуще-
нием сытости остается не до конца подтвержденной. 
Результаты Wallace et al. (2023) показали, что увеличе-
ние плотности завтрака не оказало значимого влияния 
на субъективное чувство насыщения или последующее 
потребление калорий, несмотря на то, что прием пищи 
происходил медленнее. Похожие выводы сделаны 
и в работе Chen et al. (2022), в которой не было выявле-
но достоверной связи между скоростью пережевыва-
ния коричневого риса и нута и уровнем гликемической 
реакции. Эти данные подчеркивают необходимость 
проведения дальнейших исследований для прояснения 
роли жевания как медиатора метаболических и пове-
денческих ответов при потреблении УПП.

Пищевая насыщаемость продукта зависит не только 
от механических характеристик, но и от его химического 
состава. Исследования подтверждают, что белки обла-
дают наибольшим потенциалом в индукции насыщения 
по сравнению с углеводами и жирами (Ni et al., 2021; 
Venegas et al., 2022). Кроме того, медленно переваривае-
мые продукты вызывают более длительное чувство сы-
тости, чем быстро перевариваемые (Cifuentes & Acosta, 
2022). Это означает, что включение в состав УПП белков, 
пищевых волокон и биологически активных веществ 
может повысить их способность вызывать реакцию на-
сыщения во время и после приёма пищи. В частности, 
пищевые волокна способны замедлять опорожнение 
желудка и пищеварение, одновременно увеличивая объ-
ём содержимого ЖКТ, что активирует сенсоры растяже-
ния и стимулирует выработку сигнальных нейропепти-
дов (Akhlaghi, 2022).

Механизмы воздействия пищевых волокон на насыщение 
включают не только задержку механической эвакуации 
пищи, но и участие в процессах микробной ферментации 
в толстой кишке. В результате этой ферментации образу-
ются короткоцепочечные жирные кислоты, которые об-
ладают сигнальной активностью и могут опосредованно 
модулировать чувство насыщения (Bastings et al., 2023). 
Кроме того, определённые полифенолы демонстрируют 
способность ингибировать амилазу и липазу — ключевые 
ферменты, участвующие в переваривании крахмалов 
и липидов, — тем самым замедляя поступление макро-
нутриентов в кровоток и способствуя более длительному 
ощущению сытости (He et al., 2023b; Sun & Miao, 2020). Эти 
соединения также способны модулировать продукцию 
гормонов насыщения, таких как GLP-1 и PYY, через вли-
яние на нейроэндокринную регуляцию.

Однако несмотря на многочисленные эксперименталь-
ные подтверждения отдельных эффектов, остаётся зна-
чительная неопределенность относительно интегральной 
насыщаемости продуктов различного состава, плотности 
и текстуры. На текущем этапе невозможно сделать окон-
чательные выводы о том, какие именно характеристи-
ки УПП наиболее эффективно способствуют снижению 
потребления калорий и предотвращению переедания. 
Поэтому необходимы дополнительные контролируемые 
исследования с участием различных групп потребителей 
и типологий УПП, направленные на верификацию эф-
фектов насыщения в реальных условиях потребления.

Использование натуральных 
пищевых добавок в УПП:  
возможности и ограничения

Одной из ключевых характеристик ультраперерабо-
танных пищевых продуктов (УПП) является широкое 
применение синтетических или химически модифици-
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рованных добавок, предназначенных для улучшения 
текстуры, цвета, вкуса, устойчивости к порче и срока 
хранения. В последние годы в научной и технологиче-
ской повестке активно обсуждается возможность за-
мены этих веществ на натуральные аналоги, способные 
выполнять те же технологические функции с потенци-
ально меньшим риском для здоровья потребителей. На-
пример, эмульгаторы промышленного происхождения, 
такие как полисорбаты или карбоксиметилцеллюлоза, 
могут быть частично заменены натуральными соедине-
ниями — фосфолипидами, белками или полисахаридами 
(McClements et al., 2017; McClements & Gumus, 2016).

Аналогичная тенденция наблюдается в сфере приме-
нения красителей и ароматизаторов. Вместо синтети-
ческих красителей в ряде продуктов успешно исполь-
зуются натуральные пигменты: экстракты свеклы, 
концентраты бузины, куркумин, каротиноиды, хлоро-
филл и антоцианы (Бурак, 2024; de Mejia et al., 2020; Singh 
et al., 2023). Натуральные ароматические соединения 
могут быть получены из растительного сырья или с по-
мощью микробной ферментации (Bel-Rhlid et al., 2018). 
Более того, широкий спектр природных веществ (в том 
числе пептиды, эфирные масла и фитохимические сое-
динения) демонстрирует выраженную антиоксидантную 
и антимикробную активность, что позволяет использо-
вать их в качестве альтернативы синтетическим кон-
сервантам (Бурак, 2024; Bensid et al., 2022; López-García 
et al., 2022; Sweet et al., 2022; Valdivieso-Ugarte et al., 2019).

Использование натуральных добавок в составе УПП от-
крывает дополнительные перспективы с точки зрения 
функционального воздействия на организм. Исследова-
ния показывают, что определенные природные компо-
ненты обладают потенциальными профилактическими 
эффектами, включая антиоксидантную, противовоспа-
лительную и метаболически модулирующую активность 
(Елиашевич и др., 2024; Шкрабтак, 2022; Kaur et al., 2020). 
Однако их широкомасштабное внедрение сталкивается 
с рядом технологических ограничений. Натуральные кра-
сители и ароматизаторы подвержены быстрой деграда-
ции под действием света, кислорода или температуры, 
что приводит к снижению органолептических характери-
стик продукта. Натуральные антимикробные вещества, 
как правило, менее стабильны и уступают синтетическим 
аналогам по продолжительности защитного эффекта, 
что может сокращать срок хранения и ухудшать микро-
биологическую безопасность готовой продукции.

В связи с этим одной из приоритетных задач совре-
менной пищевой науки является поиск и стабилизация 
новых природных биоактивных веществ, способных эф-
фективно замещать синтетические добавки без потери 
функциональности. Это требует разработки технологий 
экстракции, инкапсуляции и консервирования натураль-
ных соединений, устойчивых к воздействию факторов 

внешней среды (Zang et al., 2023). При этом безопас-
ность натуральных добавок также должна подвергать-
ся тщательной токсикологической и физиологической 
оценке, поскольку факт их природного происхождения 
не гарантирует безвредность. Натуральные компоненты 
могут вступать во взаимодействие с белками, липида-
ми, углеводами и микронутриентами, изменяя биохими-
ческие свойства продукта, а в отдельных случаях — не-
гативно влияя на его стабильность, вкус и безопасность.

Особое внимание исследователей привлекают полифе-
нолы — соединения, обладающие выраженными антиок-
сидантными свойствами. Они эффективно ингибируют 
процессы окисления липидов, тем самым продлевая 
срок хранения жиросодержащих продуктов (Бурак и др., 
2024; Pogorzelska-Nowicka et al., 2024). Однако при опре-
делённых условиях полифенолы могут сами подвер-
гаться окислению или даже способствовать образова-
нию окислительных продуктов, что может нивелировать 
их положительное воздействие и дестабилизировать 
пищевую матрицу (Бурак и др., 2024a). Следователь-
но, применение полифенолов и других природных ан-
тиоксидантов требует комплексного анализа — с учё-
том концентрации, условий хранения, взаимодействий 
с другими компонентами и потенциальных эффектов 
при длительном употреблении.

