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Введение 

 

На современном этапе развития российской экономики основным источником 

экономического роста является глубокая модернизация всей совокупности секто-

ров и отраслей на базе прорывных инновационных технологий производства, со-

здания принципиально новых перспективных продуктов и услуг. Инновационная 

основа экономического роста предполагает опережающее развитие высокотехно-

логичных производств, высокую интеграцию научно-исследовательской работы и 

производственной деятельности. Ориентация экономики на наукоемкий путь 

развития требует совершенствования политики в научно-технической сфере, не-

обходимой базой которой являются аналитическое и информационное обеспече-

ние принятия решений и прогнозирование траектории основных научно-

технологических трендов.  

С учетом первостепенного значения индустрии переработки сельскохозяй-

ственного сырья для продовольственной безопасности страны, здоровья населе-

ния и качества жизни особую важность приобретает выявление основных пер-

спективных направлений научно-технологического развития отрасли как фунда-

мента прогнозирования долгосрочных тенденций и разработки ответных дей-

ствий на возможные вызовы и угрозы.  

В настоящей работе исследуются основные тенденции в развитии отрасли пе-

реработки зерна, а также в научных исследованиях и разработках, способных в 

перспективе оказать значимое влияние на отрасль в целом, способы производ-

ства, на потребительские свойства продукции, возникновение принципиально 

новых продуктов. Указанные исследования являются основой прогноза научно-

технологического развития отрасли, цель которого состоит в выявлении наибо-

лее перспективных областей развития науки и технологий, обеспечивающих реа-

лизацию имеющихся конкурентных преимуществ. Платформой для его формиро-

вания служит Прогноз долгосрочного социально-экономического развития Рос-

сийской Федерации на период до 2030 года, в котором определяются глобальные 

тренды развития, вызовы, основные направления и ожидаемые результаты соци-

ально-экономического развития России в целом и отдельных субъектов федера-

ции в долгосрочной перспективе с указанием эффектов, влияющих на будущие 

позиции России в мире, а также на развитие ее научно-технологического ком-

плекса.  

Формирование информации о перспективных рынках и продуктах, а также 

направлениях научных исследований, представленной в настоящем издании, 

осуществлялось с помощью обработки статистической информации, проведения 

экспертных процедур (анкетирования, опросов экспертов с дальнейшей обработ-
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кой данных с помощью статистических и логических методов), изучения тенден-

ций в развитии науки с помощью анализа патентных и библиометрических баз. 

Таким образом, в основу исследования были положены: 

 результаты опроса экспертов в области переработки сельскохозяйственно-

го сырья; 

 российские прогнозы в сфере науки и технологий, в том числе реализован-

ные НИУ Высшая школа экономики; 

 документы стратегического характера, отражающие долгосрочные пер-

спективы развития российской экономики и ее отдельных секторов (Концепция 

долгосрочного социально-экономического развития Российской Федерации 

на период до 2020 года, Прогноз долгосрочного социально-экономического раз-

вития Российской Федерации на период до 2030 года и др.); 

 базы данных патентных служб; 

 библиометрические базы данных научных публикаций (ISI Web 

of Knowledge компании Thomson Reuters, Scopus компании Elsevier, AGRIS, Россий-

ский индекс научного цитирования и др.). 

Результатом стала представленная в настоящем издании информация о гло-

бальных технологических трендах в сфере переработки зерна, наиболее перспек-

тивных продуктах его переработки, способных оказать радикальное влияние на 

динамику рынков, о перспективных областях научных исследований и оценка 

уровня их развития в России и в мире. 
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1. Анализ состояния и перспектив развития 

отрасли 

 

Зерновое производство является фундаментом аграрного сектора России, си-

стемообразующей основой для многих отраслей сельского хозяйства, источником 

сырья для других секторов экономики, а продукты переработки зерна – основны-

ми элементами продовольственного обеспечения и системы питания россиян.  

К основным пищевым продуктам, получаемым из зерна, относят продукты му-

комольной и крупяной промышленности, крахмал, хлебобулочные и мучные кон-

дитерские изделия.  

