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Редакционная колонка 

Глубокая переработка зерна относится к наиболее перспективным 

направлениям развития АПК. В колонке редактора этого номера 

журнала «Крахмал и его производные» хотелось бы отметить 

возрастающую роль крахмала как природного полимера при глубокой 

переработке зерна. 

Крахмал является основным компонентом зерна и составляет до 65-

75% его содержания, а глубина переработки зерна, в основном, зависит 

от степени переработки крахмала. 

Крахмал, как природный полимер, является объектом для 

многочисленных его модификаций – более 150 видов, дальнейшей 

переработки в продукты пищевого, медицинского и технического 

назначения, а продукты его гидролиза – в глюкозные и глюкозно-

фруктозные сиропы, разные виды крахмальной патоки, 

мальтодекстрины, кристаллическую глюкозу пищевого и медицинского 

назначения, а также в полиолы, спирты, пищевые кислоты, 

аминокислоты, биоразлагаемые полимеры. 

В связи с этим работы в области глубокой переработки зерна на 

крахмал и крахмалопродукты являются перспективным направлением, 

стимулирующим развитие всего сельскохозяйственного производства. 

Отечественная отрасль глубокой переработки зерна продолжает 

стабильный рост. За последние годы значительно выросло 

производство модифицированных крахмалов и мальтодекстринов – в 

этих категориях продукции происходит импортозамещение. Следует 

отметить, что развитие отечественного производства глубокой 

переработки крахмалсодержащего сырья ведется с прицелом на 

экспортный потенциал. 

 
Наш журнал будет уделять особое 

внимание публикациям по разработке 

импортозамещающих высокотехнологичных 

видов модифицированных крахмалов, 

резистентных крахмалов, новых видов 

низкокалорийных сахаристых продуктов с 

пониженным гликемическим индексом, 

новых пребиотических продуктов на основе 

инулинсодержащего сырья, созданию новых 

белковых концентратов и композитов из 

зерновых и зернобобовых культур. Для 

публикации в нашем журнале более широко 

будут привлекаться зарубежные ученые и 

специалисты. 

Заместитель главного редактора 

Николай Дмитриевич  Лукин  
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УДК 664.788/577.15 
 

ФЕРМЕНТАТИВНАЯ МОДИФИКАЦИЯ ЗЕРНОВЫХ ОТРУБЕЙ  

КАК ЭТАП ГЛУБОКОЙ ПЕРЕРАБОТКИ 
 

Витол И.С., Мелешкина Е.П. 
 

Всероссийский научно-исследовательский институт зерна и продуктов  

его переработки – филиал «Федеральный научный центр пищевых систем им. В.М. Горбатова» 

Российской академии наук 

Аннотация. Представлен алгоритм действий по разработке ферментативной 

модификации зерновых отрубей на примере пшенично-льняных отрубей с использованием 

ферментных препаратов целлюлолитического и протеолитического действия. Изучена 

эффективность гидролиза биополимеров исследуемых отрубей под действием ферментных 

препаратов с различной специфичностью и композиций на их основе. Показана возможность 

глубокой деструкции белков вторичных продуктов переработки зерна; получения продуктов  

с различной степенью гидролиза, соотношением компонентов по молекулярной массе  

и различными функционально-технологическими свойствами, что позволит прогнозировать 

области их применения в продуктах питания. 

Ключевые слова: ферментные препараты, мультэнзимные композиции, пшеница, лен, 

двухкомпонентные отруби, ферментативная модификация. 

 

ENZYMATIVE MODIFICATION OF GRAIN BRAN  

AS A STAGE OF DEEP PROCESSING 
 

Vitol I.S., Meleshkina E.P. 
 

All-Russian Scientific and Research Institute for Grain and Products of its Processing – Branch 

of V.M. Gorbatov Federal Research Center for Food Systems, Russian Academy of Sciences 
 

Abstract. An algorithm of actions for the development of enzymatic modification of cereal 

bran is presented on the example of wheat-flax bran using enzyme preparations of cellulolytic and 

proteolytic action. The efficiency of hydrolysis of biopolymers of the studied bran under the action of 

enzyme preparations with different specificity and compositions based on them was studied. Possibility 

of deep destruction of proteins of secondary products of grain processing is shown; obtaining products 

with different degrees of hydrolysis, the ratio of components by molecular weight and various 

functional and technological properties, which will make it possible to predict the areas of their 

application in food products. 

Keywords: enzyme preparations, multi-enzyme compositions, wheat, flax, two-component 

bran, enzymatic modification. 
 

Введение. Использование ферментных препаратов (ФП) для решения различных 

технологических задач в пищевой промышленности в настоящее время является достаточно 

распространенным приемом [1-3]. Целью применения ФП при производстве продуктов 

питания, как известно, являются интенсификация биохимических процессов, лежащих в основе 

той или иной пищевой технологии, а также увеличение выхода продукта, улучшение его 

качественных характеристик [3]. 

В настоящее время интерес исследователей к ФП лежит еще в одной плоскости, а именно 

в использовании ФП, как инструментария для глубокой переработки растительного сырья,  

в частности зерновых и бобовых культур. 
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Глубокая переработка, в том числе и зернового сырья, одно из основных современных 

направлений развития зерновой отрасли. Ее основная задача заключается в выделении  

и эффективном использовании всех компонентов зерна. Это обеспечивает повышение степени 

и полноты переработки сельскохозяйственного сырья с более полным извлечение из него 

полезных компонентов и получение продукции с высокой добавленной стоимостью при 

обеспечении экологии производства. 

В основе предлагаемого нами подхода [1, 2] к глубокой переработке зернового сырья 

лежит разделение зерна на анатомические части. В результате такого разделения мы получаем 

различные фракции с определенным химическим и биохимическим составом, на основе 

которых могут формироваться: 

– во-первых: традиционные продукты, получаемые из различных частей эндосперма 

центральной, средней, периферийной, путем их смешивания в различных соотношениях. Это 

различные виды муки: хлебопекарная, кондитерская, макаронная и др. То есть продукты, 

которые могут быть использованы в пищевых отраслях по прямому назначению; 

– во-вторых: новые продукты, полученные из фракций, содержащих периферийные 

части зерновки (мука с высоким содержанием периферийных частей и отруби), которые лишь 

ограниченно могут быть использованы напрямую, и в большей степени служат сырьем для 

дальнейшей глубокой переработки. К таким новым продуктам следует отнести 

высокобелковую муку, растворимые и нерастворимые пищевые волокна, белковые 

гидролизаты, гидролизованные отруби. 

Сегодня уже не вызывает сомнения, что ферментативный способ модификации 

предпочтительнее физико-химической модификации, поскольку его преимуществом являются 

мягкие режимы проведения реакций, возможность регулирования степени гидролиза, 

определенная направленность и сохранение биологической ценности. В результате модификации 

биополимеров (белков, некрахмальных полисахаридов) зерновых и зернобобовых культур  

с использованием ферментных препаратов с различной специфичностью действия могут быть 

получены продукты, обладающие определенными, специфическими, в том числе  

и функциональными свойствами. А широкая сырьевая база зерновых и зернобобовых культур  

и побочных продуктов их переработки свидетельствует о возможности и необходимости  

их использования для создания продуктов, обладающих повышенной пищевой и биологической 

ценностью на основе использования направленного биокатализа. 

Цель исследования – разработка способов ферментативной модификации вторичных 

продуктов переработки зерна. 

Объекты и методы исследования. Объектом исследования служили пшенично-льняные 

отруби, полученные при совместном размоле зерносмеси, состоящей из 83% зерна пшеницы и 7% 

семян белого масличного льна; а также ФП целлюлолитического и протеолитического действия. 

Эффективность гидролиза оценивали по накоплению редуцирующих веществ (РВ) по методу 

Бертрана и растворимого белка по методу Лоури. Молекулярную массу продуктов протеолиза 

определяли с использованием гель-хроматографии на колонке с Toyopearl gel HW-55F [4]. 

Результаты и их обсуждение. Во ВНИИ зерна и продуктов его переработки активно 

изучается возможность использования микробных ФП, а также их композиций для 

ферментативной модификации биополимеров побочных (вторичных) продуктов мукомольного  

и крупяного производства. Это пшеничные, ржаные и тритикалевые отруби; отруби, полученные 

при совместном размоле композитных зерновых смесей (пшенично-тритикалевые, пшенично-

льняные); соевый шрот; продукты обрушения люпина, нута и др. [1, 2]. 
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Для проведения ферментативной трансформации разработан алгоритм действий, 

включающий следующие этапы: 

1. Подбор ферментных препаратов и изучение основных кинетических параметров при 

действии на зерновой субстрат; 

2. Создание мультэнзимных композиций; 

3. Проведение ферментативных реакций при оптимальных условиях, подобранных 

экспериментально; 

4. Характеристика продуктов протеолиза – по молекулярной массе и по функционально-

технологическим свойствам; 

5. Разработка способов биотехнологической (ферментативной) модификации 

зернопродуктов с использованием различных МЭК на основе проведенных комплексных 

экспериментальных исследований; 

6. Получение белковых гидролизатов, гидролизованных отрубей с различной степенью 

гидролиза белков и некрахмальных полисахаридов. 

В качестве примера ниже представлены результаты экспериментальных исследований 

ферментативной модификации пшенично-льняных отрубей с использованием композиций 

ферментных препаратов целлюлолитического и протеолитического действия. 

Пшенично-льняные отруби являются побочными (вторичными) продуктами совместной 

переработки зерна пшеницы и семян льна. Такая совместная переработка позволяет сохранить 

весь фитопотенциал семян льна, получить продукты с уникальным сбалансированным 

составом макро- и микронутриентов, в первую очередь, полиненесыщенных жирных (ПНЖК) 

кислот семейства ɷ-3 и ɷ-6, незаменимых аминокислот, а также наличием других не менее 

ценных компонентов – пищевых волокон, лигнанов, микроэлементов, жирорастворимых 

витаминов и др. 

На первом этапе изучали основные кинетические параметры ферментативных реакций, 

экспериментальные данные представлены в работе [1, 2]. 

Эффективность гидролиза оценивали по накоплению РВ и растворимого белка за 60 мин. 

Показано, что наибольшую эффективность проявляют ферментные препараты: Дистицим GL, 

Шеарзим 500 L увеличивает количество РВ в 2,5 и 3,3 раза, а растворимого белка в 5 и 8 раза 

соответственно; Вискоферм L, Вискозим L, Сахзайм Йилд и Целловиридин Г20Х увеличивает 

РВ в 2,0 - 2,2 раза, а растворимого белка в 3,3 - 4,2 раза соответственно. Отечественные 

ферментные препараты ООО «Микробиопром», при более высокой норме задачи, также 

эффективно гидролизуют некрахмальные полисахариды отрубей бинарной зерновой смеси на 

основе пшеницы и льна. Их активность снижается в ряду: Палпфор 2 – 

Пенициллопепсинксиланаза – Целлюлаза кл. 14, Целлюкласт 1,5L – Ксиланаза (рис. 1). 

 
Рисунок 1 – Накопление РВ (а) и растворимого белка (б) при гидролизе некрахмальных полисахаридов 

отрубей бинарной смеси пшеницы и льна ферментными препаратами целлюлолитического действия 
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На основе изучения эффективности отечественных и зарубежных ферментных препаратов 

целлюлолитического и протеолитического действия, с учетом оптимальных условий их действия  

(рН и температура) были разработаны и изучены следующие варианты МЭК: 

− МЭК-1: «Шеразим 500L» + «Протеаза GC-106» 

− МЭК-2: «Палпфор 2» + «Нейтраза 1,5 MG» 

− МЭК-3: «Вискоферм L» + «Дистицим Протацид Экстра» 

− МЭК-4: «Дистицим GL» + «Алкалаза FG» 

− МЭК-5: «Пенициллопепсинксиланаза» + «Нейтраза MG 1,5» 

− МЭК-6: «Целловиридин Г20Х» + «Нейтраза MG 1,5» 

− МЭК-7: «Целлюлаза кл.14» + «Акалаза FG». 

Выбор ферментных препаратов обусловлен различной специфичностью действия  

и примерно одинаковыми оптимумами действия. Оптимальные дозировки ФП и условия 

проведения ферментативных реакций были подобраны экспериментально и научно 

обоснованы (рис. 2). 

 

Рисунок 2 – Накопление РВ и растворимого белка при гидролизе некрахмальных полисахаридов 

отрубей бинарной смеси пшеницы и льна с использованием различных МЭК 
 

В табл. 1 представлены молекулярные массы продуктов протеолиза белков пшенично-

льняных отрубей, полученных с использованием различных МЭК. В качестве контроля 

использовали водный экстракт (гидромодуль 1:10) пшенично-льняных отрубей. 

Таблица 1 – Распределение продуктов протеолиза белков отрубей бинарной зерновой смеси по 

фракциям при гель-хроматографии на колонке с Toyopearl gel HW-55F 

Фракция 
Молекулярная 

масса, Дальтон 

% от общего количества 

Контроль МЭК 1 МЭК 2 МЭК 3 МЭК 4 МЭК 5 МЭК 6 МЭК 7 

I пик          

6 – 13 
≥ 700000 33,58 23,50 22,56 20,08 22,88 22,11 22,68 22,82 

II пик      

14 – 15 

450000 ÷ 

350000 
14,00 11,24 11,00 12,00 10,68 11,15 10,82 10,68 

III пик     

16 – 19 

300000 ÷ 

100000 
9,90 8,58 19,14 0 24,52 19,00 19,20 24,22 

IV пик     

20 – 22 
100000 ÷ 50000 10,15 0 22,00 0 19,02 22,18 22,00 19,60 

V пик      

23 – 26 
50000 ÷ 25000 11,72 9,80 3,00 16,08 2,05 3,05 3,10 2,00 

VI пик     

27 – 30 
25000 ÷ 1500 8,50 11,04 2,20 17,82 2,05 2,06 2,10 2,00 

VII пик    

31 – 36 
≤ 1000 12,15 35,82 20,10 34,02 18,80 20,05 20,10 18,68 
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При сравнении полученных данных с данными по соотношению продуктов протеолиза 

белков отрубей бинарной зерновой смеси с различной молекулярной массой при использовании 

только ферментных препаратов протеолитического действия [1], следует отметить, что это 

соотношение меняется незначительно, что может свидетельствовать о достаточно высокой 

специфичности протеиназ, входящих в состав исследуемых ферментных препаратов, которые 

гидролизуют белки по определенным пептидным связям. При этом пролеживается общая 

тенденция, связанная с тем, что во всех гидролизатах, полученных с использованием 

ферментных препаратов на основе бактериальных протеаз, преобладают высоко- и средне- 

молекулярные продукты протеолиза; а при использовании микробных ферментных препаратов 

грибных протеаз, преобладают низкомолекулярные пептиды и аминокислоты (табл. 1). 