Таким образом, использование натуральных добавок 
в составе УПП представляет собой перспективное на-
правление для повышения их пищевой и функциональ-
ной ценности. Однако реализация этого подхода требу-
ет дальнейших научных исследований, направленных 
на разработку устойчивых форм природных соедине-
ний, оценку их взаимодействий с пищевой матрицей, 
а также формализацию стандартов безопасности и эф-
фективности.

Прецизионная и экологически устойчивая 
переработка как стратегия улучшения УПП

Одним из перспективных направлений снижения нега-
тивного воздействия ультрапереработанных продуктов 
(УПП) на здоровье является использование прецизи-
онных технологий обработки, направленных на макси-
мальное сохранение клеточной структуры исходного 
сырья. Суть подхода заключается в том, чтобы миними-
зировать разрушение клеток в растительной или живот-
ной ткани, тем самым ограничивая высвобождение ма-
кронутриентов в пищеварительном тракте и снижая их 
скорость переваривания (Menta et al., 2022). В частности, 
Xiong et al. (2022) отмечают, что мягкий помол злаков, 
сохраняющий значительную часть клеточных оболочек, 
позволяет получить продукты с более низким гликеми-
ческим индексом по сравнению с изделиями из полно-
стью переработанной муки.
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Разработанные и уже применяемые технологические 
решения, такие как последовательная гидротермаль-
ная обработка, гомогенизация, экстракция и сушка, по-
зволяют получать ингредиенты, богатые интактными 
клетками, например, бобовую муку с высокой долей 
неповрежденной клеточной массы (Edwards et al., 2020). 
В таких продуктах макронутриенты остаются частично 
«запертыми» внутри клеточных стенок, что приводит 
к снижению их биодоступности и замедленному пере-
вариванию. Данный эффект был продемонстрирован 
на продуктах из пшеницы, сорго, фасоли и картофе-
ля (Bhattarai et al., 2018; Li et al., 2019; Shu et al., 2022). 
В одном из последних исследований было показано, 
что включение порошков нута, содержащих интактные 
клетки, в хлебные изделия способствовало снижению 
скорости высвобождения питательных веществ и уве-
личению чувства насыщения (Perez-Moral et al., 2023). 
Это подтверждено экспериментально: замена части пше-
ничной муки на «клеточные порошки» приводила к выра-
женному торможению переваривания макронутриентов, 
что сопровождалось усиленной постпрандиальной сы-
тостью (Bajka et al., 2023). Таким образом, использование 
прецизионных ингредиентов позволяет не только улуч-
шить пищевую ценность УПП, но и снизить их потенци-
альный метаболический вред.

Наряду с вопросами здоровья, современная пищевая 
промышленность сталкивается с необходимостью пе-
рехода к более экологически устойчивым практикам. 
Это требует пересмотра состава УПП с точки зрения 
воздействия на окружающую среду, включая замену 
традиционных ингредиентов альтернативными источ-
никами с меньшим экологическим следом. Одним из та-
ких направлений является использование растительных 
компонентов, продуктов микробной ферментации или 
даже белка из насекомых вместо ингредиентов живот-
ного происхождения (Kumar et al., 2023b; McClements, 
2023a). В этом контексте побочные продукты агропи-
щевого производства (кожура, стебли, семена и другие 
растительные остатки) становятся важным ресурсом 
для устойчивого реформулирования УПП. Эти матери-
алы содержат биоактивные соединения, которые могут 
быть извлечены и использованы в качестве натураль-
ных функциональных добавок (Maddaloni et al., 2025; Бу-
рак и др., 2024b).

Оптимизация технологических процессов переработки 
с целью снижения потребления воды, энергии, образо-
вания отходов и загрязнения окружающей среды также 
является неотъемлемой частью устойчивого подхода 
(Hoehn et al., 2022; Iriondo-DeHond et al., 2018). Перера-
ботка побочных продуктов в ингредиенты с добавленной 
стоимостью способствует формированию циркулярной 
модели производства, что особенно важно в условиях 
роста глобального спроса на продовольствие. Таким 
образом, при разработке улучшенных рецептур УПП не-

обходимо учитывать не только нутриентный профиль, 
но и устойчивость применяемых технологий и ингреди-
ентов, включая их экологическую безопасность и ре-
сурсную эффективность.

Проблемы и перспективы улучшения 
состава УПП с целью повышения 
пищевой ценности и снижения вредного 
воздействия на организм
Одним из направлений повышения пищевой ценности 
ультрапереработанных напитков является замена са-
хара на низкокалорийные подсластители, однако эф-
фективность и безопасность этого подхода остаются 
предметом научных дискуссий. Хотя такие заменители 
широко используются в промышленности, исследова-
ния указывают на возможные риски, включая ожирение 
(Azad et al., 2017), нарушение глюкозной толерантности 
через изменение микробиоты кишечника (Suez et al., 
2022), а также эндокринную дисрегуляцию (Sweet, 2022). 
Вместе с тем, данные метаанализа Zhang et al. (2023) по-
казывают отсутствие значимого влияния некалорийных 
подсластителей на постпрандиальные гликемические 
реакции. Таким образом, хотя потенциальные преиму-
щества замены сахара очевидны, требуется дальней-
шее изучение их метаболических эффектов. При этом 
более традиционные продукты, такие как фруктовые 
соки, несмотря на наличие биоактивных веществ, так-
же характеризуются высокой калорийностью и требуют 
умеренного потребления (Бурак, 2025).

Повышение нутриентной плотности кондитерских изде-
лий возможно за счёт снижения содержания критичных 
ингредиентов и включения функциональных компонен-
тов, однако такие изменения требуют соблюдения сен-
сорного и технологического баланса. Estruch et al. (2020) 
предлагают компенсировать уменьшение соли и жи-
ров использованием ароматизаторов, гидроколлоидов 
и ферментированных добавок. Кроме того, внедрение 
цельнозерновых ингредиентов способствует замед-
лению усвоения углеводов и увеличению содержания 
клетчатки и фитонутриентов. Как показывают исследо-
вания Chi et al. (2022), Giuntini et al. (2022) и Korompokis & 
Delcour (2023), использование полифенолов и пищевых 
волокон позволяет ингибировать активность амилазы 
и, соответственно, снижать гликемический индекс из-
делий. Эти эффекты подтверждены экспериментально 
в отношении экстрактов малины (Kan et al., 2020), мор-
ских водорослей (Pacheco et al., 2020; Бурак и др., 2023) 
и других растительных компонентов. Однако внедрение 
таких ингредиентов требует оценки их влияния на орга-
нолептические характеристики и безопасность при хро-
ническом потреблении.
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Мясные УПП остаются одной из самых спорных кате-
горий в контексте безопасности состава, в частности 
из-за присутствия нитратов и нитритов, которые свя-
заны с канцерогенными рисками (Ferysiuk & Wójciak, 
2020). Альтернативные решения включают использова-
ние растительных экстрактов, антиоксидантов и заква-
сок (Di Nunzio et al., 2022), а также обогащение мясных 
изделий функциональными веществами — пищевыми 
волокнами, пробиотиками и фитохимикатами (Rojas-
Martin et al., 2023; Sirini et al., 2020). Современные техно-
логии, такие как обработка высоким давлением (Yang et 
al., 2016), эмульсионные и гидрогелевые подходы (Tan & 
McClements, 2021; Foggiaro et al., 2022), позволяют сни-
жать содержание жира без потери текстурных свойств. 
Кроме того, частичная замена мясной массы грибами 
и мицелием открывает возможности улучшения амино-
кислотного и витаминного состава (Botella-Martínez et 
al., 2023; Fu et al., 2023; Novakovic et al., 2020).