 

СПРАВОЧНО: в соответствии с Общероссийским классификатором видов эко-

номической деятельности (ОКВЭД 2) ОК 029-2014 (КДЕС Ред. 2) подклассы видов 

экономической деятельности 10.6 Производство продуктов мукомольной и 

крупяной промышленности, крахмала и крахмалосодержащих продуктов и 10.7 

Производство хлебобулочных и мучных кондитерских изделий, связанные с пе-

реработкой зерна, включают: 

10.6 Производство продуктов мукомольной и крупяной промышленности, 

крахмала и крахмалосодержащих продуктов 

10.61 Производство продуктов мукомольной и крупяной промышленности 

10.61.1 Производство обработанного риса 

10.61.2 Производство муки из зерновых культур 

10.61.3 Производство крупы и гранул из зерновых культур 

10.61.4 Производство мучных смесей и приготовление мучных смесей или те-

ста для хлеба, тортов, бисквитов и блинов 

10.62 Производство крахмала и крахмалосодержащих продуктов 

10.62.1 Производство крахмала 

10.62.2 Производство нерафинированного кукурузного масла и его фракций 

10.62.3 Производство рафинированного кукурузного масла и его фракций 

10.62.9 Производство прочих крахмалосодержащих продуктов 
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10.7 Производство хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

10.71 Производство хлеба и мучных кондитерских изделий, тортов и пирожных 

недлительного хранения 

10.71.1 Производство хлеба и хлебобулочных изделий недлительного хранения 

10.71.2 Производство мучных кондитерских изделий, тортов и пирожных нед-

лительного хранения 

10.71.3 Производство охлажденных хлебобулочных полуфабрикатов 

10.72 Производство сухарей, печенья и прочих сухарных хлебобулочных изде-

лий, производство мучных кондитерских изделий, тортов, пирожных, пирогов и 

бисквитов, предназначенных для длительного хранения 

10.72.1 Производство хрустящих хлебцев, сухарей и прочих сухарных хлебобу-

лочных изделий 

10.72.2 Производство тортов и пирожных длительного хранения 

10.72.3 Производство прочих мучных кондитерских изделий длительного хра-

нения 

10.72.4 Производство замороженных хлебобулочных полуфабрикатов 

10.73 Производство макаронных изделий, кускуса и аналогичных мучных изде-

лий 

10.73.1 Производство макаронных изделий 

10.73.2 Производство кускуса 

10.73.3 Производство консервированных или замороженных макаронных из-

делий 

Кроме перечисленных групп продуктов, при переработке зерна получают кор-

ма для животных, этиловый спирт и другую продукцию, которая имеет также 

большое хозяйственное значение, но в силу существенных отличий в технологиях 

производства и целевом назначении требует выработки индивидуальных подхо-

дов к исследованию состояния и перспектив научно-технологического развития.  

Динамика объема отгрузки основных классификационных групп продуктов пе-

реработки зерна в стоимостном выражении представлена в табл. 1. За период 

2005–2015 гг. стоимость отгруженных продуктов мукомольно-крупяной про-

мышленности, крахмалов и крахмалопродуктов возросла более чем в 2 раза. При 

этом в посткризисном 2009 г. наблюдался спад на 30 %, который был компенси-

рован только к 2012 г. 
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Таблица 1 – Объем отгруженных продуктов переработки зерна в Российской Федерации, млн руб.  

Вид экономической 

деятельности 

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

Производство продук-

тов мукомольно-

крупяной промышлен-

ности, крахмалов и 

крахмалопродуктов  64605  69392  95779  134026  106152  104752  128297  133731  137191  113966  145443 

в том числе:                       

производство про-

дуктов мукомольно-

крупяной промышлен-

ности  60275  63126  84051  115641  90043  85938  103910  109065  111376  105721  133705 

производство куку-

рузного масла, крахма-

ла и крахмалопродук-

тов  4330  6266  11728  18385  15889  18795  24386  24666  25815  8245  11738 

Производство хлебо-

булочных и мучных 

кондитерских изделий,  99927  106884  120475  148652  151336  157108  169500  178255  189172  209133  225252 