Изучение функционально функционально-технологических характеристик получаемых 

структурно-модифицированных продуктов, показало, что выявленные различия 

функциональных свойств в исходных и модифицированных продуктах переработки зерна 

связаны, в первую очередь, условиями проведения ферментативной модификации (рН среды), 

составом и специфичностью действия ферментов, входящих в состав МЭК; получением 

продуктов разной степени гидролиза, и количеством высоко-, средне- и низкомолекулярных 

соединений; увеличением или снижением свободных полярных (заряженных) группировок, 

гидрофильных и/или гидрофобных групп, обеспечивающих взаимодействия с веществами 

разного типа. 

Выводы. Использование МЭК на основе целлюлолитических и протеолитических 

ферментных препаратов позволяет проводить глубокую деструкцию белков продуктов 

переработки зерна (бобов); получать продукты с различной степенью гидролиза  

и соотношением компонентов по молекулярной массе, что приводит к изменению исходных 

функционально-технологических свойств и позволит найти новые области ее применения  

в продуктах питания. Так, образцы, имеющие значения рН близкие к нейтральным 

(модифицированные с использованием МЭК-1) с учетом значений пенообразующей  

и жироэмульгирующей способностей могут быть использованы в пеноэмульсионных системах 

сдобных хлебобулочных изделиях, кексах, бисквитах. Образцы, имеющие кислые имеющие 

значения рН (модифицированные с использованием МЭК-2), с учетом их функциональных 

свойств могут применяться для обогащения фруктовых напитков, кисломолочных продуктов, 

салатных заправок, соусов и т. п. 

Литература. 1. Витол И.С. Структурно-модифицированные отруби – инновационный 

продукт глубокой переработки зерна // Пищевая промышленность. – 2022. – №5. – С.27–29. 

DOI:10.52653/PPI.2022.5.5.008 

2. Витол И.С., Мелешкина Е.П. Ферментные препараты в биотрансформации продуктов 

переработки зерновых и бобовых культур / в Сб. Материалов Международной научно-

практической конференции «Инновационные процессы в пищевых технологиях: наука  

и практика» посвященной 90-летию ВНИИЗ – филиала ФГБНУ «ФНЦ пищевых систем им. 

В.М. Горбатова» РАН, Москва, 19-20 февраля 2019 г. – М.: ВНИИЗ. – 2019. – С. 98 – 100. 

3. Толкачева А.А., Черенков Д.А., Корнеева О.С., Пономарев П.Г. Ферменты 

промышленного назначения – обзор рынка ферментных препаратов и перспективы его развития // 

Вестник ВГУИТ. – 2017. – Т. 79. – № 4. – С. 197 – 203. DOI:10.20914/2310-1202-2017-4-197-203 
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ОСОБЕННОСТИ КРАХМАЛОНАКОПЛЕНИЯ И РАЗМЕР КРАХМАЛЬНЫХ 

ГРАНУЛ НОВЫХ СОРТОВ КАРТОФЕЛЯ 
 

Митюшкин А.В., Журавлев А.А., Митюшкин Ал-р В., Гайзатулин А.С., Салюков С.С., 

Овечкин С.В., Семенов В.А., Симаков Е.А. 
 

Федеральное государственное бюджетное научное учреждение «Федеральный 

исследовательский центр картофеля имени А.Г. Лорха» 
 

Аннотация. В 2020-2022 гг. проведено оценка высококрахмалистых сортов картофеля 

по интенсивности накопления крахмала и размеру крахмальных гранул. Полевые  

и лабораторные исследования выполнены на экспериментальных базах «Пышлицы»  

и «Коренево» ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха (Московская область). В качестве исходного 

материала использовали шесть новых сортов картофеля среднераннего (Артур, Садон)  

и среднеспелого (Авангард, Восторг, Экстра, Синеглазка 2016) сроков созревания. Объект 

исследования – нативный крахмал, полученный по ГОСТ 7699-78 из клубней для определения 

размера крахмальных гранул безмикроскопным методом. Установлена вариабельность 

крахмалистости изученных сортов с учетом генотипических особенностей, сроков созревания 

и условий выращивания. Выявлены наиболее стабильные по уровню крахмалонакопления  

в клубнях сорта Артур, Восторг, Экстра и Синеглазка 2016. Различия в крахмалистости между 

средними и крупными клубнями одного и того же сорта более существенные в сравнении  

с различиями между средними и мелкими клубнями. В летней пробе по уровню 

крахмалистости клубней выделились сорта Экстра (20,0 %) и Восторг (19,2 %) в сравнении с 

сортом-стандартом Зарево (19,6 %), а также сорта Артур и Синеглазка 2016 с крахмалистостью 

18,6 и 18,5 % соответственно. При анализе высококрахмалистых сортов показано, что в 

составе крахмала наибольшее количество крахмальных гранул более 57 мкм содержится в 

клубнях сортов Экстра (60,8 %), Синеглазка 2016(60,5 %), Восторг (55,7 %) и Артур (56,3 %). 

Ключевые слова: картофель (S. tuberosum), сорт, крахмалистость, нативный крахмал, 

качество. 
 

FEATURES OF STARCH ACCUMULATION AND SIZE OF STARCH GRANULES  

OF NEW POTATO VARIETIES 
 

Mityushkin A.V., Zhuravlev A.A., Mityushkin Al-R. V., Gaizatullin A S., Salyukov S.S., 

Ovechkin S.V., Semenov V.A., Simakov E.A. 
 

Russian Potato Research Centre 
 

Abstract. In 2020-2022, high-starch potato varieties were evaluated by the intensity of starch 

accumulation and the size of starch granules. Field and laboratory studies were carried out at the 

experimental bases "Pyshlitsy" and "Korenevo" of the Federal Potato Research Center of named after 

A. G. Lorkh (Moscow region). Six new potato varieties of medium-early (Arthur, Sadon) and 

medium-ripe (Avangard, Vostorg, Extra, Sineglazka 2016) maturation dates were used as the starting 

material in the experiments. The object of the study is native starch obtained according to GOST 

7699-78 from tubers for determining the size of starch granules by a microscopic method. The 

variability of the starchiness of the studied varieties has been established, taking into account 

genotypic features, maturation periods and growing conditions. The most stable in terms of starch 

accumulation in tubers of the varieties Arthur, Vostorg, Extra and Sineglazka 2016 have been 

identified. The differences in starchiness between medium and large  tubers  of the  same  variety  are  
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more significant in comparison with the differences between medium and small tubers. In the summer 

sample, Extra (20.0 %) and Vostorg (19.2 %) varieties were distinguished by the level of starchiness of 

tubers in comparison with the standard variety Zarevo (19.6 %), as well as Arthur and Sineglazka 2016 

varieties with a starchiness of 18.6 and 18.5 %, respectively. When analyzing highly starchy varieties, it 

was shown that the starch contains the largest number of starch granules over 57 microns in the tubers of 

the varieties Extra (60.8 %), Sineglazka 2016 (60.5 %), Vostorg (55.7 %) and Arthur (56.3%). 

Keywords: potato (S. tuberosum), variety, starchiness, native starch, quality. 
 

Введение. В последние годы в России отмечается ежегодный рост импорта 

картофельного крахмала как в объеме, так и цене. Если в 2015 г объем импорта картофельного 

крахмала составлял 17,8 тыс. тонн, то в 2018 г – 19,8 тыс. тонн. Однако, согласно данных ФТС 

России, начиная с 2019 года происходит сокращение количества ввозимого крахмала до 14,3 

тыс. тонн, а в 2020 г – до 8,0 тыс. тонн при средней цене 804 $ за 1 тонну. В тоже время, 

наблюдается увеличение экспорта картофельного крахмала в Казахстан, Узбекистан  

и Таджикистан с 0,9 тыс. тонн в 2015 г до 2,6 тыс. тонн в 2020 г. 

Рентабельность крахмалоперерабатывающих предприятий обуславливается, прежде 

всего, содержанием крахмала в клубнях, оптимальный уровень которого должен быть не ниже 

17 %, в то время как крахмалистость сырья, используемого на переработку в последние годы, 

составляет 10-12 %. При этом, целенаправленное производство картофеля технических сортов 

для переработки на крахмал практически сведено к минимуму из-за потенциально высокой 

стоимости и слабой востребованности сырья существующими картофелеперерабатывающими 

предприятиями. Кроме того, снижение объемов производства картофельного крахмала 

обуславливается также отсутствием субсидирования крахмалопаточной продукции [1].  

При этом одним из основных показателей, определяющих качество картофельного крахмала 

является размер крахмальных гранул, зависящий от особенностей крахмалонакопления сортов, 

обуславливающих пригодность сырья для переработки. 

Цель исследований – сравнительное изучение интенсивности накопления крахмала 

 и размера крахмальных гранул высококрахмалистых сортов картофеля, наиболее пригодных  

в качестве сырья для переработки.  

Материал и методы исследований. Полевые и лабораторные исследования проведены в 

2020-2022 гг. на экспериментальных базах «Пышлицы» и «Коренево» ФИЦ картофеля имени  

А.Г. Лорха (Московская область). Исходным материалом для исследования служили шесть 

новых сортов картофеля селекции ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха среднераннего (Артур, 

Садон) и среднеспелого (Авангард, Восторг, Экстра, Синеглазка 2016) сроков созревания. 

Посадку клубней проводили во второй декаде мая клоновой сажалкой по схеме 75 х 30 см. 

Делянки 4 –х рядковые по 25 растений в рядке. Почва дерново-подзолистая связно-песчаная по 

гранулометрическому составу. Предшественник – ячмень, яровая пшеница. Минеральные 

удобрения в виде аммофоски вносили из расчета 700кг/га физической массы. Уборку проводили 

вручную во второй декаде сентября.  

В процессе вегетации в летней пробе (через 80 дней после посадки) анализировали 

интенсивность накопления крахмала в клубнях. Крахмалистость определяли по удельной массе, 

взвешивая по 5кг клубней крупного, среднего и мелкого размера на приборе PW-2050 Weigher. 

Нативный картофельный крахмал готовили по ГОСТ 7699-78 для определения размера 

крахмальных гранул безмикроскопным методом [2]. В зависимости от размера крахмальных 

гранул крахмал подразделяли на следующие фракции: I фракция – размер зерен 57 мкм и более;  
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II фракция – от 41 до 56 мкм; III фракция – от 31 до 40 мкм; IV фракция–30 мкм и менее. 

Статистическую обработку результатов исследования осуществляли с использованием 

современных компьютерных средств в соответствии с общепринятыми методиками. 

Результаты и обсуждение. Установлено, что варьирование признака крахмалистости 

отмечается в достаточно широких пределах в зависимости от генотипических особенностей 

высококрахмалистых сортов, сроков созревания и условий выращивания (табл. 1). 

Сравнительные испытания шести высококрахмалистых сортов относительно сорта – 

стандарта Зарево показали, что сорта Артур, Восторг, Экстра и Синеглазка 2016 оказались 

наиболее стабильными по уровню крахмалонакопления в клубнях. Метеорологические 

особенности вегетационных периодов оказывали существенное воздействие на накопление 

крахмала в клубнях этих сортов. Так, варьирование крахмалистости клубней у сорта Артур 

составило 2,6 %, Восторг – 2,3 %, Экстра – 3,3 % и Синеглазка 2016 – 1,8 %, а по уровню 

проявления признака они оставались высококрахмалистыми. 

Таблица 1 – Крахмалистость клубней сортов картофеля в различающихся условиях вегетации 

(послеуборочный период) 

Сорта Срок созревания 

Крахмалистость клубней, % Средняя 

крахмали-

стость, % 

Пределы 

варьирования, % 2020 г. 2021 г. 2022 г. 

Артур среднеранний 22,5 21,2 19,9 21,2 18,6-23,0 

Садон среднеранний 20,7 10,0 15,8 19,4 15,1-22,8 

Авангард среднеспелый 20,5 15,1 20,3 19,2 15,6-23,5 

Восторг среднеспелый 22,9 20,6 21,4 21,6 18,7-23,2 

Экстра среднеспелый 23,6 20,3 22,2 22,0 20,0-24,3 

Синеглазка 2016 среднеспелый 21,3 19,5 20,2 20,3 17,8-21,2 

Зарево (St) среднеспелый 23,2 20,8 21,9 21,9 19,0-24,0 
 

Неблагоприятные метеоусловия 2022 г. для синтеза и накопления крахмала в клубнях 

оказали более значительное влияние на сорта Садон и Авангард, которые по уровню 

крахмалонакопления соответствовали только классу среднекрахмалистых, так как 

крахмалистость клубней составила 15,8 и 15,1 % соответственно. Причем, различия между 

максимальным и минимальным накоплением крахмала у этих сортов составили 4,9 и 5,4 %,  

в то время как у других сортов они не превышали 4,1 (сорт Восторг)-4,5 % (сорт Экстра). 

Отклонения показателей крахмалистости сортов Садон и Авангард в отдельные годы 

испытания оказались более значительными, чем между максимальными и минимальными 

показателями признака.  

Важным обстоятельством для сортов картофеля пригодных к переработке на крахмал 

является существенное различие в накоплении крахмала не только в тканях одних и тех же 

клубней, но и от их размерных характеристик [3,4]. В нашем опыте изучены шесть 

высококрахмалистых сортов картофеля по содержанию крахмала в клубнях различного 

размера, отобранных в процессе уборки.  

Таблица 2 – Оценка сортов картофеля по крахмалистости клубней различного размера (2020 г.) 

Сорта Срок созревания 

Крахмалистость, % 

Мелких клубней 

(25-30мм) 

Средних клубней 

(40-50 мм) 

Крупных клубней 

(более 60 мм) 

Артур среднеранний 19,9 21,2 19,4 

Садон среднеранний 18,8 19,4 18,4 

Авангард среднеспелый 19,0 19,9 18,2 

Восторг среднеспелый 19,8 20,9 19,0 

Экстра среднеспелый 20,9 22,8 20,4 

Синеглазка 2016 среднеспелый 18,3 18,9 17,2 

Зарево (st) среднеспелый 20,3 22,2 19,8 
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Как следует из данных табл. 2, в каждом из шести высококрахмалистых сортов 

максимальным уровнем крахмалонакопления характеризовались клубни среднего размера,  

а более крупные и мелкие клубни имели меньшую крахмалистость. Причем, различия  

в крахмалистости между средними и крупными клубнями существенно выше (от 1,0% у сорта 

Садон до 2,4% у сорта Экстра и Зарево), чем между средними и мелкими клубнями (от 0,6% у 

сорта Садон до 1,9 % у сортов Экстра и Зарево). Эти данные свидетельствуют о необходимости 

объективного отбора проб при определении крахмалистости клубней оцениваемых сортов, так 

как использование крупных клубней может снизить показатель крахмалистости сортов более 

чем на 2,0% по сравнению с наиболее многочисленной фракцией средних клубней. Следует 

отметить, что в табл. 2 представлены пределы различий в уровне крахмалистости между 

средними и мелкими, а также средними и крупными клубнями по среднему значению 

клубневых проб. Минимальная разница между крахмалистостью мелких и средних клубней 

отмечена у сортов Садон и Синеглазка 2016 (по 0,6%), а максимальная – у сортов Экстра  

и Зарево (по 1,9%). Отсюда следует, что с увеличением крахмалистости сорта варьирование 

показателя признака у мелких и средних клубней возрастает. Высококрахмалистые сорта, как 

правило, отличаются мелкоклубневостью или отсутствием очень крупных клубней,  

а максимальные размеры крупных клубней специфичны для каждого сорта [5,6]. Поэтому 

средняя крахмалистость крупной фракции клубней сорта Артур (19,4%) соответствует уровню 

крахмалистости средних клубней сорта Садон (19,4%). В то же время, по средней 

крахмалистости крупных клубней сорт Артур превосходит по аналогичному показателю  

(19,0%) более высококрахмалистый сорт Восторг. Это связано, вероятно, с различиями в 

средней массе клубней, более низкой у сорта Артур (43,7 г) в сравнении с сортом Восторг  

(57,2 г). Важно отметить, что по результатам оценки сортов по уровню крахмалистости клубней 

различного размера установлена наиболее высокая крахмалистость у клубней средней фракции. 