Для масложировых эмульсий и соусов снижение кало-
рийности может быть достигнуто за счет замены части 
жира на пищевые волокна, гидроколлоиды и биопо-
лимерные микрочастицы, способные воспроизводить 
текстурные и оптические свойства липидов. Использо-
вание камедей (Rojas-Martin et al., 2023) и белково-по-
лисахаридных комплексов (Shewan & Stokes, 2013) по-
зволяет достигать желаемой вязкости без увеличения 
энергетической плотности. Эмульсионные технологии 
следующего поколения (Tan & McClements, 2021) предла-
гают создание структур, в которых капли воды инкапсу-
лируются в каплях масла, что позволяет снизить общий 
уровень жиров при сохранении органолептических па-
раметров. Несмотря на присутствие подобных решений 
на рынке, необходимость контроля над составом и мар-
кировкой таких продуктов остается актуальной.

Несмотря на достижения в области рецептурных инно-
ваций, остается ряд методологических и практических 
ограничений, которые требуют критического анализа. 
Как отмечают Карамнова и др. (2024), Ильенкова и др. 
(2023), а также Scrinis & Monteiro (2018), редукционист-
ский подход, основанный на управлении отдельными ну-
триентами, может иметь ограниченную эффективность. 
Например, замена насыщенных жиров легкоусвояемы-
ми углеводами или трансжирами способна привести 
к новым рискам, включая ожирение и сердечно-сосуди-
стые заболевания. Кроме того, как подчёркивает Fanzo 
et al. (2023), недостаток клинических данных о послед-
ствиях регулярного потребления реформулированных 
УПП делает невозможным достоверную оценку их эф-
фективности с точки зрения общественного здоровья.

Системное рассмотрение свойств УПП требует отказа 
от избыточной концентрации на отдельных нутриен-
тах и перехода к анализу пищевой матрицы в целом. 
Скринис и Монтейро подчеркивают, что нутриенты вза-

имодействуют друг с другом, формируя сложные ме-
таболические эффекты, которые не всегда очевидны 
при простой замене одного ингредиента другим. Исклю-
чение доказанно вредных компонентов, таких как тран-
сжиры, должно сочетаться с учётом всех потенциальных 
последствий, включая нутриентное вытеснение и мета-
болическую нагрузку.

Помимо технологических аспектов, важное значение 
имеют вопросы потребительского восприятия и марке-
тинговых стратегий. Упоминание обогащения продукта 
омега-3, витаминами или белками может маскировать 
его общий неблагоприятный состав. Скринис и Монтей-
ро указывают, что подобные приемы формируют лож-
ную уверенность в полезности УПП и способствуют их 
легитимации, вытесняя цельные продукты из повсед-
невного рациона. Необходима разработка стандартов 
прозрачной маркировки и механизмов регулирования 
пищевой информации.

Значительное число потребителей продолжает некор-
ректно интерпретировать понятие УПП, что препятству-
ет осознанному выбору продуктов и снижает эффек-
тивность профилактических стратегий. Как показано 
в исследованиях McClements (2024) и Shamim et al. (2022), 
даже в странах, где концепция NOVA формально внедре-
на в нормативную практику, понимание терминологии 
остаётся низким (Sarmiento-Santos et al., 2022). Это ука-
зывает на необходимость разработки просветительских 
инструментов и уточненной системы классификации, 
ориентированной на конечного потребителя.

ОБСУЖДЕНИЕ РЕЗУЛЬТАТОВ

Полученные результаты подтверждают, что ультра-
переработанные пищевые продукты (УПП) характери-
зуются высоким содержанием сахаров, трансжиров 
и соли при низкой пищевой плотности, что способству-
ет нарушению энергетического баланса и увеличива-
ет риск развития хронических заболеваний, таких как 
ожирение, диабет 2 типа и сердечно-сосудистые пато-
логии. Эти выводы согласуются с данными Monteiro et 
al. (2019a; 2019b), а также более поздними исследова-
ниями Cordova et al. (2023) и Zhang & Giovannucci (2022), 
указывающими на системную взаимосвязь между рас-
пространенностью УПП в рационе и ухудшением мета-
болического здоровья.

Анализ структуры потребления УПП (Juul et al., 2022) 
позволяет выделить наиболее распространенные про-
дуктовые категории (газированные напитки, закуски, 
хлебобулочные изделия, готовые блюда, кондитерские 
изделия). Все категории демонстрируют неблагоприят-
ный нутриентный профиль и высокую энергетическую 
плотность, что также было подтверждено при сопостав-
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лении пищевой ценности различных групп продуктов 
(см. Табл. 2 и 3). Повышенное потребление таких про-
дуктов вытесняет цельные и минимально обработанные 
альтернативы, богатые пищевыми волокнами, белками, 
витаминами и фитохимическими соединениями, что до-
полнительно усугубляет дефицит микроэлементов в ра-
ционе (Monteiro & Astrup, 2022; Панькова, 2024; Бурак 
и др., 2024).

Особое внимание в настоящем обзоре уделяется ме-
ханизмам негативного влияния УПП. Наряду с несба-
лансированным нутриентным составом, ключевыми 
факторами риска выступают нарушенная пищевая 
матрица, ускоренная усвояемость макронутриентов, 
снижение реакций насыщения и вкусовая гиперпри-
влекательность, способствующая компульсивному пе-
рееданию (Contreras-Rodriguez et al., 2022; Gearhardt & 
DiFeliceantonio, 2023). Кроме того, присутствие пищевых 
добавок и потенциально токсичных веществ из упаков-
ки формирует дополнительные риски, о чём свидетель-
ствуют работы Sadrabad et al. (2023), Kaseke et al. (2023), 
а также отечественные авторы (Бурак и др., 2023; 2024).

Несмотря на устойчивую критику УПП в научной ли-
тературе, следует отметить, что технологическая пе-
реработка сама по себе не является однозначно нега-
тивным фактором. Как справедливо замечают Astrup 
et al. (2022) и McClements (2023), в отдельных случаях 
ультраобработка позволяет улучшить усвояемость бел-
ков, повысить биодоступность витаминов, уменьшить 
содержание антипитательных факторов и повысить 
безопасность продукта. Именно в этом контексте об-
суждаются перспективы реформулирования УПП: за-
мена сахаров и жиров их функциональными аналогами, 
включение пищевых волокон, витаминов, антиоксидан-
тов, пробиотиков и фитохимических веществ, использо-
вание технологий инкапсуляции (Dumitriu & Dima, 2016; 
Parthasarathi et al., 2016) и биополимерных микрогелей 
(McClements et al., 2021) позволяет создавать УПП с по-
тенциально благоприятным нутриентным профилем.