в том числе: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

производство хлеба и 

мучных кондитерских 

изделий недлительно-

го хранения  99927  106884  120475  148652  151336  157108  169500  178255  189172  209133  225252 

производство сухих 

хлебобулочных изде-

лий и мучных конди-

терских изделий  дли-

тельного хранения  17538  22042  25975  31206  39421  39952  50301  51041  58998  70552  89451 

производство мака-

ронных изделий  12434  19037  26016  37421  33092  32443  42417  42641  50878  54426  62767 

Источник: материалы Федеральной службы государственной статистики, режим доступа – http://www.gks.ru/ 
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Таблица 2 – Индекс производства продуктов переработки зерна в Российской Федерации, в процентах к предыдущему году 

Вид экономической  

деятельности 

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

Производство продуктов муко-

мольно-крупяной промышлен-

ности, крахмалов и крахмало-

продуктов 98,7 104,0 102,7 102,5 101,9 101,4 99,9 104,3 95,9 101,1 102,2 

в том числе: 

           производство продуктов му-

комольно-крупяной промыш-

ленности 97,2 101,3 101,9 102,4 102,1 100,3 99,8 105,0 96,7 101,0 101,3 

производство кукурузного 

масла, крахмала и крахмало-

продуктов 109,8 118,3 107,1 106,4 99,0 111,2 101,5 98,2 87,4 102,9 111,9 

Производство хлебобулочных и 

мучных кондитерских изделий 

           в том числе: 

           производство хлеба и мучных 

кондитерских изделий недли-

тельного хранения 97,2 98,6 100,6 98,6 95,3 97,9 98,1 98,8 97,9 99,6 95,5 

производство сухих хлебобу-

лочных изделий и мучных кон-

дитерских изделий  длительно-

го хранения 101,7 100,5 100,6 98,8 95,3 105,0 102,4 104,3 99,4 106,6 105,7 

производство макаронных 

изделий 103,6 104,4 96,7 100,7 100,7 101,1 99,4 97,1 99,1 109,7 103,5 

Источник: материалы Федеральной службы государственной статистики, режим доступа – http://www.gks.ru/ 

 



10 
 

Стоимость отгруженных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий де-

монстрировала устойчивую тенденцию роста на протяжении всего периода ис-

следования, выразившуюся в увеличении показателя отгрузки примерно на 

125 %, или в 2,25 раза. Опережающими темпами увеличивалась стоимость отгру-

женных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий длительного хранения и 

макаронных изделий – в 5 раз по сравнению с 2005 г.  

Анализ индексов производства продуктов переработки зерна по основным 

группам (табл. 2) показал, что динамика производства продуктов в натуральном 

выражении несколько отличается от динамики стоимости отгрузки. Реальный 

рост производства продуктов мукомольно-крупяной промышленности за 2005–

2015 гг. составил 9,1 %, кукурузного масла, крахмала и крахмалопродуктов – 

63,5 %, сухих хлебобулочных изделий и мучных кондитерских изделий  длитель-

ного хранения – 21,6 %, макаронных изделий – 16,5 %; в то же время производ-

ство хлеба и мучных кондитерских изделий недлительного хранения сократилось 

на 20,0 %. Некоторое отставание отрасли по темпам прироста произведенной 

продукции по сравнению с остальными отраслями переработки сельскохозяй-

ственного сырья объясняется высоким уровнем насыщения потребительского 

спроса отечественными продуктами и ограниченными возможностями расшире-

ния рынка. 

Детализированно динамика производства основных видов продукции перера-

ботки зерна представлена в табл. 3. Наиболее заметный рост за 2010–2015 гг. де-

монстрирует производство кукурузной крупы (на 213,3 %), макаронных изделий 

с начинкой (на 168,9 %), овсяной крупы (на 103,7 %). Производство самой значи-

мой группы продуктов – муки зерновых и зернобобовых культур – на 4,6 % пре-

высило уровень 2010 г., производство круп и муки грубого помола из разного сы-

рья увеличилось на 5,9 %. 

Всего в России в 2015 г. муки из зерновых и зернобобовых культур было произ-

ведено 9853,8 тыс. т, основная доля в этом объеме принадлежит пшеничной муке. 