В 2020-2021 гг. оценивали высококрахмалистые сорта по уровню крахмалонакопления в 

летней пробе клубней для выяснения возможности снизить негативное влияние погодных 

условий на показатели крахмалистости. 

Из данных табл. 3 следует, что в летней пробе высокими показателями крахмалистости 

(≥ 18%) отличались большинство изученных сортов картофеля. Сорт Экстра по уровню 

крахмалонакопления (20,0%) превосходил наиболее высококрахмалистый сорт-стандарт Зарево 

(19,6%), а сорт Восторг достигал практически такой же крахмалистости клубней  

(19,2%). У сортов Артур и Синеглазка 2016 крахмалистость составляла 18,6 и 18,5% 

соответственно, а сорта Садон и Авангард характеризовались средними показателями 

крахмалистости в летней пробе – 15,7 и 16,5%. 

Таблица 3 – Продуктивность сортов картофеля с интенсивным накоплением крахмала в клубнях 

Сорта Срок созревания 

Крахмалистость, % Урожай-

ность, 

г/куст 

в летней пробе при уборке 

2020 г. 2021 г. среднее 2020 г. 2021 г. среднее 

Артур среднеранний 19,2 18,1 18,6 21,0 19,4 20,2 870 

Садон среднеранний 16,4 15,0 15,7 20,0 15,6 17,8 980 

Авангард среднеспелый 17,0 15,9 16,5 20,3 16,1 18,2 910 

Восторг среднеспелый 19,8 18,5 19,2 21,2 20,2 20,7 850 

Экстра среднеспелый 20,8 19,2 20,0 22,0 20,0 21,0 720 

Синеглазка 2016 среднеспелый 18,9 18,0 18,5 20,0 19,3 19,7 690 

Зарево (St) среднеспелый 20,3 18,9 19,6 21,2 20,6 20,9 580 
 

Оценка сортов при уборке показала, что большинство из них незначительно увеличили 

крахмалистость клубней по сравнению с летней пробой. Так, крахмалистость клубней сортов 

Артур, Восторг, Экстра и  Синеглазка  2016  возросла  на  1,0-1,6 %,  в  то   время   как   сорта –  
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стандарта Зарево на 1,3%. Это характеризует способность этих сортов к интенсивному 

накоплению присущего им уровня крахмалистости клубней. У сортов Садон и Авангард 

отмечено более значительное повышение крахмалистости в конце вегетационного периода 

(1,7 и 2,0 % соответственно). Эти сорта сформировали наибольший урожай (980 и 910 г/куст) 

к моменту уборки, что вместе с повышенной крахмалистостью (17,8 и 18,2 %) клубней 

обуславливает их высокую пригодность к переработке на крахмал.  

Несмотря на значительную вариабельность крахмалистости клубней сортов в 

изменяющихся условиях выращивания, размер крахмальных гранул остается неизменным [7]. 

Проведенный анализ высококрахмалистых сортов картофеля показал, что сорта Экстра и 

Синеглазка 2016 с крахмалистостью клубней 22,0 и 20,3 % содержат в составе крахмала 

наибольшее количество крупных крахмальных гранул размером более 57 мкм (I фракция), 

достигающее уровня сорта-стандарта Зарево (61,0 %) (табл. 4). Сорта Артур и Восторг с 

крахмалистостью клубней 21,2-21,6 %, тем не менее, характеризовались несколько меньшим 

количеством крупных крахмальных зерен I-ой фракции (56,3 и 55,7 % соответственно). Сорт 

Авангард, проявивший крахмалонакопление на уровне 19,9 %, отличался несколько меньшим 

количеством крупных крахмальных гранул I-ой фракции (52,6 %). 

Таблица 4 – Характеристика высококрахмалистых сортов картофеля по размеру крахмальных гранул 

(2020 г.) 

Сорта Срок созревания Средняя крахмалистость, % 
Фракционный состав крахмала, % 

I II III IV 

Артур среднеранний 21,2 56,3 30,4 8,5 4,8 

Садон среднеранний 19,2 55,2 30,0 9,6 5,2 

Авангард среднеспелый 19,9 52,6 32,2 9,7 5,5 

Восторг среднеспелый 21,6 55,7 29,7 9,6 5,0 

Экстра среднеспелый 22,0 60,8 28,5 7,7 3,0 

Синеглазка 2016 среднеспелый 20,3 60,5 27,4 9,1 3,0 

Зарево (St) среднеспелый 21,9 61,0 27,5 8,7 2,8 
 

При этом содержание III и IV фракций в составе крахмала у сортов с высоким уровнем 

крахмалистости не зависело от показателя крахмалонакопления, что подтверждает 

закономерную связь содержания крахмала и крупности крахмальных гранул в клубнях сортов 

картофеля. 

Выводы. Сравнительные испытания шести высококрахмалистых сортов картофеля 

показали существенную вариабельность признака крахмалистости в зависимости от 

генотипических особенностей, сроков созревания и условий их выращивания. Наиболее 

стабильными по уровню крахмалонакопления в клубнях оказались сорта Артур, Восторг, 

Экстра и Синеглазка 2016. Различия в крахмалистости между средними и крупными клубнями 

одного и того же сорта более значительны по сравнению с различиями между средними и 

мелкими клубнями, что обуславливает необходимость отбора проб среди фракции средних 

клубней при определении содержания крахмала. 

При оценке высококрахмалистых сортов в летней пробе высокими показателями 

крахмалистости клубней (≥18 %) выделился сорт Экстра, по уровню крахмалонакопления 

(20,0 %) превосходящий сорт-стандарт Зарево (19,6 %) и сорт Восторг, обеспечивающий такой 

же уровень крахмалистости клубней (19,2 %). 

Проведенный анализ высококрахмалистых сортов показал, что сорта Экстра и 

Синеглазка 2016 с крахмалистостью клубней 22,0 и 20,3 % содержат в составе крахмала 

наибольшее количество крупных крахмальных гранул размером более 57 мкм, а сорта Артур 

и Восторг при крахмалистости 21,2-21,6 %-56,3 и 55,7 % соответственно. 
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научный центр пищевых систем им. В.М. Горбатова» Российской академии наук 
 

Аннотация. Многообразные модифицированные крахмалы различаются физико-

химическими свойствами и особенностями использования в кондитерской отрасли. 

Влагоудерживающие свойства крахмалов позволяют изготавливать кондитерские изделия с 

широким диапазоном физико-химических и органолептических характеристик. В настоящем 

исследовании оценено влияние влагоудерживающих свойств модифицированных крахмалов 

Е1412, Е1422, Е1442, Е1401 на сохранность кондитерских изделий на примерах сырцовых 

пряников с фруктовой начинкой и желейного мармелада. Образцы упаковывали в 

полипропиленовую пленку с толщиной 40 мкм и хранили в контролируемых климатических 

условиях. Определены значения массовой доли влаги, активности воды образцов в процессе 

хранения. Выявлен характер влияния модифицированных крахмалов на изотермы сорбции 

исследуемых образцов. Установлено, что 2 % модифицированного крахмала Е1412 в рецептурном 

составе мармелада приводит к характерному «сдвигу» изотермы, при котором даже незначительное 

увеличение массовой доли влаги приводит к значительному увеличению активности воды. 

Показано, что использование модифицированных крахмалов дает возможность управления 

сохранностью мармелада при хранении, и снизить потери влаги до 1,3 – 1,7 раз. 

Ключевые слова: модифицированные крахмалы, кондитерские изделия, хранение, 

влагоперенос, сохранность. 
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Abstract. A variety of modified starches differ in physical and chemical properties and 

features of use in the confectionery industry. The moisture-retaining properties of starches make it 

possible to produce confectionery products with a wide range of physicochemical and organoleptic 

characteristics. In this study, the influence of the water-retaining properties of modified starches 

E1412, 1422, 1442 on the safety of confectionery products was evaluated using raw gingerbread with 

fruit filling and jelly marmalade as examples. Samples were packed in 40 µm thick polypropylene 

film and stored under controlled climatic conditions. The values of the mass fraction of moisture, the 

water activity of the samples during storage were determined. The nature of the influence of modified 

starches on the sorption isotherms of the studied samples was revealed. It has been established that  

2 % of the modified E1412 starch in the marmalade recipe leads to a characteristic "shift" of the 

isotherm, in which even a slight increase in the mass fraction of moisture leads to a significant 

increase in water activity. It is shown that the use of modified starches makes it possible to control 

the safety of marmalade during storage, and reduce moisture loss up to 1.3 – 1.7 times. 

Keywords: modified starches, confectionery, storage, moisture transfer, preservation. 

 

Введение. Модифицированные крахмалы используются в кондитерской отрасли для 

создания структуры изделий и полуфабрикатов. Они оказывают значительное влияние на 

направление и скорость процессов влагопереноса при хранении многих наименований 

кондитерских изделий. 

Мармелад, восточные сладости, зефир отделочные полуфабрикаты и начинки для 

мучных кондитерских изделий содержат в своем составе до 2-3% модифицированного 

крахмала с различным химическим составом [1, 2].  

Многообразные модифицированные крахмалы различаются физико-химическими 

свойствами и особенностями использования в кондитерской отрасли. Модифицированные 

крахмалы, такие как дикрахмалфосфат (Е1412), ацетилированный дикрахмал адипат (Е1422), 

гидроксипропил дикрахмалфосфат (Е1442), крахмал, обработанный кислотой (Е1401), 

наиболее часто используются при изготовлении различных групп кондитерских изделий и 

полуфабрикатов [3-5]. 

Для сравнения влагоудерживающих и реологических характеристик 

модифицированного крахмала может быть использована характеристика прочности 10%-х 

гелей, находящаяся в диапазоне от 28 г/см2 до 72 г/см2. Такой диапазон свойств позволяет 

изготавливать кондитерские изделия с широким диапазоном физико-химических и 

органолептических характеристик [6-8]. 

Целью работы было оценить влияние влагоудерживающих свойств модифицированных 

крахмалов на сохранность кондитерских изделий на примерах сырцовых пряников с 

фруктовой начинкой и желейного мармелада. 

Объекты и методы исследования. Модифицированные крахмалы: дикрахмалфосфат 

(Е1412), ацетилированный дикрахмал адипат (Е1422), гидроксипропил дикрахмалфосфат 

(Е1442), обработанный кислотой (Е1401). Образцы сырцовых пряников с фруктовой 

начинкой, желейного и желейно-фруктового мармелада, упакованные в полипропиленовую 

пленку с толщиной 40 мкм, хранили в контролируемых климатических условиях при 

температурах 20 °С и 30 °С, относительной влажности окружающего воздуха 30 % и 40 %. 

Обсуждение результатов. Исследовано влияние модифицированных крахмалов в 

составе начинки на скорость процессов  влагопереноса  при  хранении  сырцовых  пряников  с  
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фруктовой начинкой. Массовая доля влаги на в течение двух месяцев хранения находилась в 

диапазоне от 10 % до 14 % для сырцовых пряников с начинками на основе модифицированных 

крахмалов Е1442, Е1422, Е1412 (рис. 1). 

 

Рисунок 1 – Массовая доля влаги выпеченного полуфабриката пряника с начинками на основе 

модифицированных крахмалов 
 

Поскольку зависимости изменения массовой доли влаги были схожими, то было 

целесообразно исследовать активность воды выпеченного полуфабриката пряников с 

фруктовой начинкой, изготовленных с различными наименованиями крахмала.  

Установлены изменения активности воды в процессе хранения пряников с начинками на 

основе различных модифицированных крахмалов (рис. 2).  

  
Рисунок 2 – Активность воды выпеченного полуфабриката пряника с начинками на основе 

модифицированных крахмалов 
 

Различные модификации модифицированных крахмалов оказывает влияние на скорость 

изменений активности воды частей изделий в результате процессов деградации крахмала 

мучных полуфабрикатов при хранении пряников.  

Известно, что увеличение активности воды оказывает благоприятное влияние на скорость 

микробиологических процессов в результате развития спор. Увеличение активности воды 

наблюдалось после 3-х недель хранения пряников. Наибольшая активность воды выявлена на 6-й 

неделе хранения пряников с начинкой на основе модифицированных крахмалов Е1412 и Е1442. 

Для пряника на основе модифицированных крахмалов Е1422 наибольшая активность 

воды выявлена позднее на 7-й неделе хранения. 

Пряники относятся к изделиям с промежуточной влажностью, для которых характерен 

высокий риск микробиологической порчи, плесневения. Поскольку для плесеней наиболее 

благоприятной является активность воды 0,70-0,80 и более, то необходимо контролировать их 

количество при хранении пряников. Содержанию плесеней может достигать количества 100 

КОЕ/г и более, что превышает требования Технического регламента ТР ТС 021/2011  

«О безопасности пищевой продукции» (не более 50 КОЕ/г).  

Потери влаги в начинке, изготовленной с Е1442 в 2,0-2,5 раза меньше, чем при 

использовании крахмалов Е1422, Е1412 (рис. 3). 
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Рисунок 3 – Массовая доля влаги и активность воды фруктовой начинки в процессе хранения пряника 

 

Использование модифицированных крахмалов позволяет значительно уменьшить 

активность воды фруктовой начинки пряников, приблизительно, до 0,73 – 0,77. 

Наличие фосфатных групп модифицированного крахмала обуславливает повышение 

влагоудерживающей способности начинок сырцовых пряников, характеризуемой 

коэффициентом диффузии, который для пряников на основе модифицированного крахмала Е1412 

составил 1,36×10-8 м2/с; на основе Е1422 – 1,14×10-8 м2/с; на основе E1442 – 1,10×10-8 м2/с.  