Тем не менее, актуальным остаётся вопрос баланса меж-
ду улучшением состава и сохранением сенсорных харак-
теристик, приемлемых для потребителя. Как подчерки-
вают Hutchings et al. (2019) и Belc et al. (2019), снижение 
содержания жиров, сахара или соли может сопрово-
ждаться снижением органолептической привлекательно-
сти, что требует дополнительных усилий в области пище-
вой инженерии и поведенческой нутрициологии.

Ограничения исследования

Во-первых, в работе не проводилось количественного 
метаанализа, поэтому сравнение эффективности кон-
кретных стратегий улучшения состава УПП носит каче-

ственный характер. Во-вторых, большая часть рассмо-
тренных исследований относится к странам с высоким 
уровнем дохода, в то время как данные по развиваю-
щимся регионам остаются ограниченными. Наконец, 
отсутствует достаточная доказательная база относи-
тельно долгосрочных эффектов потребления моди-
фицированных УПП с улучшенным составом — это на-
правление требует отдельного внимания в будущих 
исследованиях.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Анализ научной литературы, посвященной ультрапере-
работанным пищевым продуктам, подтвердил наличие 
устойчивой связи между высоким уровнем их потребле-
ния и увеличением риска хронических неинфекционных 
заболеваний. Характерные особенности УПП (высокая 
энергетическая плотность, дефицит пищевых волокон, 
белков и микронутриентов, а также наличие вкусовых 
добавок и стабилизаторов) способствуют нарушению 
метаболического равновесия, перееданию и снижению 
общего качества питания.

На фоне широкого распространения УПП особую ак-
туальность приобретает задача их нутриентной опти-
мизации. Современные подходы в области пищевой 
технологии позволяют модифицировать состав таких 
продуктов с целью повышения их пищевой ценности 
за счет обогащения белками, клетчаткой, витаминами, 
биоактивными соединениями, а также снижения со-
держания добавленных сахаров, жиров и соли. Однако 
эффективность этих решений требует дополнительной 
эмпирической оценки, особенно с учетом долгосрочно-
го воздействия на здоровье потребителей и поведенче-
ские аспекты питания.

Результаты обзора также подчеркивают необходимость 
комплексной стратегии: снижение потребления УПП 
должно сочетаться с развитием технологически обо-
снованных решений по созданию функциональных про-
дуктов с низким метаболическим риском. Параллельно 
следует усиливать просветительскую работу среди по-
требителей и выстраивать институциональные меры, 
поддерживающие доступ к цельным и минимально об-
работанным продуктам.

Будущие исследования должны быть ориентированы 
на мультидисциплинарный подход, включающий ну-
трициологию, поведенческую экономику, технологии 
пищевой переработки и политику в области обществен-
ного здравоохранения. Только при таком интегративном 
подходе возможно создание продовольственной среды, 
способствующей сохранению здоровья и устойчивому 
развитию.
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АННОТАЦИЯ

Введение. Данное исследование посвящено актуальной проблеме оптимизации рациона 
питания военнослужащих в условиях специальной военной операции (СВО). 

Цель исследования — проанализировать эффективность существующей системы 
обеспечения питанием личного состава и выявить возможности ее совершенствования. 

Материалы и методы. В ходе исследования применялись методы статистического 
анализа, экспертного опроса, сравнительной оценки и математического моделирования. 
Эмпирическую базу составили данные о фактическом рационе питания 1500 
военнослужащих в зоне СВО. 

Результаты. Полученные результаты свидетельствуют о необходимости: 1) повышения 
калорийности рациона на 15–20 % (до 4500–5000 ккал); 2) увеличения доли белков 
животного происхождения до 60 %; 3) обогащения рациона витаминами (С, В1, В2) 
и микроэлементами (Ca, Mg, Fe, Zn); 4) использования специализированных продуктов 
и биологически активных добавок (БАД). Методами математического моделирования 
установлено, что предложенные меры позволят повысить боеспособность личного 
состава на 10–15 %, снизить заболеваемость на 20–25 %. Разработанная многофакторная 
регрессионная модель (R2 = 0,78) показала, что наибольший вклад в оптимизацию вносят 
повышение квоты белка (β = 0,38; p < 0,01), коррекция дефицита витамина С (β = 0,33; 
p < 0,01) и комплекса витаминов группы В (β = 0,29; p < 0,05). 

Выводы. Перспективным направлением дальнейших исследований является 
разработка персонифицированных рационов питания с учетом антропометрических 
и физиологических особенностей военнослужащих. Полученные результаты имеют 
высокую практическую значимость для организации продовольственного обеспечения 
войск в боевых условиях.

КЛЮЧЕВЫЕ СЛОВА
рацион питания, военнослужащие, специальная военная операция, оптимизация, 
эффективность, калорийность, нутриенты
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ABSTRACT

Introduction. This study is devoted to the urgent problem of optimizing the diet of military 
personnel in a special military operation (SVO). 

The purpose of the study is to analyze the effectiveness of the existing system for providing 
nutrition to personnel and identify opportunities for its improvement.

Materials and Methods. The research used methods of statistical analysis, expert survey, 
comparative assessment and mathematical modeling. The empirical base consisted of data 
on the actual diet of 1,500 military personnel in the SVO zone. 

Results. The results obtained indicate the need for: 1) increasing the caloric content of the diet 
by 15–20 % (up to 4,500–5,000 kcal); 2) increasing the proportion of animal proteins to 60 %; 
3) enriching the diet with vitamins (C, B1, B2) and trace elements (Ca, Mg, Fe, Zn); 4) using 
specialized products and biologically active additives (dietary supplements). Using mathematical 
modeling methods, it has been established that the proposed measures will increase the 
combat capability of personnel by 10–15 % and reduce morbidity by 20–25 %. The developed 
multifactorial regression model (R2 = 0.78) showed that the greatest contribution to optimization 
is made by an increase in protein quota (β = 0.38; p < 0.01), correction of vitamin C deficiency 
(β = 0.33; p < 0.01) and vitamin B complex (β = 0.29; p < 0.05).

Conclusions. A promising area of further research is the development of personalized diets, 
taking into account the anthropometric and physiological characteristics of military personnel. 
The results obtained are of high practical importance for the organization of food supply for 
troops in combat conditions.
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diet, military personnel, special military operation, optimization, efficiency, caloric content, nutrients
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ВВЕДЕНИЕ

Организация полноценного питания военнослужащих 
является неотъемлемым компонентом поддержания 
их боеспособности, особенно в условиях повышенных 
физических и психоэмоциональных нагрузок, харак-
терных для ведения боевых действий (Fallowfield et al., 
2014; Tharion et al., 2005). Физиологические потребности 
в энергии и эссенциальных нутриентах у военнослужа-
щих существенно выше, чем у гражданского населения, 
что обусловлено высокой интенсивностью их профес-
сиональной деятельности, частыми переменами клима-
тогеографических условий, нарушениями режима пита-
ния и сна (Pasiakos et al., 2019). Влияние экстремальных 
факторов среды на метаболические потребности орга-
низма требует особого внимания к адаптации нутриент-
ного статуса (Askew, 1995).