Соотношение производства муки из зерновых и зернобобовых и производства 

круп, муки грубого помола и гранул из пшеницы и других культур составляет 

около 8 : 1.  

В структуре производства круп лидирующая позиция принадлежит гречневой 

крупе – ее произведено в 2015 г. 380,4 тыс. т, что в 2,3 раза больше, чем крупы из 

пшеницы, и в 4,1 раза больше, чем овсяной крупы. При этом производство гречне-

вой крупы растет довольно высокими темпами – рост составил 44,0 % от уровня 

2010 г.  

Устойчивая отрицательная динамика, связанная с изменениями предпочтений 

потребителей и структуры потребления продуктов питания, наблюдается в про-

изводстве хлебобулочных изделий недлительного срока хранения: производство 

снизилось с 6816,0 до 6228,5 тыс. т, или на 8,6 %.  
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Таблица 3 – Производство основных видов продукции переработки зерна в 

Российской Федерации, тыс. т 

Вид продукции 2010 2011 2012 2013 2014 2015 
Мука из зерновых и 

зернобобовых куль-

тур  9425,0  9944,2  10165,9  9779,0  9761,2  9853,8 
в том числе:             

мука пшеничная 
 8542,5  8427,9  8259,8  8572,5  8317,0  8552,7 

мука ржаная 
 797,0  739,0  788,0  704,0  706,5  681,4 

Крупа, мука грубого 

помола, гранулы из 

пшеницы  121,4  145,8  143,8  163,1  196,3  

 
175,5 

Крупа, мука грубого 

помола и гранулы из 

зерновых культур, 

кроме пшеницы,  1189,7  1036,8  1270,4  1194,8  1324,1  1259,4 
в том числе: 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

крупа овсяная 
 45,4  41,1  48,6  51,6  70,3  92,4 

крупа гречневая 
 264,3  222,8  296,0  338,2  424,4  380,4 

пшено 
 79,0  58,7  78,3  79,8  80,0  70,7 

крупа ячневая 
 63,6  49,1  47,4  55,7  60,2  60,4 

крупа перловая 
 80,4  53,0  55,1  69,7  72,4  73,1 

крупа кукурузная 
 22,0  28,6  44,7  52,5  65,9  68,9 

Изделия хлебобу-

лочные недлитель-

ного хранения  6816,0  6626,0  6513,0  6369,0  6325,0  6228,5 
Изделия хлебобу-

лочные длительного 

хранения, понижен-

ной влажности, по-

луфабрикаты хлебо-

булочные  324,7  340,1  352,9  369,0  434,6  467,2 
в том числе: 

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

 
  

изделия хлебобу-

лочные длительного 

хранения упакован-

ные  101,0  90,8  83,1  80,7  84,5  95,4 
изделия хлебобу-

лочные пониженной 

влажности  161,5  192,9  203,4  233,4  249,3  270,1 
Хлеб и изделия хле-

бобулочные, прочие  104,7  116,8  109,1  111,1  127,3  134,7 
Изделия макарон-

ные без начинки  1044,3  1024,4  999,2  988,9  991,2  1050,8 
Изделия макарон-

ные с начинкой, кус-

кус  51,1  52,4  53,9  61,8  135,5  137,3 
Источник: материалы Федеральной службы государственной статистики, режим доступа – 

http://www.gks.ru/ 
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Отмеченный выше факт насыщения рынка продуктами переработки зерна оте-

чественного производства и отсутствие возможностей роста отрасли за счет им-

портозамещения подтверждаются анализом баланса товарных ресурсов отдель-

ных видов продукции (табл. 4 и 5).  

Доля импорта в потреблении муки на протяжении всего периода анализа не 

превышала одного процента, за исключением 2013 г., когда эта величина соста-

вила 1,5 %. При этом уровень экспорта произведенной продукции также невелик 

и колеблется в пределах 3–5 %. Обращает на себя внимание резкий рост экспорта 

в 2013 г., который позволил увеличить долю экспортируемой муки до 6,2 %. 