Наименьшие потери влаги при хранении сырцового пряника с начинкой достигнуты 

при использовании модифицированного крахмала E1442. 

Исследовано влияние свойств модифицированных крахмалов Е1442, Е1422, Е1412 на 

процессы влагопереноса при хранении желейного и желейно-фруктового мармелада для 

прогнозирования сохранности и оценки рисков процессов порчи. 

В течение 8 недель хранения активность воды желейно-фруктового мармелада, в том 

числе изготовленного с использованием модифицированных крахмалов, находилась в 

диапазоне 0,70–0,75 (рис. 4). 

  
Рисунок 4 – Активность воды желейного мармелада в процессе хранения при температуре 18 °С 

 

На 2-й неделе хранения при температуре 28 ̊ С и на 4-й неделе при 18˚С. на поверхности 

и стенках полипропиленовой упаковки мармелада, изготовленного с использованием 2% 

Е1422 и 2% Е1442, появились капли жидкости.  

При хранении желейно-фруктового мармелада массовая доля влаги за 8 недель 

хранения уменьшилась в изделиях без добавления крахмала от 22,0 % до 21,5 %; с 

добавлением 2 % модифицированного крахмала Е1412 – до 21,7 %; с добавлением 2 % Е1422 

– до 21,7 %; с добавлением 2 % Е1442 – до 21,4 % (рис. 5). 

При увеличении температуры хранения от 18 °С до 28 oС, массовая доля влаги образцов 

за 8 недель уменьшилась в желейно-фруктового мармеладе, изготовленном без крахмала от  

22,0 % до 20,9 %; с добавлением 2 % модифицированного крахмала Е1412 – до 21,6 %; 

с добавлением 2 % Е1422 – до 21,5 %; с добавлением 2 % Е1442 – до 21,2 %.  

При увеличении температуры хранения мармелада потери влаги увеличились  

в 2,0 – 2,5 раза. 
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18 °С                                                                                  28 °С 

Рисунок 5 – Массовая доля влаги желейно-фруктового мармелада в процессе хранения при разных 

температурах 
 

В кондитерских изделиях студнеобразной консистенции часть сахара связана со 

студнеобразователем, а другая часть находится в кристаллическом или аморфном состоянии. 

Связанные и свободные формы сахара находятся в равновесии и формируют фактическое 

значение активности воды.  

Переход сахара в процессе хранения изделий из аморфного состояния в 

кристаллическое, обусловленный химическим составом, является причиной характерных 

изменений формы изотермы (сдвиг изотермы). Разрыв изотермы сорбции обусловлен 

превращением растворенного сахара из аморфного в кристаллическое состояние.  

При увеличении активности воды мармелада выше 0,80 и массовой доли влаги более 

26 %, можно прогнозировать высокий риск микробиологической и органолептической порчи. 

Модифицированный крахмал в рецептурном составе желейного мармелада оказывает 

существенное влияние на скорость влагопереноса в процессе хранения изделий и позволяет 

получить изделия с заданными влагоудерживающими свойствами и сроком годности (рис. 6). 

Применение 2 % Е1401 (дикрахмалфосфат) при изготовлении желейного мармелада не 

приводит к «сдвигу» изотермы, что прогнозирует повышение сохранности при хранении.  

2 % модифицированного крахмала Е1412 в рецептурном составе мармелада приводит к 

характерному «сдвигу» изотермы, при котором даже небольшое увеличение массовой доли влаги 

приводит к значительному увеличению активности воды. Превращения сахара из аморфного в 

кристаллическое состояние увеличивает риск увлажнения поверхности и образования так 

называемой «корочки», обуславливающей значительные потери влаги при хранении.  

Таким образом, использование модифицированных крахмалов дает возможность 

управления сохранностью мармелада при хранении, потери влаги можно уменьшить до  

1,3 – 1,7 раз. 

  
                    Без крахмала                                  Е 1412 (2 %)                                    Е 1401 (2 %) 

Рисунок 6 – Влияние модифицированных крахмалов на изотерму сорбции 

Выводы. Полученные результаты способствуют формированию высоких физико-

химических, органолептических и реологических показателей и позволяют управлять сроками 

годности различных наименований кондитерских изделий. 
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СТАНДАРТИЗАЦИЯ В КРАХМАЛОПАТОЧНОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 
 

Пушкарь В.И., Глонина Г.А., Хорева Л.П., Кузина Л.Б. 
 

Всероссийский научно-исследовательский институт крахмала и переработки 

крахмалсодержащего сырья – филиал ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха» 
 

Аннотация. В статье отражена роль стандартизации в крахмалопаточной 

промышленности. Разработка стандартов является заключительным этапом проведения научно-

исследовательских работ по разработке технологий на новые виды продукции. Стандарты 

регламентируют качество и безопасность продукции отрасли. Стандарты разрабатываются в 

соответствии с Программой национальной стандартизации на основании заявок, которые ТК 

250 представляет в Росстандарт для размещения во ФГИС «Береста». В заявках обосновывается 

необходимость включения разработки стандарта в Программу национальной стандартизации 

(ПНС). Описаны основные стадии разработки национальных и межгосударственных 

стандартов: 1 стадия – разработка проекта стандарта (1 редакция); 2 стадия – разработка проекта 

стандарта (окончательная редакция); 3 стадия – принятие, утверждение и регистрация 

стандарта. На базе ВНИИК - филиала ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха» создан 

технический комитет по стандартизации ТК 250 «Крахмалопродукты и картофелепродукты». 

ТК 250 участвует с правом голосования в международном техническом комитете ИСО/ТК 93 

«Крахмал (включая производные и побочные крахмалопродукты)». За 2020-2023 гг. было 

пересмотрено 19 международных стандартов. 
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промышленность, продукция крахмалопаточной отрасли, импортозамещение, технические 
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STANDARDIZATION IN STARCH INDUSTRY 
 

Pushkar V.I., Glonina G.A., Horeva L.P., Kuzina L.B. 
 

All-Russian Research Institute of Starch and Starch-containing Raw Materials Processing – 

Branch of Russian Potato Research Centre 
 

Annotation. Abstract. The article reflects the role of standardization in starch industry.  

The development of standards is the final stage in research works on technology development for 

new types of products. Standards regulate the quality and safety of industry products. Standards are 

developed in accordance with the National Standardization Program on the basis of the applications, 

which TC 250 submits to Rosstandart for placement in the FSIS «Beresta». The Applications justify 

the need for including a standard development in the National Standardization Program (NSP).  

The main development stages of national and interstate standards are described: Stage 1 - draft 

standard development (1st edition); Stage 2 – draft standard development (final edition); Stage 3 – 

standard adoption, approval and registration. The technical committee on TC 250 «Starch and potato 

products» standardization was created on the basis of ARRISP – Branch of Russian Potato Research 

Centre. TC 250 participates with the voting rights in the international technical committee ISO/TC 

93 «Starch (including derivatives and starch by-products)». The 19 international standards were 

revised in 2020 – 23. 

Keywords: standardization, regulatory documents, starch industry, starch industry products, 

import substitution, technical regulations. 

 

Введение. Стандартизация в крахмалопаточной промышленности основывается на 

объединённых достижениях науки, техники и передового опыта и определяет основу не только 

настоящего, но и будущего развития и осуществляется неразрывно с прогрессом. 

Целями и направлениями стандартизации являются: 

− установление требований к качеству готовой продукции на основе стандартизации, 

её качественных характеристик, а также характеристик сырья и материалов; 

− разработка и установление единой системы показателей качества продукции, методов 

и средств контроля; 

− обеспечение единства достоверности измерений. 

Разработка стандартов является заключительным этапом проведения научно-

исследовательских работ (НИР), осуществляемых специалистами подразделений института. 

В крахмалопаточной промышленности на базе ВНИИК - филиала ФГБНУ «ФИЦ 

картофеля имени А.Г. Лорха» создан технический комитет по стандартизации ТК 250 

«Крахмалопродукты и картофелепродукты» (рис. 1). Приказ Росстандарта № 1196 от 5 июня 

2017 года. 

В состав ТК 250 включены представители государственных организаций РФ: 

Росстандарт, Роспотребнадзор, Минсельхоз России и изготовители крахмалопаточной 

продукции: «Союзкрахмал», ООО «Нью Био», ООО «ПромБит», АО «Био Тех Росва»,  

ООО «Звягинский крахмальный завод», ООО «Астон-Крахмало-Продукты», ООО «Амилко», 

ООО «Рустарк», ООО «Каргилл», ОАО Хоботовское предприятие «Крахмалопродукт», ОАО 

«Чаплыгинский крахмальный завод». 
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Рисунок 1 – Члены ТК 250 от ВНИИК: председатель Лукин Н.Д., ответственный секретарь 

Пушкарь В.И., рабочая группа – Хорева Л.П. и Глонина Г.А. 
 

ТК 250 несёт ответственность за качество и сроки разрабатываемых проектов 

стандартов в соответствии с действующим законодательством и заключенными договорами 

на проведение этих работ. 

ТК 250 участвует в работе международных технических подкомитетов 

ИСО ТК 34/ПК 9 «Микробиология», ИСО ТК 34/ПК 10 «Корма для животных», 

ИСО ТК/34 ПК 17 «Системы менеджмента пищевой безопасностью» в международном 

техническом комитете ИСО/ТК 93 «Крахмал (включая производные и побочные 

крахмалопродукты)». 

Стандарты разрабатываются в соответствии с Программой национальной 

стандартизации. Заявки на разработку стандартов размещаются во ФГИС «БЕРЕСТА».  

В заявках обосновывается необходимость работы над стандартом. 

Основные стадии разработки национальных и межгосударственных стандартов 

представлены на рис. 2. 

 
Рисунок 2 – Структура разработки стандартов комитетом ТК 250 

 

В зависимости от назначения и содержания стандарты делятся на следующие виды: 

1 – стандарты на продукцию; 

2 – стандарты на методы контроля; 

3 – стандарты на термины и определения.  

Стандарты на продукцию являются завершающим этапом научных исследований, 

осуществляемых подразделениями института (отделами, лабораториями). При разработке 

технологий на новые виды продукции позволяют обеспечить их внедрение в 

промышленность. Они устанавливают требования к качеству продукции (органолептические 

и физико-химические показатели). 



«Крахмал и его производные» №1(3)/2024 
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

25 

Требования к безопасности продукции регламентируются: 

1. Техническими регламентами Таможенного союза: ТР ТС 021/2011 [1],  

ТР ТС 029/2012 [2], ТР ТС 022/2011 [3], ТР ТС 005/2011 [4]. 

2. Сборник ФАО/ВОЗ со сведениями о предельно допустимых концентрациях 

функциональных групп модифицированных крахмалов, методами их контроля и безопасности,  

2022 (Specifications Monograph prepared by the meeting of the Joint FAO/WHO Expert Committee 

on Food Additives (JECFA), 92nd Meeting 2021) [5]. 

3. Общий стандарт Кодекса на пищевые добавки «Кодекс Алиментариус» (GSFA, Codex 

STAN 192-1995) устанавливает условия, при которых разрешенные пищевые добавки могут 

использоваться во всех пищевых продуктах, независимо от того, были ли они ранее 

стандартизированы Кодексом (Последняя редакция – 2021 год, объем – 506 стр.) [6]. 

4. СанПиН 2.3.2 1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых добавок. 

Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы» [7]. 

Оформление и утверждение осуществляется в соответствии с требованиями  

ГОСТ 1.2-2020 [8] и 1.5-2012 [9]. 

Стандарты на методы контроля устанавливают методы одного определённого 

показателя, характеризующего группу продукции. 

В настоящее время усилены требования к методикам испытаний качества продукции. 

Они обязательно должны быть аттестованы с присвоением номера регистрации. 

Стандарт на термины – это стандарт, устанавливающий термины, к которым даны 

определения, содержащие необходимые и достаточные признаки понятия. 

При разработке технологий на новые виды продукции появляются новые названия видов 

продукции, а также новые технологические процессы, для которых должны быть определены 

новые термины. С целью обеспечения единообразия терминов внутри страны, а также на 

межгосударственном уровне разрабатываются национальные и межгосударственные стандарты. 

За последние три года разработано четыре национальных стандарта, предлагаемые для 

рассмотрения комитетом ТК 93 ИСО в качестве международных стандартов: 

1. ГОСТ Р 70129-2022 «Крахмал экструзионный. Технические условия» распространяется 

на экструзионный кукурузный, картофельный, пшеничный, гороховый и тапиоковый крахмалы, 

получаемые путём экструдирования, который применяют в пищевой промышленности (в 

качестве стабилизатора, загустителя, эмульгатора) и для технических целей [10]. 

2. ГОСТ Р 70147-2022 «Зародыш кукурузный мокрого помола. Технические условия», 

который является побочным продуктом переработки на крахмал кукурузного зерна. 

Предназначается для производства кукурузного масла, а также является ценным кормовым 

продуктом. Применяется в качестве добавки при составлении кормовых рационов для 

сельскохозяйственных животных, птицы и рыб [11]. 

3. ГОСТ Р 70295-2022 «Глюкоза кристаллическая. Технические условия». Применяется 

в различных отраслях пищевой, медицинской промышленности, ветеринарии, а также для 

технических целей [12]. 

4. ГОСТ Р 70853-2023 «Крахмал гороховый. Технические условия». Применяется в 

пищевой промышленности и для технических целей [13].  

В связи с резким сокращением импортных поставок модифицированных крахмалов из-

за введения санкций возник дефицит у предприятий пищевой промышленности, 

использующих этот вид продукции. Для устранения этого дефицита перед крахмалопаточной 

промышленностью встала задача увеличения объёмов производства на отечественных 
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предприятиях традиционных видов модифицированных крахмалов, а также разработка 

нормативных документов на новые виды продукции.  

Таблица 1 – Национальные стандарты модифицированных крахмалов Комитета ТК 250  
Расщепленные крахмалы Набухающие крахмалы Эфиры крахмала Сшитые крахмалы 

Гидролизованные кислотами 

и ферментами 

ГОСТ 32034-2013 

«Гидролизаты крахмала. 

Технические условия» 

Экструзионные 

ГОСТ Р 70129-2022 

«Крахмал 

экструзионный. 

Технические условия» 

Карбоксиметиловые 

Катионные 

ГОСТ Р 56095-2014 

«Крахмал катионный. 

Технические условия» 

Хлорокисью фосфора 

Окисленные 

ГОСТ Р 54647-2011 

«Крахмал окисленный 

желирующий. Технические 

условия» 

Вальцевой сушки 

Фосфатные 

ГОСТ 55297-2012 

«Крахмал фосфатный. 