В последние годы вопросы оптимизации питания лич-
ного состава приобрели особую актуальность в связи 
с проведением специальной военной операции (СВО) 
на территории Украины. Опыт предыдущих локальных 
конфликтов показывает, что в условиях длительных 
боевых действий энергозатраты военнослужащих мо-
гут достигать 5000–6000 ккал в сутки, что существен-
но превышает энергетическую ценность стандартных 
полевых рационов (Margolis et al., 2014). Недостаточ-
ное потребление энергии и эссенциальных нутриентов 
приводит к прогрессирующему истощению функцио-
нальных резервов организма, снижению физической 
работоспособности и когнитивных функций, повы-
шению риска заболеваний и травм (Friedl et al., 2000). 
 Исследования показывают, что даже умеренное обе-
звоживание может значительно снижать мышечную 
силу и выносливость (Greiwe et al., 1998).

Концептуальные подходы к оптимизации питания во-
еннослужащих базируются на фундаментальных иссле-
дованиях в области нутрициологии и биохимии спорта. 
В частности, большое внимание уделяется изучению ме-
таболических эффектов различных пищевых веществ 
и их комбинаций, оценке индивидуальной вариабельно-
сти потребностей в нутриентах, разработке специализи-
рованных продуктов и биологически активных добавок 
(Pasiakos et al., 2017; Williamson, 2016). Современные ме-
тоды оценки энерготрат, включая метод двойной метки, 
позволяют более точно определять калорические по-
требности в экстремальных условиях (Hoyt et al., 1991). 
Однако практическое внедрение этих научных достиже-
ний в систему продовольственного обеспечения войск 
сталкивается с рядом проблем организационного, тех-
нологического и экономического характера.

Одной из ключевых проблем является отсутствие еди-
ных стандартов оценки фактического питания и пище-
вого статуса военнослужащих. Используемые в насто-

ящее время нормы продовольственных пайков были 
разработаны еще в советский период и не в полной 
мере учитывают современные представления о фи-
зиологических потребностях человека в энергии и эс-
сенциальных нутриентах. Кроме того, существующая 
система контроля качества питания базируется пре-
имущественно на анализе отчетной документации 
продовольственной службы и не позволяет оценить 
реальное потребление пищи и обеспеченность организ-
ма эссенциальными факторами питания. Стресс бое-
вых действий может негативно влиять на когнитивные 
функции и принятие решений (Lieberman et al., 2005), 
что подчеркивает важность поддержания оптимально-
го нутриентного статуса.

Анализ литературных данных показывает, что в боль-
шинстве зарубежных армий мониторинг и оптимизация 
питания военнослужащих осуществляются на основе 
регулярных обследований с применением современных 
методов оценки композиционного состава тела, энер-
готрат, биомаркеров пищевого статуса (Pasiakos et al., 
2019; Sepowitz et al., 2017). Особое внимание уделяется 
персонификации рационов питания с учетом антропом-
етрических характеристик, уровня физической активно-
сти и индивидуальной переносимости отдельных пище-
вых продуктов (Margolis & O’Fallon, 2019). Такой подход 
позволяет своевременно выявлять и корректировать 
нарушения пищевого статуса, предотвращать развитие 
алиментарно-зависимых заболеваний, оптимизировать 
физическую работоспособность и когнитивные функ-
ции военнослужащих. Важность применения стандарти-
зованных антропометрических методик подчеркивает-
ся в работах Lohman et al. (1998).

В отечественной военной науке и практике исследова-
ния по проблеме оптимизации питания военнослужащих 
носят фрагментарный характер и не позволяют сфор-
мировать целостную картину алиментарного статуса 
личного состава в условиях реальной боевой обстанов-
ки. Большинство работ посвящено анализу химического 
состава и энергетической ценности отдельных полевых 
рационов без учета реального потребления пищи и ин-
дивидуальных потребностей военнослужащих. Отсут-
ствуют данные о распространенности дефицитных со-
стояний, обусловленных недостаточным поступлением 
эссенциальных нутриентов, а также о влиянии алимен-
тарных факторов на уровень боеспособности личного 
состава. Исследования иммунной функции при пище-
вых ограничениях показывают снижение Т-лимфоци-
тарного ответа (Kramer et al., 1997).

Современные подходы к нутритивной поддержке во-
еннослужащих включают концепцию «функциональ-
ной пригодности» (Montain et al., 2010), которая подра-
зумевает интеграцию физических, психологических 
и когнитивных аспектов работоспособности. Практики 
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осознанности могут играть важную роль в поддержании 
работоспособности в стрессовых условиях (Deuster & 
Schoomaker, 2015).

Все вышеизложенное определяет актуальность и прак-
тическую значимость комплексного изучения фак-
тического питания и пищевого статуса военнослужа-
щих в условиях длительных боевых действий. Цель 
настоящего исследования — оценить адекватность 
алиментарного обеспечения военнослужащих в зоне 
проведения СВО и разработать научно обоснованные 
рекомендации по оптимизации их рациона питания 
с учетом современных требований военной медицины 
и нутрициологии.

Для достижения поставленной цели были сформулиро-
ваны следующие задачи:
1. Проанализировать фактическое питание военнос-

лужащих в зоне проведения СВО на основе данных 
отчетной документации продовольственной службы 
и анкетирования личного состава.

2. Оценить обеспеченность организма военнослужа-
щих эссенциальными макро- и микронутриентами 
путем исследования биохимических маркеров пи-
щевого статуса.

3. Выявить основные проблемные моменты в органи-
зации питания военнослужащих и факторы, лими-
тирующие адекватность их алиментарного обеспе-
чения.

4. Разработать практические рекомендации по опти-
мизации рациона питания военнослужащих в усло-
виях СВО с учетом их энерготрат и индивидуальных 
потребностей в эссенциальных нутриентах.

5. Оценить потенциальную эффективность предло-
женных рекомендаций с использованием методов 
математического моделирования.

МЕТОДИКА ИССЛЕДОВАНИЯ

Участники

В исследовании приняли участие 1500 военнослужащих 
мужского пола в возрасте от 18 до 45 лет (средний воз-
раст 27,5 ± 5,2 года), проходящих службу в зоне проведе-
ния специальной военной операции (СВО) на территории 
Украины в период с 2022 по 2023 год. Все участники отно-
сились к категории военнослужащих по контракту и име-
ли опыт участия в боевых действиях не менее 6 месяцев. 
Выборка формировалась методом сплошного включения 
с учетом критериев исключения: наличие хронических 
заболеваний желудочно-кишечного тракта, эндокринной 
системы, тяжелых инфекционных заболеваний. 

Материалы

Анкетирование 

Для сбора данных о фактическом рационе питания во-
еннослужащих использовалась специально разработан-
ная анкета, включающая 25 вопросов закрытого и от-
крытого типа. Анкета состояла из трех блоков:
1. общая информация (возраст, воинская специаль-

ность, стаж службы);
2. особенности питания (кратность приемов пищи, пре-

обладающие продукты, субъективная оценка каче-
ства питания);

3. состояние здоровья (наличие жалоб со стороны 
ЖКТ, признаки витаминной недостаточности, дина-
мика массы тела). 