Развитие крупяного производства, строительство и ввод в эксплуатацию мощ-

ностей крупяных предприятий способствовали росту производства круп за по-

следние 9 лет, что привело к снижению доли импорта с 3–4 % в начале представ-

ленного периода до 0,3 % в 2015 г. Однако объем экспортируемой продукции сни-

зился и ее доля в производстве  упала с 8,4 % в  2008 г. до 2,1 % в 2015 г. 

Структура производства основных продуктов переработки зерна по федераль-

ным округам Российской Федерации представлена на рис. 1.  

Территориальная концентрация производства муки тесно связана с основными 

зернопроизводящими регионами: основные объемы сосредоточены в Централь-

ном, Сибирском и Приволжском федеральных округах. Южный федеральный 

округ, традиционно имея значительные посевные площади зерновых, производит 

относительно небольшие объемы муки, направляя зерно на экспорт.  

Около трех четвертей объема производства крупы приходится на Алтайский и 

Краснодарский края, Воронежскую, Саратовскую, Челябинскую и Новосибирскую 

области. Свыше половины муки производится в 12 субъектах Российской Федера-

ции, к которым относятся: Краснодарский, Ставропольский и Алтайский края, Во-

ронежская, Московская, Ростовская, Оренбургская, Саратовская и Челябинская 

области, Татарстан, г. Санкт-Петербург, г. Москва.  

Однако размещение крупяного производства все же в большей степени зависит 

от наличия сырьевой базы. Основные объемы крупяного производства сосредо-

точены в Южном и Сибирском федеральных округах, а Центральный федераль-

ный округ уступает по этому показателю более чем в 1,5 раза.  

Концентрация производства хлеба и хлебобулочных изделий в силу специфики 

основного продукта этой группы – хлебобулочных изделий недлительного хране-

ния, чувствительных к близости рынков сбыта и величине транспортных расхо-

дов, зависит от численности населения отдельной территории. Таким образом 

наибольший объем хлебобулочных изделий производится в Центральном и При-

волжском федеральных округах, где высока численность и плотность населения. 
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Таблица 4 – Баланс товарных ресурсов: мука из зерновых и зернобобовых культур, тыс. т 

Показатель 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

Производство  

 

11222,8 

 

11193,1 

 

9693,0 

 

9425,0 

 

9944,2 

 

10165,9 

 

9779,0 

 

9761,2 

 

9853,8 

Импорт  27,6 19,4 7,0 11,6 100,0 54,2 148,0 88,5 79,5 
Ресурсы – итого 11303,1 11312,3 9704,9 9480,4 10065,8 10261,7 9920,9 9899,7 9867,6 
Производственное 

потребление  

 

7541,1 

 

7512,9 

 

6756,8 

 

6602,5 

 

6327,8 

 

6889,9 

 

6715,3 

 

6606,7 

 

6518,5 
Реализация (прода-

жа) населению  3442,2 3328,1 2513,7 2701,5 3121,6 3210,2 3082,1 3159,2 3072,9 

Экспорт  319,8 471,3 434,4 176,4 616,4 161,6 123,5 133,8 276,2 
Использование – 
итого 11303,1 11312,3 9704,9 9480,4 10065,8 10261,7 9920,9 9899,7 9867,6 
Источник: материалы Федеральной службы государственной статистики, режим доступа – http://www.gks.ru/ 

 

Таблица 5 – Баланс товарных ресурсов: крупы, тыс. т 

Показатель 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

Производство  

 

1252,6 

 

1278,8 

 

1245,4 

 

1308,2 

 

1177,1 

 

1410,5 

 

1353,2 

 

1519,3 

 

1430,6 

Импорт  39,4 51,0 25,6 28,8 25,0 20,2 25,5 7,9 4,4 
Ресурсы – итого 1309,4 1340,3 1230,1 1326,8 1235,7 1407,0 1386,8 1533,8 1430,5 
Производственное 

потребление  

 

– 

 

– 

 

– 

 

– 

 

– 

 

– 

 

43,4 

 

70,3 

 