Технические условия» 

Ацетатные 

Триметафосфатом 

натрия 

Декстрины 

ГОСТ 6034-2014 

«Декстрины» 

 

Октенилянтарные 

Окси-

пропилированные 

Адипиновой кислотой 

Классификация модифицированных крахмалов 

по Коду Е в системе «CODEX ALIMENTARIUS 

Е 1400, Е1401, Е1404, Е1405  

Е 1410, Е1411, 

Е 1420, Е 1421, Е1422, 

Е 1423 

Е 1440, Е 1443, Е1450, 

Е1451, Е 1452 

Е1412, Е1413, Е1414 

 

 Поэтому актуальной является разработка проекта нового национального стандарта на 

модифицированный крахмал дикрахмалфосфат ацетилированный (пищевая добавка Е 1414), 

который широко используется в молочной промышленности (производство творожных сыров, 

творожных продуктов для сочников, йогуртов); в кондитерской промышленности 

(кондитерский крем, фруктово-ягодные начинки); в мясной промышленности (мясные 

деликатесы); в консервной промышленности, в производстве замороженных полуфабрикатов. 

Как видно из перечня национальных стандартов (табл. 1), существует еще одна 

проблема – нехватка нормативной документации, регламентирующей деятельность, выпуск и 

контроль качества продукции крахмалопаточной отрасли, происходит устаревание 

имеющихся национальных стандартов. Поэтому институт активно занимается разработкой и 

национализацией уже принятых на международном уровне стандартов по сахаристым 

крахмалопродуктам (табл.2). 
 

Таблица 2 – Национальные и международные стандарты на сахаристые крахмалопродукты 

Стандартизация продуктов гидролиза и биоконверсии крахмала (сахаристых крахмалопродуктов) 

Низкоосахаренные 

глюкозные сиропы 

Высокоосахаренные 

глюкозные сиропы 

Порошкообразные 

сахаристые продукты 

ГОСТ 33917-2016 

«Патока крахмальная. 

Общие технические 

условия» 

ГОСТ Р 55316-2012 

«Патока мальтозная 

солодовая. Технические 

условия» 

ISO 1743:1982 

ISO 5377: 1981 

ISO 10504: 2013 

Глюкозно-фруктозный 

сироп 

ГФС-42 

 

 

Высокофруктозный сироп  

ГФС-55 

ИСО 24683:2022 

ИСО 10504:2013 

ГОСТ Р 70295-2022 «Глюкоза 

кристаллическая. 

Технические условия» 

гидратная 

ангидридная 

ГОСТ 34274-2017 

«Мальтодекстрины. 

Технические условия» 

Глюкоза гранулированная 

 

Россия является членом технического комитета ИСО ТК 93 «Крахмал (включая 

производные и побочные продукты крахмалопродукты)». Все страны (рис. 3), которые входят 

в состав этого комитета в виде полноправных членов,   имеют  право  голоса  и  формирования  
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экспертных групп для работы по корректированию стандартов или Р-члены, список стран-

наблюдателей, или О-членов, включает 28 стран [14]. Р-члены, представленные 10 странами, 

обязаны активно участвовать в работе комитета, не пропускать ни одного голосования и 

национализировать международные стандарты в своих странах, чтобы сохранить возможность 

быть полноправным членом.  

10 стран с правом голоса: 

1) Китайская народная республика (SAC) 

2) Венгрия (MSZT), 

3) Индия (BIS), 

4) Иран исламская республика INSO), 

5) Ямайка (BSJ), 

6) Республика Корея (KATS), 

7) Нигерия (SLEEP), 

8) Российская Федерация (GOST R), 

9) Сент-Люсия (SLBS), 

10) Шри-Ланка (SLSI).  

Рисунок 3 – Список Стран Членов ИСО/ТК 93 и их географическое распределение 

Рабочая группа международного комитета (рис. 4) представлена секретариатом комитета 

Ямайки «Bureau of Standards Jamaica» (BSJ), расположенного в г. Кингстон. 

 

Рисунок 4 – ИСО ТК 93: председатель комитета, менеджер BSJ – профессор Райли Данкли, 

Ответственный секретарь, директор BSJ – Джулия Боннер Доуетт,  

менеджер комитета – Эйприл Фаррел  
 

От Российской Федерации в Глобальной директории ИСО с правом голосования по 

документам ISO/TC 93 и ISO/TC 93/WG 9 зарегистрирован ВНИИК в составе рабочей группы, 

представленной на рис. 5.  

    
Рисунок 5 – Члены рабочей группы ИСО ТК 93: от Росстандарта – начальник отдела 

взаимодействия с ИСО, администратор ГОСТ Р Дерябина А.В.; от ВНИИК научный руководитель,  

чл. корр. РАН, д.т.н. Андреев Н.Р., зав. лабораторией технологии модификации крахмала 

Кузина Л.Б., зав. отделом переработки крахмалсодержащего сырья, к.т.н. Гольдштейн В.Г. 
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Рассмотрение новых международных стандартов и пересмотр действующих 

устаревших проводится в цикле, включающего 7 стадий: 

1 стадия – «00» Предварительная – вынесение на пересмотр, 

2 стадия – «10» Предложения – сбор комментариев стран с правом голоса, 

3 стадия – «20» Подготовительная – регистрация проекта в рабочей программе TC/SC, 

одобрение перевода в проект комитета, 

4 стадия – «30» Комитетная – регистрация проекта комитета (CD), одобрение перевода 

в проект международного стандарта (DIS), 

5 стадия – «40» Аналитическая – регистрация DIS, рассылка полного отчета по 

документу, одобрение перевода в окончательный проект международного стандарта (FDIS), 

6 стадия – «50» Стадия одобрения – окончательный текст стандарта утвержден или 

проект FDIS зарегистрирован в системе для его официального утверждения, 

7 стадия – «60» Публикация международного стандарта. 

Деятельность по работе с международными стандартами с целью пересмотра и 

внесения изменений регламентируется в России следующими документами: 

− ГОСТ Р 57564-2017 «Организация и проведение работ по международной 

стандартизации в Российской Федерации» [15], 

− Р 1323565.1.001-2017 «Система электронного голосования ИСО. Виды, назначение и 

порядок использования подсистем электронного голосования ИСО» [16]. 

Голосование за внесение изменений, пересмотр, вынесение замечаний и их публикация 

происходит в специальной системе «ISO Portal» [17] (рис. 6).  

 
Рисунок 6 – Фрагмент формы для пересмотра международных стандартов 

 

После сбора и подсчета голосов и комментариев принимается решение об организации 

еще одного совещания или перевода статуса документа на следующий уровень пересмотра. 

По состоянию с 1958 и на начало 2024 года, комитетом опубликовано 28 

международных стандарта. В них произведены введение терминологии, методов отбора проб, 

методов анализа и экспертизы крахмала и его побочных продуктов, в том числе продуктов 

гидролиза и декстринов. 
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За последние три года пересмотрено без значительных изменений 17 международных 

стандартов, критически изменено и учреждено 2 нормативных документа, 6 находятся на 

пересмотре и в разработке. 

В табл. 3 представлен перечень стандартов комитета, отмечены пересмотренные 

международные стандарты, национальные нормативные документы гармонизированные и 

включающие идентичные методы испытаний крахмалов.  

Таблица 3 – Сведения о международных стандартах комитета ТК 93, их гармонизации и 

соответствии ГОСТ 
№ ИСО Название и краткое описание Сведения о гармонизации с ГОСТ 

Пересмотренные без критических изменений 

1 ИСО 

1666:1996  

«Определение содержания влаги. Метод сушки в 

вакуумном шкафу» – в документе приведен метод 

определения содержания влаги в нативном или 

модифицированном крахмале с использованием 

вакуумного шкафа, сушкой при температуре 130 

°С и атмосферном давлении [18] 

Гармонизирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46], 

ГОСТ Р 55802-2013 «Крахмал. 

Методы определения влаги» [47], 

ГОСТ 6034-2014 «Декстрины. 

Технические условия» [48] 

2 ИСО 

1741:1980 

«Декстроза. Определение потери массы при 

сушке. Метод вакуумной печи» – описывает 

метод применимый к безводному продукту и к 

моногидрату. Он заключается в сушке образца 

при температуре 100 °С и давлении не более 135 

мбар [19] 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ Р 50547-93 «Глюкоза. 

Определение потери массы при 

высушивании. Метод с применением 

сушильного вакуумного шкафа» [49] 

3 ИСО 

1742:1980 

«Глюкозные сиропы. Определение сухого вещества. 

Метод вакуумной печи» – представлен метод, 

который заключается в сушке навески, 

разбавленной водой и смешанной с кизельгуром, 

при температуре 70 °С и давлении не более 34 мбар. 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ Р 55316-2012 «Патока 

мальтозная солодовая. Технические 

условия» [50] 

4 ИСО 

3593:1981 

«Крахмал. Определение золы» – в стандарте 

описывается метод сжигания пробы при 

температуре 900 °С до полного исчезновения 

углерода в остатке. 

Гармонизирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46] 

5 ИСО 

3947:1977 

«Крахмалы нативные или модифицированные. 

Определение общего содержания жира» –. Метод 

применяется для содержаний жира менее 1,5 % 

(м/м) [22]. 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46] 

6 ИСО 

5377:1981 

«Продукты гидролиза крахмала. Определение 

восстанавливающей способности и декстрозного 

эвивалента. Метод непрерывного титрования 

Лейна и Эйнона – [23]. 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ 33917-2016 «Патока крахмальная. 

Общие технические условия» [51] 

7 ИСО 

5381:1983 

«Продукты гидролиза крахмала. Определение 

содержания воды. Модифицированный метод 

Карла Фишера» – стандарт описывает метод, 

основанный на реакции раствора йода, диоксида 

серы, пиридина и 2-метоксиэтанола с водой, [24] 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ Р 50548-93 

«Продукты гидролиза крахмала. 

Определение содержания воды. [52] 

8 ИСО 

5809:1982 

«Крахмалы и производные продукты. 

Определение сульфатной золы» – метод сжигания 

пробы в присутствии серной кислоты при 

температуре 525 ± 25 °С. [25]. 

Гармонизирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46] 

9 ИСО 

5810:1982 

«Крахмалы и производные продукты. 

Определение содержания хлоридов. 

Потенциометрический метод» [26]. 

Гармонизирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46] 

10 ИСО 

11213:1995 

«Модифицированный крахмал. Определение 

содержания ацетила. Ферментативный метод» и 

кофермента А (КоА) в ацетил-КоА. Методы 

подходят для определения содержания ацетила до 

2 % (м/м) [27]. 

Не гармонизирован, 

частично соответствует 

разрабатываемому ГОСТ Р 

«Дикрахмалфосфат ацетилированный. 

Технические условия». 
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11 ИСО 

11543:2000 

«Модифицированный крахмал. Определение 

содержания гидроксипропила. Метод с 

использованием спектрометрии протонного 

ядерного магнитного резонанса (ЯМР)» – метод 

применяется для оксипропилированных 

крахмалов, в том числе пищевых добавок Е 1440 

и Е 1442 [28]. 

Не гармонизирован, 

не национализирован, используется в 

фармакопее ОФС.1.2.1.1.0007.15 [53] 

и, частично, соответствует ГОСТ 

31757-2012 «Масла растительные, 

жиры животные и продукты их 

переработки. [54] 

12 ИСО 

5379:2013 

«Крахмалы и производные продукты. Определение 

содержания диоксида серы. Ацидиметрический 

метод и нефелометрический метод» [29]. 

Гармонизирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46] 

13 ИСО 11212-

4:1997 

«Крахмал и продукты его переработки. 

Содержание тяжелых металлов. Часть 4: 

Определение содержания кадмия методом 

атомно-абсорбционной спектрометрии с 

электротермическим распылением» [30]. 

Не гармонизирован, 

частично соответствует ГОСТ 30178-

96 «Сырье и продукты пищевые. 

Атомно-абсорбционный метод [55] 

14 ИСО 

11214:1996 

«Модифицированный крахмал. Определение 

содержания карбоксильных групп в окисленном 

крахмале» [31]. 

Не гармонизирован, 

не национализирован 

15 ИСО 

11215:1998 

«Модифицированный крахмал. Определение 

содержания адипиновой кислоты в адипатах 

ацетилированного дикрахмала. 

Газохроматографический метод» [32]. 

Не гармонизирован, 

не национализирован 

16 ИСО 

11216:1998 

«Модифицированный крахмал. Определение 

содержания карбоксиметильных групп в 

карбоксиметилкрахмале» [33]. 

Не гармонизирован, 

не национализирован 

17 ИСО 11212-

1:1997 

«Крахмал и продукты его переработки. 

Содержание тяжелых металлов. Часть 1. 

Определение содержания мышьяка методом 

атомно-абсорбционной спектрометрии» [34]. 

ГОСТ Р 51766-2001 «Сырье и 

продукты пищевые. Атомно-

абсорбционный метод определения 

мышьяка» [56] 

Измененные и заново принятые международные стандарты 

18 ИСО 

24683:2022 

«Сироп с высоким содержанием фруктозы 

(Высокофруктозный сироп) – Технические 

характеристики и методы испытаний» [35]. 

Не гармонизирован, 

не национализирован 

19 ИСО 

8355:2023 

«Ацетаты крахмала. Технические характеристики 

и методы испытаний» – в этом документе указаны 

физические, химические и микробиологические 

требования, методы испытаний ацетатов 

крахмала [36]. 

Не гармонизирован, 

частично соответствует 

разрабатываемому ГОСТ Р 

«Дикрахмалфосфат ацетилированный. 

Технические условия». 

Международные стандарты, находящиеся на пересмотре или на стадии разработки 

20 ИСО 

(проект) 

25136 

«Модифицированный крахмал. Определение 

содержания гидроксипропила. 

Спектрофотометрический метод» [37]. 

Не гармонизирован, 

не национализирован 

21 ИСО 

1743:1982 

«Глюкозные сиропы. Определение содержания 

сухого вещества. Метод показателя преломления» 

–Метод также применим к сиропу, содержащему 

фруктозу [38]. 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ Р 50546-1993 «Сироп из 

глюкозы. Рефрактометрический 

метод» [57], 

22 ИСО 

5378:1978 

«Крахмалы и производные продукты. Определение 

содержания азота по методу Кьельдаля. 

Спектрофотометрический метод» – [39]. 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46] 

23 ИСО 

10504:2013 

«Производные крахмала. Определение состава 

сиропов глюкозы, сиропов фруктозы и сиропов 

гидрогенизированной глюкозы. Метод с 

использованием высокоэффективной жидкостной 

хроматографии» [40]. 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ 33917-2016 «Патока 

крахмальная. Общие технические 

условия» [51] 

24 ИСО 

10520:1997 

«Нативный крахмал. Определение содержания 

крахмала. Поляриметрический метод Эверса» [41]. 

аналогичный метод представлен в 

ГОСТ 10845-1998 «Зерно и продукты 

его переработки. Метод определения 

крахмала» [58] 
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25 ИСО/КД 

21921 

«Окисленный крахмал. Технические 

характеристики и методы испытаний» – [42]. 