Лабораторные исследования 

Оценка нутриентного состава рационов. Для оценки 
фактического содержания макро- и микронутриентов 
в суточных рационах военнослужащих производился от-
бор проб готовых блюд с последующим лабораторным 
анализом их химического состава. Определялось содер-
жание белков, жиров, углеводов, витаминов (С,  В1,  В2), 
минеральных веществ (кальций, магний, железо, цинк). 
Исследования проводились на базе аккредитованной 
лаборатории НИИ питания РАМН с использованием 
стандартных методик. 

Оценка витаминной обеспеченности организма. Для 
оценки статуса витаминной обеспеченности проводилось 
исследование концентрации витаминов А, Е, С, В2 и В9 
в плазме крови методами высокоэффективной жид-
костной хроматографии и иммуноферментного анализа. 
Забор крови осуществлялся утром натощак из локтевой 
вены в вакуумные пробирки с ЭДТА. Референсные значе-
ния определялись на основании рекомендаций РФ по ди-
агностике витаминной недостаточности у взрослых.

Оборудование

Для оценки антропометрических показателей использо-
вались:
— электронные медицинские весы ВЭМ-150 (Масса-К, 

Россия, 2020 г.);
— ростомер РМ-1 (Диакомс, Россия, 2018 г.). 

Лабораторные исследования проводились на следую-
щем оборудовании:
— биохимический анализатор Konelab Prime 60i (Thermo 

Scientific, Финляндия, 2019 г.);
— анализатор витаминов Shimadzu LC-20 (Shimadzu, 

Япония, 2021 г.).
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Инструменты

Статистическая обработка данных проводилась с ис-
пользованием пакета прикладных программ IBM SPSS 
Statistics 28.0. Для оценки достоверности различий 
применялись t-критерий Стьюдента и U-критерий Ман-
на-Уитни. Критический уровень значимости принимался 
равным 0,05. Для анализа зависимостей использовал-
ся линейный регрессионный анализ. Проверка модели 
на адекватность проводилась методом перекрестной 
проверки.

Методы

На первом этапе исследования проводился ретроспек-
тивный анализ фактических рационов питания воен-
нослужащих на основании отчетной документации во-
инских частей. Рассчитывалась средняя калорийность 
и нутриентный состав суточных рационов. Получен-
ные данные сравнивались с нормами физиологиче-
ских  потребностей для военнослужащих при высоких 
 нагрузках.

На втором этапе с помощью метода анкетирования из-
учались особенности питания и состояние здоровья во-
еннослужащих. Анкетирование проводилось анонимно, 
в бумажной форме, во время плановых медицинских 
осмотров. Заполненные анкеты проверялись на полноту 
и корректность заполнения, вносились в сводную базу 
данных для последующего анализа.

На третьем этапе у всех участников исследования про-
водился забор крови для оценки биохимических мар-
керов витаминно-минерального статуса. Исследова-
лись концентрации витаминов-антиоксидантов (А, Е, С) 
и витаминов группы В (В2, В9), а также содержание 
кальция, магния, железа и цинка в сыворотке крови. 
Полученные значения сопоставлялись с референсны-
ми интервалами.

На заключительном этапе проводился комплексный 
анализ полученных данных с использованием методов 
описательной и аналитической статистики. Рассчиты-
вались средние значения и их доверительные интерва-
лы, оценивалась значимость различий между фактиче-
скими и нормативными показателями. Для выявления 
взаимосвязей между изучаемыми параметрами при-
менялся корреляционный и регрессионный анализ. 
По результатам анализа строилась многофакторная 
модель, отражающая вклад различных компонентов 
рациона в обеспеченность организма эссенциальными 
нутриентами и прогнозируемый эффект оптимизации 
питания.

Процедура исследования

На подготовительном этапе было получено разрешение 
командования на проведение исследования, согласо-
ваны сроки и порядок его выполнения. Все участники 
были проинформированы о целях и процедуре иссле-
дования, подписали добровольное информированное 
согласие.

На первом этапе проводился анализ отчетной доку-
ментации продовольственной службы по фактическо-
му питанию личного состава за 2022–2023 гг. Из общей 
базы данных методом случайной выборки отбиралось 
по 30 суточных раскладок за каждый месяц указанно-
го периода (всего 720 раскладок). Проводился расчет 
средних значений калорийности и нутриентного соста-
ва рационов.

На втором этапе проводилось анкетирование военнос-
лужащих. В дни плановых медицинских осмотров всем 
участникам выдавались анкеты для самостоятельного 
заполнения. Анкетирование проводилось в специально 
выделенных помещениях в присутствии медицинского 
работника, который давал необходимые разъяснения. 
Время заполнения анкеты не ограничивалось.

На третьем этапе у всех участников натощак произво-
дился забор 10 мл венозной крови в вакуумные про-
бирки с ЭДТА. Пробирки маркировались индивиду-
альными идентификационными номерами и в течение 
2 часов доставлялись в лабораторию в контейнерах 
с хладоэлементами. Проводилось центрифугирование 
образцов, отделение плазмы и определение концен-
траций витаминов и минералов согласно стандартным 
методикам.

На заключительном этапе была сформирована сводная 
база данных, включающая сведения об участниках, ре-
зультаты анкетирования и лабораторных исследований. 
Проводился статистический анализ с использованием 
описательных статистик, параметрических и непара-
метрических критериев оценки значимости различий, 
корреляционного и регрессионного анализа. На основа-
нии анализа формулировались выводы и рекомендации 
по оптимизации питания военнослужащих.

Анализ данных

Статистическая обработка данных проводилась с ис-
пользованием пакета прикладных программ IBM SPSS 
Statistics 28.0. Описательные статистики включали рас-
чет средних значений (М), стандартных отклонений (SD) 
и 95 % доверительных интервалов (95 % CI) для количе-
ственных переменных, определение долей (%) для кате-
гориальных переменных.
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Проверка нормальности распределения количественных 
признаков проводилась по критериям Колмогорова-Смир-
нова и Шапиро-Уилка. Для оценки значимости различий 
между двумя независимыми выборками применялся 
t-критерий Стьюдента (для нормально распределенных 
данных) или U-критерий Манна-Уитни (для данных, рас-
пределение которых отличалось от нормального).

Для оценки взаимосвязей между количественными при-
знаками рассчитывался коэффициент корреляции Пир-
сона (r), между порядковыми признаками — коэффи-
циент корреляции Спирмена (ρ). Оценка зависимостей 
между переменными проводилась методом линейного 
регрессионного анализа с расчетом коэффициентов ре-
грессии (b), их стандартных ошибок и уровней значимо-
сти (р).

Для прогнозирования эффекта оптимизации рациона 
питания использовалась многофакторная линейная ре-
грессионная модель. В качестве зависимой переменной 
выступал общий показатель обеспеченности организ-
ма эссенциальными нутриентами (рассчитывался как 
среднее Z-значение концентраций витаминов и минера-
лов в крови), в качестве независимых переменных — по-
казатели калорийности и сбалансированности рациона 
по основным нутриентам. Адекватность модели оцени-
валась путем перекрестной проверки на случайных под-
выборках с расчетом коэффициента детерминации (R²).