70,2 
Реализация (прода-

жа) населению  1228,7 1232,7 1166,7 1284,1 1213,7 1383,3 1320,4 1432,7 1329,8 

Экспорт  80,7 107,6 63,4 42,7 22,0 23,7 23,0 30,8 30,5 
Использование – 
итого 1309,4 1340,3 1230,1 1326,8 1235,7 1407,0 1386,8 1533,8 1430,5 
Источник: материалы Федеральной службы государственной статистики, режим доступа – http://www.gks.ru/ 
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Рисунок 1 – Производство отдельных продуктов переработки зерна  в федеральных округах Российской Федерации 

Источник: материалы Федеральной службы государственной статистики, режим доступа – http://www.gks.ru/ 
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Отрасль производства продукции переработки зерна характеризуется невысо-

кой загруженностью производственных мощностей (табл. 6). Самые низкие зна-

чения уровня использования производственных мощностей наблюдаются в 

крупяной промышленности (не выше 38 %). Наибольшая загруженность произ-

водственных мощностей при производстве макаронных изделий – более 60 %. В 

то же время необходимо отметить устойчивую положительную динамику данно-

го показателя, что свидетельствует о повышении эффективности использования 

основного капитала и создает предпосылки развития отрасли.  

Инвестиционная активность за период 2005–2015 гг. не отличалась устойчиво-

стью, что отразилось на неравномерности ввода в эксплуатацию производствен-

ных мощностей по производству основных видов продукции (табл. 7). Модерни-

зация мукомольного и крупяного производств происходит недостаточными тем-

пами, что вызвано дефицитом финансовых ресурсов. Поэтому в последнее деся-

тилетие построено и реконструировано незначительное количество мельзаводов. 

Однако в 2015 г. наметился рост соответствующих показателей в отношении 

строительства зерносеменохранилищ, элеваторов, крупяных предприятий.  

Сохраняющаяся недостаточная активность ввода производственных мощно-

стей в последние годы свидетельствует о необходимости проведения модерниза-

ции производств с помощью передовых технологических решений.  

Перспективы ассортиментного развития отрасли связаны в первую очередь с 

производством продукции, обладающей повышенной пищевой ценностью, в том 

числе диетических и обогащенных микронутриентами изделий, а также с произ-

водством принципиально новых продуктов функционального, лечебно-

профилактического и технического назначения. Также перспективными направ-

лениями технологического развития отрасли являются: 

 повышение загрузки производственных мощностей с расширением дивер-

сификации производства; 

 внедрение ресурсосберегающих технологий, позволяющих получать про-

дукт с меньшими издержками; 

 внедрение технологий, обеспечивающих получение безопасных продуктов 

питания; 

 применение технологий комплексного использования сырья и повышения 

эффективности использования отходов с получением кормовых продуктов и сы-

рья для фармацевтической промышленности.  

Реализация намеченных направлений возможна лишь на основе модернизации 

отрасли и внедрения инновационных технологий, возникших в результате про-

ведения глубоких научных исследований и технологических разработок. 
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Таблица 6 – Уровень использования среднегодовой производственной мощности организаций в Российской Федерации, % 

Вид производимой продукции 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

Мука из зерновых культур 41,0 43,0 44,0 44,0 44,0 47,0 48,0 47,0 47,0 47,0 46,0 47,0 47,0 

Крупы 24,0 28,0 30,0 32,0 38,0 34,0 34,0 34,0 29,0 32,0 33,0 34,0 34,0 

Хлеб и хлебобулочные изделия 39,0 40,0 39,0 39,0 40,0 41,0 41,0 41,0 41,0 40,0 41,0 41,0 42,0 

Макаронные изделия  56,0 61,0 63,0 61,0 60,0 64,0 63,0 67,0 65,0 62,0 59,0 62,0 64,0 

Источник: материалы Федеральной службы государственной статистики, режим доступа – http://www.gks.ru/ 

Таблица 7 – Ввод в действие отдельных производственных мощностей в Российской Федерации 

Показатель 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 

Построено зерносемено-

хранилищ, тыс. т едино-

временного хранения 166,5 0,3 0,3 318,2 975,2 367,2 323,0 428,1 464,2 517,8 837,7 