ГОСТ Р 54647-2011 «Крахмал 

окисленный желирующий. 

Технические условия» [59], 

26 ИСО 

1227:1979 

«Крахмал, включая производные и побочные 

продукты – Словарь» [43]. 

ГОСТ 33782-2016 «Добавки пищевые. 

Стабилизаторы пищевые продуктов. 

Термины и определения» [61] 

27 ИСО 

3188:1978 

«Крахмалы и производные продукты. 

Определение содержания азота по методу 

Къельдаля. Титриметрический метод» [44]. 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46] 

28 ИСО 

3946:1982 

«Крахмалы и производные продукты. 

Определение общего содержания фосфора. 

Спектрофотометрический метод» [45]. 

Гармонизирован, 

национализирован, 

ГОСТ 7698-93 «Крахмал. Правила 

приемки и методы анализа» [46] 
 

Исходя из представленных сведений о национализации и гармонизации стандартов, 

необходимо переработать ГОСТ 32902-2014 и ИСО 1227:1979 с использованием новых 

терминов и определений, которые представлены в Сборнике пищевых добавок ФАО ВОЗ 2022 

и нового понятийного аппарата отрасли – степень резистентности крахмала (резистентная 

фракция крахмала), продукты биоконверсии крахмала, биоконверсия крахмала, растворимое 

кукурузное волокно и пр. При изучении представленных стандартов, выявлено, что некоторые 

термины уже устарели, в следствии усовершенствования технологий и введения новой 

методологической оценке качества модифицированных крахмалов, например, 

дикрахмаладипата ацетилированного (Е 1422) – остаточные и связные адипаты определяют с 

помощью ИСО 11215:1998, методом газовой хроматографии. При этом не существует 

национального стандарта на этот вид модификации, как и на дикрахмалфосфат 

оксипропилированный (Е 1442), эфира крахмала и алюминиевой соли октенилянтарной 

кислоты (Е 1452). 

В настоящее время рабочей группой комитета ТК 93 пересматривается стандарт ISO/WD 

21921 «Oxidized Starch – Specifications and Test methods» [42], документ находится в 

подготовительной стадии, текст в виде «рабочей редакции». Назначены эксперты, в период с 

сентября 2023 г. по настоящее время проведено 3 совещания, в результате которых были 

изменены пороги безопасности (массовая доля золы, микробиологические показатели, тяжелые 

металлы и радионуклиды) и остаточных функциональных реагентов (массовая доля 

карбоксильных групп), отдельно выделены пищевые крахмалы, показатели массовой доли 

влаги и SO2 разделены по ботаническому происхождению. 
 

Выводы. Все страны, которые входят в состав комитета ИСО/ТК 93 в виде 

полноправных членов, имеют право голоса и формирования экспертных групп для работы по 

корректированию стандартов. Они обязаны национализировать международные стандарты в 

своих странах, чтобы сохранить возможность быть активным членом комитета.  

ВНИИК, как институт и член комитета ТК 93, является основным исполнителем перевода 

международных стандартов на русский язык, их дополнение и национализация. В случае, если ИСО 

на некоторые виды модифицированных крахмалов (например, Е 1414) не существует, 

обязанностью ВНИИК является их разработка, чтобы применить методы исследования показателей 

качества и безопасности доступными для предприятий и ученых отрасли. 

В первую очередь нужно обновить терминологию и определения в ГОСТ 32902-2014. Во 

вторую – заняться  разработкой  национальных  стандартов на   модифицированные  крахмалы: 

дикрахмаладипат ацетилированный, дикрахмалфосфат оксипропилированный, эфир крахмала 

и алюминиевой соли октенилянтарной кислоты, как для технических, так и для пищевых целей, 

включив   в   нормативные   документы   все   методы   исследований   показателей  качества   и 
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 безопасности перечисленных модификаций – массовые доли общего фосфора, свободной 

адипиновой кислоты и адипатных групп, свободной и связанной октенилянтарной кислоты, 

гидроксипропиловых групп, карбоксильных и эфирных групп. В третью очередь – 

спроектировать примерные международные стандарты на виды нативных крахмалов – 

картофельный, кукурузный, гороховый, пшеничный, рисовый, тапиоковый, обязательно 

включив в них информацию о форме и размере крахмальных гранул, массовой доли амилозы, 

приложение с методом определения динамической вязкости на вискозиметрах Гепплера, 

Брабендера и Брукфильда.  

Литература. 1. ТР ТС 021/2011 Технический регламент таможенного союза «О 

безопасности пищевой продукции». 

2. ТР ТС 029/2011 Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и 

технологических вспомогательных средств 

3. ТР ТС 022/2011 Технический регламент таможенного союза «Пищевая продукция в 

части её маркировки». 

4. ТР ТС 005/2011 Технический регламент таможенного союза «О безопасности 

упаковки». 

5. Монография по спецификациям, подготовленная к 92-му совещанию Объединенного 

комитета экспертов ФАО/ВОЗ по пищевым добавкам (JECFA), 2021 г., 2022. 

6. Общий стандарт Кодекса на пищевые добавки «Кодекс Алиментариус» (GSFA, 

Codex STAN 192-1995), 2021. 

7. СанПиН 2.3.2 1293-03 «Гигиенические требования по применению пищевых 

добавок. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы». 

8. ГОСТ Р 1.2-2020 «Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

национальные Российской Федерации. Правила разработки, утверждения, обновления, 

внесения поправок и отмены». 

9. ГОСТ Р 1.5-2012 «Стандартизация в Российской Федерации. Стандарты 

национальные. Правила построения, изложения, оформления и обозначения». 

10. ГОСТ Р 70129-2022 «Крахмал экструзионный. Технические условия». 

11. ГОСТ Р 70147-2022 «Зародыш кукурузный мокрого помола. Технические условия» 

12. ГОСТ Р 70295-2022 «Глюкоза кристаллическая. Технические условия». 

13. ГОСТ Р 70853-2023 «Крахмал гороховый. Технические условия». 

14. Страница ТК 93 на официальном сайте ИСО, доступ: 

https://www.iso.org/ru/committee/50564.html?view=participation (дата обращения: 04.04.24). 

15. ГОСТ Р 57564-2017 «Организация и проведение работ по международной 

стандартизации в Российской Федерации». 

16. Р 1323565.1.001-2017 «Система электронного голосования ИСО. Виды, назначение 

и порядок использования подсистем электронного голосования ИСО». 

17. Всемирная директория ИСО, система голосования «ISO Portal», доступ: 

https://sd.iso.org/home (дата обращения: 04.04.24). 

18. ИСО 1666:1996 «Определение содержания влаги. Метод сушки в печи». 

19. ИСО 1741:1980 «Декстроза. Определение потери массы при сушке. Метод 

вакуумной печи». 

20. ИСО 1742:1980 «Глюкозные сиропы. Определение сухого вещества. Метод 

вакуумной печи». 
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21. ИСО 3593:1981 «Крахмал. Определение золы». 

22. ISO 3947:1977 «Крахмалы нативные или модифицированные. Определение общего 

содержания жира». 

23. ИСО 5377:1981 «Продукты гидролиза крахмала. Определение восстанавливающей 

способности и декстрозного эквивалента. Метод постоянного титра Лейна и Эйнона». 

24. ИСО 5381:1983 «Продукты гидролиза крахмала. Определение содержания воды. 

Модифицированный метод Карла Фишера». 

25. ИСО 5809:1982 «Крахмалы и производные продукты. Определение сульфатной 

золы». 

26. ИСО 5810:1982 «Крахмалы и производные продукты. Определение содержания 

хлоридов. Потенциометрический метод». 

27. ИСО 11213:1995 «Модифицированный крахмал. Определение содержания ацетила. 

Ферментативный метод». 

28. ИСО 11543:2000 «Модифицированный крахмал. Определение содержания 

гидроксипропила. Метод с использованием спектрометрии протонного ядерного магнитного 

резонанса (ЯМР)».  

29. ИСО 5379: 2013 «Крахмалы и производные продукты. Определение содержания 

диоксида серы. Ацидиметрический метод и нефелометрический метод». 

30. ИСО 11212-4:1997 «Крахмал и продукты его переработки. Содержание тяжелых 

металлов. Часть 4: Определение содержания кадмия методом атомно-абсорбционной 

спектрометрии с электротермическим распылением». 

31. ИСО 11214:1996 «Модифицированный крахмал. Определение содержания 

карбоксильных групп в окисленном крахмале». 

32. ИСО 11215:1998 «Модифицированный крахмал. Определение содержания 

адипиновой кислоты в адипатах ацетилированного дикрахмала. Газохроматографический 

метод». 

33. ИСО 11216:1998 «Модифицированный крахмал. Определение содержания 

карбоксиметильных групп в карбоксиметилкрахмале». 

34. ИСО 11212-1:1997 «Крахмал и продукты его переработки. Содержание тяжелых 

металлов. Часть 1. Определение содержания мышьяка методом атомно-абсорбционной 

спектрометрии». 

35. ИСО 24683:2022 «Сироп с высоким содержанием фруктозы (Высокофруктозный 

сироп) - Технические характеристики и методы испытаний». 

36. ИСО 8355:2023 «Ацетаты крахмала. Технические характеристики и методы 

испытаний». 

37. ИСО (проект) 25136 «Модифицированный крахмал. Определение содержания 

гидроксипропила. Спектрофотометрический метод». 

38. ИСО 1743:1982 «Глюкозные сиропы. Определение содержания сухого вещества. 

Метод показателя преломления». 
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Аннотация. В данной статье проведено сравнение государственных и муниципальных 

закупок по №44-ФЗ и №223-ФЗ крахмала по ОКПД 2 10.62.11.110 «Крахмал, кроме 

модифицированных». Сравнительный анализ закупок согласно двум законам проводился за 

период с 2016 по 2023 год. В статье будет выявлен факт колебаний в количестве лотов 

государственных и муниципальных закупок нативного крахмала и предложены выводы о 

факторах, влияющих на динамику закупок крахмала по указанным законам. Исследование 

позволит более глубоко понять изменения в закупках на государственном и муниципальном 

уровнях и выявить дальнейшие пути исследования этой проблемы. 

Ключевые слова: государственные и муниципальные закупки, крахмал, рынок 

крахмала, конкуренция, анализ государственных закупок, нативный крахмал. 
\ 

 

 

THE ANALYSIS OF PUBLIC PROCUREMENT OF STARCH IN RUSSIA 
 

Buraev F.V.1,2, Danilina O.A. 1,3  
 

1Moscow International University 
2Plehanov Russian University of Economics 
3All-Russian Research Institute of Starch and Starch-containing Raw Materials Processing – 

Branch of Russian Potato Research Centre 
 

Annotation. The comparison of state and municipal procurement under Federal Law № 44 

and Federal Law № 223 under RCPEA2 10.62.11.110 «Starch apart from modified one» is made in 

this article. The comparative analysis of procurement under the two federal laws was made for the 

period from 2016 to 2023. The article reveals the fluctuation fact in the amount of lots of state and 

municipal procurement of starch in Moscow and Moscow region and suggests conclusions on factors 

having influence on the starch procurement dynamic under the presented laws. The study allows to 

realize closer the changes in procurement at the state and municipal levels and reveals further ways 

of investigation of this problem. 

Keywords: state and municipal procurement, starch, starch market, competition, state 

procurement analysis. 
 

Введение. В современном экономическом контексте государственные и 

муниципальные закупки играют ключевую роль в удовлетворении потребностей государства 

и общества в разнообразных продуктах и услугах. Одним из важных сегментов таких закупок 

является сфера питания, включающая в себя различные продукты, необходимые для 

обеспечения здорового и сбалансированного питания человека. 

Исследование государственных и муниципальных закупок нативного крахмала 

представляет особый интерес, так как напрямую связано с здоровьем и пищевыми 

потребностями населения и представляет важную задачу в контексте Российской Федерации, 

где данная отрасль сталкивается с различными проблемами. 

В рамках данной статьи будут рассмотрены ключевые аспекты государственных и 

муниципальных закупок крахмала, а также будут выявлены проблемные моменты. Успешное 

исследование данных аспектов позволит обратить внимание на повышение транспарентности 

и эффективности процессов закупок в сфере питания, способствуя улучшению качества 

предоставляемых продуктов. 

Цель исследования: проанализировать особенности государственных и 

муниципальных закупок крахмала в России с целью выявления проблемных аспектов и 

разработки рекомендаций для повышения эффективности данной системы закупок. 
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Задачи исследования: 

− Проанализировать законодательную базу, регулирующую государственные и 

муниципальные закупки; 

− Изучить динамику количества совершенных государственных и муниципальных 

закупок нативного крахмала в России относительно 44-ФЗ и 223-ФЗ; 

− Предложить рекомендации по изучению оптимизации процесса закупок крахмала, 

направленные на повышение эффективности и прозрачности данной системы. 

Проблематика анализа государственных и муниципальных закупок крахмала в России 

Государственные и муниципальные закупки нативного крахмала в России играют 

важную роль в обеспечении продовольственной безопасности и повышении качества жизни 

граждан. Крахмал является значимым компонентом рациона питания и широко применяется 

в пищевой промышленности для производства широкого спектра продуктов - от 

хлебобулочных изделий до кондитерских изделий и рецептурных блюд. 

Нативные крахмалы представляют собой нерасщепленные формы крахмала, которые 

не подверглись изменениям в структуре или свойствах. Эти нативные крахмалы могут быть 

извлечены из растений, таких как кукуруза, картофель, пшеница, рис и другие злаки. Они 

обладают уникальными характеристиками и могут использоваться в пищевой 

промышленности для создания различных текстур, консистенций и связующих свойств в 

продуктах. Использование нативных крахмалов может быть предпочтительным для тех, кто 

предпочитает натуральные ингредиенты без модификаций или добавок. 

Однако, процессы государственных и муниципальных закупок крахмала сталкиваются 

с рядом проблем, которые могут негативно сказываться на эффективности и прозрачности 

системы. Среди основных проблем выделяются неэффективное использование бюджетных 

средств, коррупционные практики, недостаточная конкуренция среди поставщиков, санкции 

и ужесточение Федеральных законов за последние годы. 

Проведение анализа состояния государственных и муниципальных закупок нативного 

крахмала в России представляется важной задачей для оптимизации и улучшения системы. 

Понимание текущих проблем и факторов, влияющих на процессы закупок, а также выявление 

возможных путей и механизмов их решения могут способствовать повышению 

эффективности и качества предоставляемых продуктов и услуг в области питания, что, в свою 

очередь, благоприятно скажется на здоровье и благополучии населения. 

Законодательная база государственных и муниципальных закупок  

Для обеспечения эффективности государственных и муниципальных закупок 

необходимо строгое соблюдение законодательной базы, регулирующей данную сферу. 