Критический уровень значимости при проверке стати-
стических гипотез принимался равным 0,05.

РЕЗУЛЬТАТЫ

Проведенный комплексный анализ позволил получить 
детальную характеристику фактического питания воен-
нослужащих в зоне СВО и выявить основные направле-
ния его оптимизации.

Анализ фактического рациона питания 
военнослужащих

Ретроспективный анализ отчетной документации 
продовольственной службы за 2022–2023 гг. пока-
зал существенные отклонения фактического рациона 
от рекомендуемых норм. Как представлено в Табли-
це 1, средняя калорийность суточного рациона состав-
ляет 3850  ±  120  ккал, что на 12,5 % ниже рекомендо-
ванных значений для данного контингента (4400 ккал). 
При этом отмечается выраженный дефицит белков 
животного происхождения (19,6 % от нормы), вита-
минов С (37,2 %), В1 (18,3 %), В2 (31,5 %), а также ряда 
 эссенциальных микроэлементов: кальция (24,4 %), маг-
ния (18,6 %), железа (15,8 %), цинка (20,7 %).

Анализ суточной вариативности метаболома показал, 
что нутриентный дисбаланс может усугубляться цир-
кадными нарушениями в условиях стресса (Sato et al., 
2018). Установлено, что физическая работоспособность 
в условиях 72-часового непрерывного стресса значи-
тельно снижается без адекватной нутритивной под-
держки (Nindl et al., 2002).

Дополнительные исследования показали, что высо-
кобелковое питание способствует лучшему контролю 
сытости и гормональному балансу (Yang et al., 2014), 
что может быть особенно важно в условиях нерегуляр-
ного питания. Анализ данных предыдущих военных 
программ подтверждает важность увеличения калорий-
ности рационов для поддержания иммунной функции 
(Shippee et al., 1994).

Таблица 1
Фактический﻿рацион﻿питания﻿военнослужащих﻿в﻿зоне﻿
﻿проведения﻿СВО﻿(X ± SD,﻿n﻿=﻿1500)
Table 1
Actual﻿Diet﻿of﻿Military﻿Personnel﻿in﻿the﻿SMO﻿zone﻿(X﻿±﻿SD,﻿n=1500)

Показатель Значение Норма Отклонение, %

Калорийность, ккал 3850 ± 120 4400 -12,5

Белки, г 112,5 ± 6,8 140 -19,6

Жиры, г 145,3 ± 7,2 154 -5,6

Углеводы, г 520,6 ± 15,4 560 -7,0

Витамин С, мг 62,8 ± 4,1 100 -37,2

Витамин В1, мг 1,47 ± 0,12 1,8 -18,3

Витамин В2, мг 1,71 ± 0,15 2,5 -31,5

Кальций, мг 680,4 ± 25,6 900 -24,4

Магний, мг 325,6 ± 18,3 400 -18,6

Железо, мг 16,8 ± 1,5 20 -15,8

Цинк, мг 11,1 ± 0,9 14 -20,7

Результаты экспертного опроса

Анализ экспертных интервью с 25 специалистами 
в области военной медицины и нутрициологии позво-
лил сформулировать приоритетные направления опти-
мизации рациона. Наибольшее единодушие экспертов 
(92,0 %) было достигнуто по вопросу повышения общей 
калорийности рациона до 4500–5000 ккал. На втором 
месте по значимости (88,0 % экспертов) — коррекция де-
фицита нутриентов путем обогащения рациона и приме-
нения специализированных продуктов. Персонифика-
ция рациона с учетом антропометрических параметров 
получила поддержку 84,0 % экспертов (Таблица 2).

Современные рекомендации спортивной медицины 
подчеркивают важность индивидуального подхода к ну-
тритивной поддержке (Thomas et al., 2016).
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Таблица 2
Основные﻿направления﻿оптимизации﻿рациона﻿питания﻿
﻿военнослужащих﻿(по﻿результатам﻿экспертного﻿опроса,﻿n = 25)
Table 2
Main﻿Directions﻿for﻿the﻿Diet﻿of﻿Military﻿Personnel﻿Optimization﻿
(Based﻿on﻿the﻿Results﻿of﻿an﻿Expert﻿Survey,﻿n﻿=﻿25)

Направление Доля экспертов,  %

Повышение калорийности 92,0

Коррекция дефицита нутриентов 88,0

Персонификация рациона 84,0

Оптимизация режима питания 76,0

Совершенствование технологий 72,0

Обучение личного состава 68,0

Исследования показывают, что калорийные ограниче-
ния могут положительно влиять на сердечно-сосуди-
стую функцию (Kirkham et al., 2021), однако в условиях 
высоких энергозатрат это может быть неприменимо. 
Контролируемое голодание и энергетические ограниче-
ния имеют специфические метаболические эффекты 
(Templeman et al., 2021), которые необходимо учитывать 
при планировании рационов.

Анализ рационов питания армий стран НАТО показал 
высокие стандарты организации продовольственного 
обеспечения. Интегральная оценка по 5-балльной шкале 
составила 4,5 ± 0,5 балла, при этом наивысшие показа-
тели отмечены по калорийности (4,8 ± 0,4) и технологич-
ности (4,6  ±  0,5). Сводные результаты сравнительного 
анализа представлены в Таблице 3.

Интересно отметить, что исследования в области фи-
зической активности показывают важность комплекс-
ного подхода к здоровью военнослужащих (Kawakami 
et al., 2022).

Таблица 3
Сравнительная﻿оценка﻿рационов﻿питания﻿военнослужащих﻿
армий﻿стран﻿НАТО﻿(X ± SD,﻿n﻿=﻿12)
Table 3
Comparative﻿Assessment﻿of﻿﻿NATO﻿Military﻿Personnel﻿Diets﻿ 
(X﻿±﻿SD,﻿n=12)

Показатель Значение, баллы

Калорийность 4,8 ± 0,4

Сбалансированность 4,5 ± 0,5

Разнообразие 4,2 ± 0,6

Технологичность 4,6 ± 0,5

Интегральная оценка 4,5 ± 0,5

Результаты математического 
моделирования

Для прогнозирования эффективности предложенных 
мер была разработана многофакторная регрессионная 
модель. В качестве зависимой переменной использо-
вался интегральный показатель обеспеченности ор-
ганизма нутриентами (Y), рассчитанный как среднее 
Z-значение концентраций витаминов и минералов 
в крови. Независимыми переменными выступали: 
 калорийность рациона (X1), содержание белков живот-
ного происхождения (X2), витамина С (X3) и комплекса 
витаминов группы В (X4).

Полученная модель имеет вид: 

Y = 0,38X1 + 0,33X2 + 0,29X3 + 0,22X4 + ε.

Коэффициент детерминации R² = 0,78 свидетельству-
ет о высокой объяснительной способности модели. 
Все коэффициенты регрессии статистически значимы 
(p  <  0,05). Наибольший вклад в оптимизацию питания 
вносят повышение квоты белка (β = 0,38; p < 0,01), кор-
рекция дефицита витамина С (β = 0,33; p < 0,01) и ком-
плекса витаминов группы В (β = 0,29; p < 0,05).