Построено элеваторов, 

тыс. т единовременного 

хранения 2,4 40,7 99,9 27,6 65,0 56,0 184,9 393,5 83,0 147,7 301,0 

Построено предприятий 

мельничных сортового 

помола, тыс. т перера-

ботки зерна в сутки 1,2 2,0 0,4 1,0 0,3 0,2 0,2 0,6 1,0 1,4 0,5 

Построено предприятий 

крупяных, т переработки 

зерна в сутки 412,0 209,2 76,0 394,0 461,8 47,2 330,0 305,0 250,5 238,0 326,0 

Ввод мощностей по про-

изводству хлебобулоч-

ных изделий, т в сутки 268,0 163,5 309,9 98,2 198,5 200,0 102,0 142,9 165,9 96,0 144,7 
Источник: материалы Федеральной службы государственной статистики, режим доступа – http://www.gks.ru/ 
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2. Перспективные рынки и продукты 

 

Проведенные исследования показали, что для отрасли производства продуктов 

переработки зерна перспективными являются рынки: 

 продуктов высокоэффективной комплексной переработки зернового сы-

рья; 

 продукции переработки зерна повышенной пищевой ценности; 

 продуктов питания функционального, специального и лечебно-

профилактического назначения; 

 продуктов с пролонгированным сроком хранения; 

 пищевых добавок; 

 продуктов из малоценных отходов. 

Для каждого из вышеперечисленных рынков были определены инновацион-

ные продукты, которые являются актуальными в настоящее время с перспекти-

вой повышения значимости, или прогнозируется их появление (табл. 8). 

Таблица 8 – Перспективные рынки и продуктовые группы  

Рынки Группы инновационных продуктов Характеристика 

Продукты высо-
коэффективной 
комплексной 
переработки 
зернового сырья 

Глюкозно-фруктозные сиропы 

Сахар и сахаросодержащие продукты из новых 
источников сырья (кукуруза, пшеница и другие 
виды крахмалсодержащего сырья) 

Ценные белковые продукты и корма  

Спирт и сырье для фармацевтической промыш-
ленности 

Микронизированные и экструдированные про-
дукты, сухие завтраки, хлопья, увеличение доли 
продукции, фасованной в потребительскую тару 

Экологичность 
 
Эффективность 
 
Возможность переработки 
и утилизации отходов 

Продукция пере-
работки зерна 
повышенной 
пищевой ценно-
сти 

Бессолевые продукты 

Продукты с пониженной кислотностью 

Диабетические продукты 

Продукты с повышенным содержанием йода 

Продукты с повышенным содержанием пищевых 
волокон 

Продукты, обогащенные макро- и микроэлемен-

Сбалансированность мак-
ро- и микронутриентов  

Улучшение здоровья че-
ловека 

Возможность профилак-
тики и лечения болезней 
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Рынки Группы инновационных продуктов Характеристика 

тами 

Продукты с добавлением нетрадиционного сырья 

Витаминизированные продукты 

Продукты функционального назначения 

Продукты с высокими органолептическими пока-
зателями 

Продукты пита-
ния функцио-
нального, специ-
ального и лечеб-
но-
профилактиче-
ского назначе-
ния 

Продукты детского питания 

Продукты диетического питания 

Биологически активные добавки 

Продукты для групп людей, работающих в экс-
тремальных условиях 

Продукты спортивного питания 

Продукты лечебно-профилактического питания 

Продукты геродиетического питания 

Безглютеновые продукты питания 

Экологичность 

Сбалансированность мак-
ро- и микронутриентов 

Улучшение здоровья че-
ловека 

Персонализация 

Возможность профилак-
тики и лечения болезней 

Удобство применения 

Продукты с про-
лонгированным 
сроком хранения 

Продукты, полученные в результате инноваци-
онных подходов к технологии и оптимизации ре-
цептуры 

Продукты, полученные в результате инноваци-
онных подходов к  фасовке и упаковке 

Продукты, полученные в результате интенсив-
ных методов обработки сырья и готового продук-
та 