Контрактная система, установленная Федеральным законом «О контрактной системе в сфере 

закупок товаров, работ, услуг для обеспечения государственных и муниципальных нужд» от  

05 апреля 2013 года № 44-ФЗ [2], является основой для проведения закупок товаров, работ и 

услуг, также, как и Федеральный закон «О закупках товаров, работ, услуг отдельными видами 

юридических лиц» от 18.07.2011 № 223-ФЗ [3]. 

Федеральный закон № 44 применяется к заказчикам, осуществляющим закупки с 

использованием средств бюджетов федерального, регионального, муниципального уровня, а  

№ 223 – к определенным категориям заказчиков, например, к федеральным государственным 

органам, государственным унитарным предприятиям и др., которые имеют доход со своей 

деятельности. 
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Важной частью этой системы являются правила и нормы, регулирующие закупки 

крахмала и других продуктов. Регулярное обновление и совершенствование законодательства 

в данной области способствует укреплению института государственных закупок, повышению 

прозрачности и конкуренции среди поставщиков [4]. 

Также следует учитывать иную документацию при государственных закупках в роли 

поставщика или заказчика крахмала и крахмалопродуктов, такую как ГОСТы, СанПиНы, 

таможенные регламенты и иные нормативные документы. 

Анализ государственных закупок нативного крахмала в России 

Единая информационная система (ЕИС) [5] считается основной площадкой в России для 

проведения торгов и закупок. На этой платформе хранится обширная статистика по 

государственным закупкам, что обеспечивает прозрачность и контроль за данными о закупках 

в стране. В рамках ЕИС проводятся торги по закону 223-ФЗ для коммерческих закупок и 44-ФЗ 

для закупок товаров, работ,  услуг  для  государственных  нужд.  Благодаря  функционалу  ЕИС 

участники рынка имеют возможность участвовать в торгах, подавать заявки, заключать 

контракты и обеспечивать выполнение заключенных соглашений. 

В статье мы рассматриваем количество закупок крахмала разными заказчиками, 

проведенных в рамках законов 44-ФЗ и 223-ФЗ, а не объем тонн закупаемого сырья.  

К сожалению, заказчики не всегда в своих закупках публикуют объем продукции, в связи с чем 

невозможно провести точный анализ объема закупок. Наш интерес сосредоточен именно на 

количестве участников рынка госзакупок, то есть на количестве покупателей, осуществляющих 

закупки данного продукта через систему госзаказов. Этот подход помогает нам понять 

динамику спроса на рынке государственных закупок крахмала и выявить причины колебаний 

количества закупок за определенный период в данной сфере. 

Анализ базы данных в ЕИС был по таким критериям, как: ОКПД 2 10.62.11.110 

«Крахмалы, кроме модифицированных», поиск с учетом вложенных ОКПД 2, завершенная 

закупка, сроки публикации закупки с 1 января по 31 декабря определенных годов. Анализируя 

закупки нативного крахмала по этим критериям за период с 2016 по 2023 года, можно заметить 

интересную динамику. В частности, по данным за 2016 год видно, что количество лотов закупок 

крахмала по 44-ФЗ превышало количество в том же году по 223-ФЗ в 4,5 раз (табл. 1). Однако 

с течением времени этот показатель постепенно снижался, указывая на изменение 

предпочтений и стратегий закупок со стороны участников рынка.  

Таблица 1 – Количество закупок крахмала по 223-ФЗ и 44-ФЗ 

Федеральные 

законы 

Годы 

2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 

№ 223 771 702 773 887 734 1156 1565 1651 

№ 44 3517 3044 2631 1852 1282 1236 1779 1731 

Всего: 4288 3746 3404 2739 2016 2392 3344 3382 
 

Если рассматривать темпы роста и спада по каждому закону отдельно на наглядных 

диаграммах, то можно заметить явное различие: количество лотов по 44-ФЗ значительно 

превышает количество лотов по 223-ФЗ. Однако, динамика этих показателей различается: 

количество лотов по 44-ФЗ стремительно снижается, в то время как спрос по 223-ФЗ постепенно 

увеличивается. Это свидетельствует об изменениях в предпочтениях и активности участников 

рынка закупок в контексте данных законодательных актов. 

Динамика государственных закупок крахмала по 44-ФЗ представлена на рис. 1 и на  

рис. 2 представлен график по 223-ФЗ. 
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Рисунок 1 – Динамика государственных закупок нативного крахмала по 44-ФЗ 

Снижение количества завершенных сделок и выполненных контрактов с 2016 по 2023 

год можно объяснить как санкциями в тот период, так и ужесточением действия Федерального 

закона № 44. Этот закон с каждой новой редакцией совершенствует требования к процедурам 

государственных закупок, что приводит к усилению контроля, ограничению видов товаров для 

госзакупок, более строгим критериям отбора поставщиков и участников, а также увеличению 

прозрачности процесса закупок. Эти изменения оказали влияние на объем и динамику 

заключаемых сделок и контрактов в указанный период времени, как и фактор качества 

продукции и количества поставщиков на рынке [6]. 

 
Рисунок 2 – Динамика государственных закупок нативного крахмала по 223-ФЗ 

223-ФЗ считается более лояльным как к поставщикам, так и к заказчикам, поскольку он 

предоставляет определенные преимущества. В частности, заказчики, работающие в рамках 

этого закона, расходуют собственные средства, а не государственные, что создает 

благоприятные условия для ведения бизнеса. Такая особенность делает 223-ФЗ более 

привлекательным для участников рынка и способствует увеличению конкуренции, 

повышению качества предоставляемых товаров или услуг, а также снижению рисков. 

Несмотря на спад спроса на крахмал и ужесточение требований 44-ФЗ, а также на 

растущий спрос по 223-ФЗ, общая сумма государственных закупок по двум законам 

постепенно растет (рис. 3) и становится одинаковой в соотношении к друг другу.  

 
Рисунок 3 – Динамика государственных закупок нативного крахмала по 223-ФЗ и 44-ФЗ 
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Исследование динамики экономического спада в период с 2020 по 2021 год показывает, 

что данный отрицательный тренд был обусловлен совокупным воздействием возможных 

санкций и экономической нестабильности. В указанный период времени мировая экономика 

столкнулась с серьезными проблемами, включая ужесточение международных санкций в 

отношении некоторых стран, что привело к ограничениям в торговле и финансовых операциях. 

Параллельно наблюдалась значительная экономическая неопределенность, вызванная 

различными факторами, такими как пандемия COVID-19, изменения в мировом торговом 

балансе и рост геополитических напряженностей. Эти события оказали существенное влияние 

на экономическую активность, что привело к общему спаду и нестабильности во многих 

отраслях мировой экономики [7]. 

Данная проблема сохраняется и на сегодняшний день, поэтому требуется более 

подробное исследование причин снижения числа государственных заказов на крахмал, 

несмотря на рост продаж крахмала вне госзакупок. Необходим анализ импорта и экспорта, 

объемов урожая за рассматриваемые периоды, а также других возможных факторов, 

оказывающих влияние на данную ситуацию. Только путем тщательного изучения всех аспектов 

можно выявить корень проблемы и разработать эффективные стратегии для ее решения. 

Факторы влияния на эффективность государственных и муниципальных закупок 

нативного крахмала 

Факторы, влияющие на эффективность государственных и муниципальных закупок 

крахмала, включают в себя прозрачность процесса закупок, конкурентные процедуры выбора 

поставщиков, эффективное использование бюджетных средств, соблюдение законодательства 

о закупках, контроль за качеством продукции, а также борьбу с коррупцией. Обеспечение 

открытости и честности в проведении закупок, а также стремление к повышению 

эффективности и оптимизации затрат, играют важную роль в обеспечении успеха и 

эффективности государственных и муниципальных закупок крахмала. 

Проявления коррупции в этой области могут включать в себя подкуп посредников и 

официальных лиц, предвзятость в выборе поставщиков, завышение цен и сокрытие информации о 

процессах закупок. Борьба с коррупцией требует усилий по улучшению прозрачности и открытости 

процедур закупок, ужесточению контроля за соблюдением законодательства, а также повышению 

ответственности за нарушения. Решительные меры по предотвращению коррупции в 

государственных закупках крахмала важны для обеспечения честной конкуренции, оптимизации 

расходов бюджетных средств и обеспечения качественного питания для населения [8]. 

Публичное размещение информации о тендерах, условиях закупок, критериях отбора 

поставщиков и оценке предложений помогают минимизировать вероятность коррупционных схем 

и необоснованных преимуществ для определенных поставщиков. Кроме того, доступность данных 

о процессе закупок способствует повышению конкуренции, улучшению качества предлагаемого 

товара, а также повышению доверия общества к государственным закупочным процедурам.  

Современные решения в области цифровизации и автоматизации способны улучшить 

эффективность мониторинга рынка, анализа предложений поставщиков и оптимизации цепочки 

поставок крахмалсодержащей продукции. Применение специализированных программных 

продуктов для управления закупками позволяет сократить временные затраты на поиск 

оптимальных поставщиков, проведение торгов и контроль качества поставляемого сырья. 

Благодаря цифровым инструментам и аналитике данных заказчики могут принимать более 

обоснованные решения, оптимизировать затраты на закупки и обеспечивать стабильное качество 

крахмальной   продукции.  Внедрение   современных   технологий в  процессы   закупок  крахмала  
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способствует повышению конкурентоспособности поставщиков и обеспечивает устойчивое 

развитие отрасли пищевой промышленности [9]. 

Выводы. В настоящее время проблема уменьшения количества государственных заказов 

на нативный крахмал остается актуальной, даже при медленном росте. Для полного понимания 

этого явления необходимо провести более глубокое исследование причин. Требуется анализ 

данных по импорту и экспорту, объемам урожая за рассматриваемые периоды, а также другим 

потенциальным факторам, которые могут повлиять на данную ситуацию. Только тщательное 

изучение всех аспектов позволит выявить основные причины проблемы и разработать 

эффективные стратегии для ее решения. 

Исследование государственных и муниципальных закупок крахмала в России за период с 

2016 по 2023 годы позволило выявить ключевые проблемы, оказывающие влияние на 

эффективность функционирования данной системы. Обнаружено снижение количества 

государственных заказов, ужесточение контроля и критериев отбора в соответствии с законом 44-

ФЗ, а также увеличение прозрачности процесса закупок. С другой стороны, закон 223-ФЗ 

предоставляет определенные преимущества и способствует увеличению конкуренции на рынке, 

что становится значимым фактором для повышения эффективности закупок крахмала в стране. 

Основываясь на увеличении прозрачности и конкуренции на рынке, будущие 

исследования должны сосредоточиться на выявлении оптимальных путей для повышения 

эффективности государственных и муниципальных закупок крахмала. Важно продолжать 

анализ законодательных актов и их влияния на рыночные отношения, а также разрабатывать 

стратегии с учетом динамики спроса и предложения, способствующие развитию этой отрасли. 

Только совместными усилиями научного сообщества, бизнеса и государственных структур мы 

сможем достичь устойчивых и эффективных решений по проблемам и обеспечить стабильный 

рост развития сектора питания. 
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НОВОСТНАЯ КОЛОНКА 

Первая международная выстака «Картофель и Овощи Агротех» 
 

С 24 по 26 января 2024 года в Москве в МВЦ «Крокус 

Экспо» при активном участии Минсельхоза России и 

ведущих отраслевых объединений страны состоялись сразу 

две выставки для профессионалов АПК: АГРОС-2024 и 

«Картофель и Овощи Агротех». В совокупности 713 

компаний из 86 регионов России и 23 стран мира 

представили на своих выставочных стендах самые 

современные решения. В рамках 80 деловых мероприятий 

выступило рекордное количество экспертов отрасли – 574. 

В работе выставки «Картофель и Овощи Агротех» приняли участие представители Всероссийского 

научно-исследовательского института крахмала и переработки 

крахмалсодержащего сырья: директор ВНИИК к.с.-х.н. Бызов Василий 

Аркадьевич и заведующий отделом переработки крахмалсодержащего сырья, 

ведущий научный сотрудник, к.т.н. Гольдштейн Владимир Георгиевич. Они 

ознакомились с выставочными стендами различных компаний и организаций, 

провели переговоры по сотрудничеству и взаимодействию. 

В рамках выставки состоялась конференция «Переработка картофеля и 

овощей – драйвер развития отрасли». С докладом «Состояние и перспективы 

развития переработки картофеля, корне- и клубнеплодов» выступил В.А. Бызов, 

который в своём выступлении отметил важность развития отрасли переработки 

данного вида сельскохозяйственного сырья. 

Также на конференции выступил В.Г. Гольдштейн с докладом 

«Переработка картофеля на крахмал, использование вторичных ресурсов производства картофельного 

крахмала и картофелепродуктов, проблемы и решения». 

На второй день выставки директор ВНИИК В.А. Бызов выступил в роли модератора технологической 

сессии, организованной ПАО «Сибур»: «Изделия из пластика для картофелеводства и овощеводства. 

Технологичность и экология». 

С основным докладом выступила Кирш Ирина Анатольевна, доктор химических наук, профессор – 

заведующая кафедрой промышленного дизайна, технологии упаковки и экспертизы ФГБОУ высшего 

образования «Российский биотехнологический университет (РОСБИОТЕХ)» «Росбиотех». 

В данной сессии были рассмотрены такие актуальные вопросы как: 

- производство полимеров по современным технологиям с заданными характеристиками; 

- использование полимеров при выращивании и хранении сельхозпродукции; 

- биоразлагаемые полимерные материалы. 

Организатором первой международной выставки технологий для производства и переработки 

картофеля и овощей «Картофель и Овощи Агротех» выступил Союз участников рынка картофеля и 

овощей (Картофельный союз) и его руководитель – Лупехин Сергей Николаевич. 

Семинар «Актуальные вопросы модернизации оборудования и совершенствования  

технологии производства крахмала» 
 

31 января 2024 года в РУП «Научно-производственный центр 

НАН Беларуси по продовольствию» (г. Минск) состоялся семинар на 

тему «Актуальные вопросы модернизации оборудования и 

совершенствования технологии производства крахмала». Для 

обсуждения важных для отрасли вопросов собрались представители 

12 картофелеперерабатывающих предприятий Республики Беларусь 

и Российской Федерации. 

В работе семинара по приглашению руководителя РУП «НПЦ НАН Беларуси по продовольствию» 

генерального директора Алексея Викторовича Мелещеня, кандидата экономических наук, доцента, 

принял участие директор ВНИИ крахмала и переработки крахмалсодержащего сырья – филиала ФГБНУ 

«ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха» Василий Аркадьевич Бызов, кандидат сельскохозяйственных наук, 

с сообщением «Разработки ВНИИК в области технологии и оборудования  

по переработке картофеля». Кроме того, он отметил, что отрасль переработки сейчас развивается 

очень активно, и это позволяет успешно справляться с современными вызовами. 
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Анатолий Александрович Копыльцов, кандидат технических наук, поделился работой во ВНИИ 

крахмала и переработки крахмалсодержащего сырья в направлении производства модифицированных 

крахмалов, выступив с докладом «Технологии и технологические схемы получения модифицированных 

крахмалов». 