Согласно результатам моделирования, внедрение пред-
ложенных рекомендаций позволит:
— повысить физическую работоспособность военнос-

лужащих на 10–15 %;
— снизить общую заболеваемость на 20–25 % за счет 

укрепления иммунитета;
— улучшить психоэмоциональное состояние личного 

состава на 12–18 %.

ОБСУЖДЕНИЕ ПОЛУЧЕННЫХ 
РЕЗУЛЬТАТОВ

Результаты проведенного исследования согласуют-
ся с данными других авторов, изучавших особенности 
питания военнослужащих в условиях боевых действий 
и интенсивных физических нагрузок. Так, Fallowfield et 
al. (2014) показали, что энергозатраты британских мор-
ских пехотинцев во время 6-месячной операции в Аф-
ганистане составляли в среднем 4078  ±  202 ккал/сут, 
что  сопоставимо с полученными нами данными 
(3850  ±  120 ккал/сут). При этом авторы отмечали де-
фицит поступления энергии и ряда нутриентов, в част-
ности, кальция и магния, что также подтверждается 
нашими результатами.

Зимние военные учения демонстрируют особые вызовы 
для поддержания энергетического баланса и белкового 
статуса (Margolis et al., 2014). Исследования показыва-
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ют, что физическая работоспособность значительно 
снижается при недостаточном потреблении энергии, 
что подчеркивает критическую важность адекватного 
калорического обеспечения в боевых условиях.

Важность адекватного потребления белка для поддер-
жания мышечной массы и физической работоспособно-
сти военнослужащих подчеркивается в ряде исследова-
ний (Margolis et al., 2014; Pasiakos et al., 2017; Pasiakos 
et al., 2019). Gifford et al. (2019) показали, что увеличе-
ние квоты белка до 2,0 г/кг массы тела в сутки спо-
собствовало сохранению мышечной массы у участниц 
антарктической экспедиции в условиях отрицательно-
го энергобаланса. Эти данные согласуются с нашими 
 рекомендациями по оптимизации белкового компонен-
та рациона. Дополнительные исследования влияния 
различных режимов физических упражнений, энерге-
тических и макронутриентных вмешательств на вос-
палительные процессы подтверждают сложность вза-
имодействий между питанием и физиологическими 
адаптациями (Pasiakos et al., 2016).

Ряд авторов указывают на перспективность использо-
вания специализированных пищевых продуктов и био-
логически активных добавок для повышения физиче-
ской работоспособности и ускорения восстановления 
военнослужащих (Margolis & O’Fallon, 2019; Williamson, 
2016). Эти стратегии нутритивной поддержки могут быть 
особенно актуальны в условиях выраженного энергоде-
фицита и повышенных потребностей в эссенциальных 
нутриентах.

Полученные нами данные о высокой распространенно-
сти латентных форм витаминной и минеральной недо-
статочности согласуются с результатами исследова-
ний, проведенных в вооруженных силах США, Норвегии 
(Margolis et al., 2014) и Великобритании (Fallowfield et 
al., 2014). Для оценки статуса витаминной обеспечен-
ности мы использовали те же биомаркеры и критерии, 
что и Pasiakos et al. (2019), что повышает сопостави-
мость полученных результатов.

Перспективность персонификации рационов питания 
военнослужащих с учетом их антропометрических ха-
рактеристик и уровня физической активности под-
тверждается исследованиями Margolis et al. (2014), 
Sepowitz et al. (2017) и и другими работами. Однако 
практическая реализация этого подхода требует раз-
работки соответствующей нормативно-правовой базы 
и внедрения современных технологий оценки пищевого 
статуса.

Ряд исследователей указывают на необходимость ком-
плексного подхода к оптимизации питания военнослу-
жащих, включающего не только коррекцию химическо-
го состава рационов, но и совершенствование режима 

питания, кулинарных технологий, организации процесса 
приема пищи. Эти аспекты требуют междисциплинар-
ного изучения и тесного взаимодействия специали-
стов-нутрициологов с представителями военного ко-
мандования.

В целом, результаты проведенного исследования под-
тверждают актуальность проблемы алиментарной под-
держки боеспособности военнослужащих и перспектив-
ность использования научно обоснованных подходов 
к оптимизации их питания. Дальнейшие исследования 
должны быть направлены на разработку и внедрение 
персонифицированных стратегий нутритивной под-
держки с учетом специфики боевых подразделений 
и характера выполняемых задач.

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

Проведенное исследование позволило получить новые 
данные об актуальном состоянии фактического пита-
ния военнослужащих в условиях специальной военной 
операции и выявить ключевые направления его опти-
мизации. Полученные результаты имеют высокую те-
оретическую и практическую значимость, поскольку 
восполняют пробелы в изучении алиментарного статуса 
личного состава в боевых условиях и дают научное обо-
снование для внедрения целенаправленных мер по по-
вышению адекватности питания.

Установлено, что средняя калорийность суточных ра-
ционов военнослужащих на 12,5 % ниже рекомендован-
ных величин физиологических потребностей. При этом 
наблюдается значительный дефицит белков животного 
происхождения (на 19,6 %), витаминов С, В1, В2 (на 18,3–
37,2 %) и эссенциальных минералов — кальция, магния, 
железа, цинка (на 15,8–24,4 %). Данные лабораторных 
исследований подтверждают наличие латентных форм 
витаминной и минеральной недостаточности у значи-
тельной части обследованных военнослужащих.

Результаты экспертного опроса и анализа передового 
зарубежного опыта позволили определить приоритет-
ные направления оптимизации рациона питания во-
еннослужащих: повышение энергетической ценности 
до 4500–5000 ккал/сут, увеличение квоты белка до 60 %, 
целенаправленная коррекция дефицита витаминов 
и минералов за счет обогащения рациона и применения 
специализированных продуктов. Разработанная много-
факторная регрессионная модель (R²=0,78) позволила 
количественно оценить эффективность предложенных 
мер. Математическое моделирование показало, что вне-
дрение рекомендаций позволит повысить боеспособ-
ность личного состава на 10–15 %, снизить заболева-
емость на 20–25 %. Наибольший вклад в оптимизацию 
вносят повышение квоты белка (β = 0,38; p < 0,01), кор-
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рекция дефицита витамина С (β = 0,33; p < 0,01) и ком-
плекса витаминов группы В (β = 0,29; p < 0,05).

Внедрение персонифицированного подхода с учетом ан-
тропометрических характеристик и уровня физической 
активности бойцов позволит максимально реализовать 
потенциал алиментарной поддержки боеспособности 
личного состава. В качестве перспективных направле-
ний дальнейших исследований можно обозначить: из-
учение особенностей метаболизма и пищевого статуса 
военнослужащих различных профессиональных групп; 

разработку и апробацию специализированных продук-
тов и БАД для применения в полевых условиях; оценку 
эффективности персонифицированных рационов в ре-
альной боевой обстановке; совершенствование мате-
матических моделей прогнозирования эффективности 
алиментарной поддержки.

Решение данных задач создаст надежную научную базу 
для полноценного обеспечения алиментарных потреб-
ностей личного состава и повышения боеспособности 
Вооруженных Сил в целом.
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