Вместе с сотрудниками ВНИИК российскую сторону на мероприятии представляли: Президент 

Ассоциации предприятий глубокой переработки крахмалсодержащего сырья «Союзкрахмал» Олег 

Игоревич Радин и директор ООО «Мглинский крахмал» Андрей Аркадьевич Дробязко. 

На семинаре состоялся профессиональный обмен мнениями по вопросам отрасли переработки 

картофеля. Отмечена необходимость постоянного взаимодействия науки и производства России и 

Беларуси.  
 

Торжественный вечер посвященный 300-летию Российской академии наук 
 

Сотрудники ВНИИ крахмала и переработки крахмалсодержащего сырья приняли участие в 

торжественном мероприятии, состоявшемся 8 февраля в Государственном Кремлёвском дворце, 

посвящённом 300-летию Российской академии наук. 

Выступивший на торжественной церемонии Президент РФ Владимир Владимирович Путин 

поздравил присутствующих с Днем науки и 300-летием Российской академии наук, отметив её особую роль 

в становлении страны: 
«Символично и то, что именно в день рождения Академии мы отмечаем День российской науки. Поздравляю вас 

с этим праздником. Это праздник, который объединяет всё исследовательское сообщество нашей страны. 

Желаю Академии на новом историческом этапе, как и прежде, верно служить России, нашему народу, сохраняя 

свою историю, традиции, всегда идти вперёд, быть на переднем крае прогресса, обеспечивать наш 

государственный, научно-технологический, ценностный суверенитет». 

В.В. Путин совместно с Г.Я. Красниковым – президентом РАН вручили выдающимся учёным 

государственные награды Российской Федерации и премии Президента в области науки и инноваций для 

молодых учёных за 2023 год.  

В экспозиции, размещённой в фойе Государственного 

Кремлёвского дворца, были представлены документы из истории 

Академии, работы учёных с конца XIX до 

середины ХХ веков. Посетители смогли 

познакомиться с работами математика и 

механика Сергея Чаплыгина, минералогов 

Владимира Вернадского и Александра 

Ферсмана, генетика и селекционера Николая Вавилова, лингвиста 

Дмитрия Ушакова, историка Ярослава Щапова, специалиста по 

древнерусской литературе Дмитрия Лихачёва и других выдающихся 

учёных России. 

В кулуарах праздника учёные из разных регионов страны, для которых наука не просто профессия, 

но и дело жизни, могли в личных беседах делиться с коллегами и праздничным настроением, и своими 

дальнейшими планами. 
 

День сельского хозяйства на Международной выставке–форуме «Россия» 
 

День сельского хозяйства состоялся 9 февраля в рамках 

Международной выставки-форума «Россия», которая проходила 

на ВДНХ в Москве. На ней была представлена масштабная 

программа, посвященная достижениям российского АПК. 

На площадках форума состоялись экспертные дискуссии по 

различным направлениям. Центральным событием деловой 

программы стала пленарная сессия «О ключевых достижениях 

сельского хозяйства», в которой приняли участие представители 

органов федеральной и региональной власти, крупного и малого 

агробизнеса, науки и образования. 

Министр сельского хозяйства Дмитрий Николаевич Патрушев на сессии сообщил о масштабных 

изменениях, которые произошли в отрасли за последние десятилетия и векторах ее дальнейшего развития. 

Состоялись панельные дискуссии о развитии производства органической продукции и панельная сессия 

по ключевым задачам в обеспечении лидерства России на мировом аграрном рынке. 

Форум стал ключевым событием дня и собрал более тысячи представителей агробизнеса со всей страны. 

Мероприятие   дало  возможность  комплексно обсудить   актуальные  для  отрасли  совершенствование  мер  
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государственной поддержки, развитие сельхозкооперации, эффективный сбыт продукции, улучшение 

делового климата в АПК. 

В рамках Дня сельского хозяйства на форуме состоялась торжественная церемония подписания 

соглашений о развитии научно-технического сотрудничества ВНИИ крахмала и переработки 

крахмалсодержащего сырья – филиала ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха» с отдельными 

предприятиями агропромышленного комплекса. 

В церемонии подписания соглашений приняли участие: 

президент ООО «НьюБио» О.А. Гребенкин; заместитель директора 

ООО «Амилко» А.Г. Початовский, генеральный директор ООО 

«Золото полей» В.А. Клец, директор ФГБНУ «ФИЦ картофеля 

имени А.Г. Лорха» С.В. Жевора и директор ВНИИ крахмала и 

переработки крахмалсодержащего сырья В.А. Бызов. 

С.В. Жевора поблагодарил участников торжественной 

церемонии и выразил уверенность, что укрепление сотрудничества 

научных коллективов и предприятий АПК обеспечит ускоренное 

развитие отечественного производства глубокой переработки зерна и картофеля. 
 

Сотрудничество со «СТАНКИН» 
 

21 февраля во ВНИИ крахмала и переработки крахмалсодержащего сырья – филиале ФГБНУ «ФИЦ 

картофеля имени А.Г. Лорха» прошла встреча–совещание 

«Развитие инженерно-технических и инновационно-

технологических решений в сфере научного обеспечения 

отечественного АПК» сотрудников центра картофеля с 

представителями Егорьевского технологического института – 

филиала МГТУ «СТАНКИН» и НПО «Квантовые технологии». 

Заместитель директора ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени 

А.Г. Лорха» кандидат философских наук – Аршин Константин 

Валерьевич сообщил гостям о основных направлениях 

деятельности центра картофеля.  

Сотрудники ВНИИК показали гостям работу лабораторий, опытного производства и продукцию отдела 

«Коренёвский экспериментальный завод». 

Директор ВНИИ крахмала и переработки крахмалсодержащего сырья кандидат сельскохозяйственных 

наук Василий Аркадьевич Бызов рассказал о деятельности института, перспективах развития отрасли 

глубокой переработки крахмалсодержащего сырья. 

Во встрече приняли участие представители Егорьевского технологического института – филиала МГТУ 

«СТАНКИН»: директор Игорь Владимирович Соппа, кандидат физико-математических наук; 

ответственный секретарь приёмной комиссии Каролина Сергеевна Волкова; доцент кафедры «Технология, 

оборудование и автоматизация машиностроительных производств» Павел Сергеевич Белов, кандидат 

технических наук; специалист в сфере техносферной безопасности Марина Владимировна Подшивалова, 

кандидат химических наук; секретарь-администратор приёмной комиссии Дмитрий Игоревич Волков, а 

также студенты. 

НПО «Квантовые технологии» представляли: заместитель генерального директора Константин 

Евгеньевич Андронович, руководитель проектного офиса «Экология» Любовь Алексеевна Филатова, 

заместитель руководителя проектного офиса «Экология» Артур Андреевич Белобород. 

На совещании гости подробно изложили аспекты своей деятельности, обсудили вопросы тесного 

сотрудничества. В дальнейшем планируется заключение договоров на прохождение в Институте практики 

студентов. 
 

Межрегиональная отраслевая выставка «Картофель-24» 
 

29 февраля 2024 г. в г. Чебоксары Чувашкой Республики состоялось 16-я Межрегиональная 

отраслевая выставка «Картофель-2024», организованная Министерством сельского хозяйства 

Чувашской республики; ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха» и Казенным унитарным 

предприятием Чувашской Республики «Агро-Инновации». 

Открытие конференции своими выступлениями поддержали: заместитель Председателя кабинета 

министров Чувашской Республики, министр сельского хозяйства Чувашской Республики Сергей 

Геннадьевич Артамонов; Евгений Алексеевич Симаков, доктор сельскохозяйственных наук ФГБНУ 

«ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха»; исполнительный директор Картофельного Союза России Алексей 

Петрович Красильников. 
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Свои разработки в сфере картофелеводства представили 83 компании из 

20 регионов страны, занимающиеся наукой, производством картофеля, 

поставками минеральных удобрений, средств защиты растений, семян, 

сельскохозяйственной техники. 

На стенде ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха» Дмитрием 

Анатольевичем Соломиным, заведующим сектором функциональных 

продуктов питания, была представлена «визитная карточка» ВНИИ крахмала и 

переработки крахмалсодержащего сырья – функциональное питание для детей, 

больных фенилкетонурией. 

В зоне экспозиции проводилась дегустация более 100 блюд из картофеля 

от предприятий общественного питания Чувашии. Мастер-класс по 

приготовлению картофеля, выращенного на чувашских полях, с добавлением 

своих «изюминок» провел фермер, шеф-повар Евгений Шуваев. 
 

Рыбохозяйственный комплекс России: 300 лет российской академической науке 
 

Василий Аркадьевич Бызов, директор ВНИИ крахмала и переработки крахмалсодержащего 

сырья – филиала ФГБНУ «ФИЦ картофеля имени А.Г. Лорха», кандидат сельскохозяйственных наук, 

26 марта 2024 года принял участие во II Международной научно-практической конференции 

«Рыбохозяйственный комплекс России: 300 лет российской академической науке», которая состоялась 

на базе ФГБНУ «Всероссийский научно-исследовательский институт рыбного хозяйства и 

океанографии» под председательством директора ВНИРО, доктора экономических наук, доцента 

Кирилла Викторовича Колончина. 

В первый день конференции в формате открытого диалога состоялась Пленарная сессия «Итоги 

и перспективы развития рыбного хозяйства России в кризисных условиях мирового рынка», в работе 

которой приняли участие заместитель Председателя Государственной 

Думы Алексей Гордеев, руководитель Федерального агентства по 

рыболовству Илья Шестаков, заместитель президента РАН, академик 

РАН Пётр Чекмарёв. 

За круглыми столами на площадке конференции собрались 

ученые и исследователи – экономисты, технологи и биологи, которые 

обменялись мнениями и обсудили 

наиболее значимые для развития 

российской рыбохозяйственной отрасли вопросы. Основные 

направления работы конференции – экономика рыбного хозяйства, 

биология с позиции сохранения запасов и обеспечения промысла 

водных биологических ресурсов (ВБР), а также техника, технология 

добычи и переработки ВБР, обеспечение качества произведенной 

продукции. 

В конференции участвовали более 200 человек, в том числе 

ученые из других стран (Казахстан, Беларусь, Китай и др.). 

В беседе с В.А. Бызовым директор ВНИРО К.В. Колончин отметил важность продолжения 

сотрудничества двух институтов по вопросам производства новых отечественных видов кормов для 

рыбного хозяйства. 
 

НОВОСТИ ПРЕДПРИЯТИЙ ОТРАСЛИ 

ООО «НЬЮБИО» – ведущий производитель натуральных ингредиентов  

из крахмала для пищевой промышленности 

Общегосударственная программа «Стратегия повышения качества 

пищевой продукции в Российской Федерации до 2030 года» ориентирована на 

обеспечение полноценного питания, профилактику заболеваний, увеличения 

продолжительности и качества жизни населения. Производство пищевой 

продукции для здорового питания, в том числе со сниженным содержания 

жира, сахара, а также специализированной, функциональной и обогащенной 

продукции является одной из важнейших стратегий и задач как для 

производителей конечной продукции, так и поставщиков сырья и 

ингредиентов. 

Соловьева С.Ю. к.т.н., 

заместитель генерального 

директора по развитию 
предприятия  

ООО «НЬЮБИО» 
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В рамках решения существующих стратегических задач по производству 

высококачественной пищевой продукции в ООО «НЬЮБИО» организовано производство 

многофункциональных пищевых ингредиентов на основе кукурузного крахмала: 

мальтодекстринов, резистентных мальтодекстринов, изомальтоолигосахарида, сухих 

глюкозных сиропов.  

ООО «НЬЮБИО» представляет собой новый производственный комплекс, оснащенный 

современным производственным оборудованием и технологиями в области глубокой переработки 

зерна, с полной автоматизацией всех технологических процессов, что позволяет гарантированно 

выпускать широкий спектр высококачественных пищевых ингредиентов, соответствующих 

требованиям мировых стандартов. При выпуске всех видов продукции, кроме физико-химических 

показателей, особое внимание уделяется требованиям к ее безопасности и микробиологической 

чистоте. Строгий контроль качества входящего сырья, вспомогательных материалов, 

полупродуктов на всех этапах технологических процессов, полная автоматизация всех процессов и 

линий упаковки готовой продукции позволяют производить продукцию, соответствующую 

требованиям пищевого и фармакопейного качества. 

ООО «НЬЮБИО» – единственное предприятие в РФ, осуществляющее выпуск широкого 

спектра мальтодекстринов (ДЕ 10, ДЕ 15, ДЕ 20, ДЕ 25) с различными функциональными и 

потребительскими свойствами. Мальтодекстрины сочетают в себе основные свойства 

крахмалов и сахаристых продуктов, обладают широким спектром физико-химических, 

технологических, физиологических свойств, что позволяет их использовать в качестве 

многофункциональных ингредиентов во всех отраслях пищевой промышленности. 

Мальтодекстрины являются натуральными компонентами здорового, сбалансированного и 

функционального питания, продуктов «без сахара». Мальтодекстрины не имеют индекса Е и 

не относятся к категории пищевых добавок. 

Благодаря комплексу свойств и технологичности мальтодекстрины широко внедряются в 

рецептуры различных видов пищевых продуктов с целью улучшения их конечного качества, 

пищевой ценности, сроков хранения. 

В рамках Программы импортозамещения на ООО «НЬЮБИО» освоено производство новых 

видов крахмалопродуктов, обладающих свойствами резистентности – устойчивости к воздействию 

ферментов пищеварительного тракта: Волокна кукурузного растворимого марки «ИнтенсФлор» и 

Изомальтоолигосахарида. Основной ценностью этих продуктов является содержание растворимых 

пищевых волокон. Растворимые пищевые волокна служат питательной средой для «полезной» 

микрофлоры кишечника, что благотворно влияет на состояние всего организма человека. 

Совместно с ВНИИ крахмала и переработки крахмалсодержащего сырья проведены работы 

по разработке Методики для определения степени резистентности гидролизатов крахмала методом 

высокоэффективной жидкостной хроматографии. 

Данные продукты широко применяются в индустрии спортивного, диетического, лечебного 

питания в качестве источников растворимых пищевых волокон, натуральных подсластителей и 

регуляторов сладости, калорийности, структурообразователей, наполнителей, растворителей. 

ООО «НЬЮБИО» совместно с ВНИИК и другими отраслевыми научно-исследовательскими 

институтами проводит большую научно-исследовательскую работу по применению резистентных 

мальтодекстринов в различных группах пищевых продуктов: молочной, кондитерской, 

пищеконцентратной отраслей.  
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 (приглашение на конференцию) 
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