Высокая эффективность 

Удобство применения 

Экологичность 

Пищевые добав-
ки и ингредиен-
ты 

Белковые продукты с улучшенными свойствами 

Функциональные смеси 

Ферменты 

Эмульгаторы 

Пищевые ингредиенты 

Пищевые добавки, улучшающие пищевую цен-
ность 

Пищевые стабилизаторы 

Экологичность 

Сбалансированность мак-
ро- и микронутриентов 

Улучшение здоровья че-
ловека 

Возможность профилак-
тики и лечения болезней 

Возможность переработки 
и утилизации отходов 

Удобство применения 

Продукты из ма-
лоценных отхо-
дов 

Продукты из побочных продуктов переработки 
растительного сырья 

Высокая продуктивность 

Высокая эффективность 

Возможность переработки 
и утилизации отходов 

Источник: составлено авторами по результатам исследований 
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По результатам исследований получен ранжированный ряд групп перспектив-

ных инновационных продуктов (последние представлены в порядке увеличения 

их значимости): 

 продукты питания функционального, специального и лечебно-

профилактического назначения; 

 продукты из побочных продуктов переработки растительного сырья; 

 продукты высокоэффективной комплексной переработки зернового крах-

малсодержащего сырья, продукты с не мучными ингредиентами; 

 добавки, улучшающие пищевую ценность и функционально-

технологические свойства продукции. 

Перечисленные инновационные продукты способны оказать радикальное вли-

яние на мировые рынки в перспективе до 2030 года. Распределение их влияния во 

времени показано на рис. 2. 

 

Рисунок 2 – Инновационные продукты, оказывающие существенное влияние 

на динамику мировых рынков 
Источник: составлено авторами по результатам исследований 
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3. Перспективные направления научных 

исследований 

 

Дальнейшая разработка и внедрение в производство рассмотренных выше ин-

новационных продуктов отрасли во многом определяются уровнем осуществле-

ния и актуальностью научно-исследовательских работ. В качестве наиболее пер-

спективных (задельных) были выделены пять укрупненных областей исследова-

ний, обладающих высоким потенциалом развития и получения прорывных ре-

зультатов. Среди них: 

 глубокая переработка зерна; 

 функциональные и специализированные пищевые продукты; 

 модернизация нормативной и технологической базы переработки зерна; 

 расширение ассортимента производства продуктов переработки зерна; 

 внедрение инновационного энергосберегающего и экологичного оборудо-

вания; 

 высокоэффективная комплексная переработка зернового крахмалсодер-

жащего сырья. 

Однако современный качественный уровень отечественных научных исследо-

ваний и разработок, в том числе перечисленных задельных областей, отличается 

значительной неоднородностью. В некоторых областях российская наука занима-

ет лидирующие позиции, однако во многих других наблюдается существенное от-

ставание от мирового уровня. В настоящей работе оценка уровня разработок для 

каждой области задельных исследований была дана по шкале с использованием 

следующих условных обозначений: 

 

 

лидирующие позиции российских исследований и разработок на 

мировом уровне 

 

 

российские исследования и разработки находятся на уровне, со-

поставимом с лучшими зарубежными аналогами 

 

наличие отдельных российских исследований и разработок, кон-

курирующих с зарубежными аналогами 
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существует потенциал для возникновения российских исследо-

ваний и разработок мирового уровня 

 

отсутствие значимых российских исследований и разработок, от-

сутствие потенциала для их возникновения, отставание от миро-

вого уровня 

 

Цель градуирования состоит в выявлении областей, в которых необходимо су-

щественно повысить уровень компетентности отечественных исследователей 

для обеспечения роста числа и качественного уровня разработок в соответству-

ющей области. Систематизация приоритетных направлений исследований и раз-

работок по областям задельных исследований, а также оценка уровня российских 

разработок, приведены в табл. 9. 

 

Таблица 9 – Перспективные направления задельных исследований в области 

переработки зерна 

Области  

задельных исследований 

Уровень  

исследований 

и разработок 

Приоритеты  

исследований и разработок 

Глубокая переработка зерна 

 

Разработка и оптимизация электрофизических, 
механических методов обработки зерна, вклю-
чая различные виды излучений 

Получение экструзионного зерна и переработка 
его в текстурированную муку 

Внедрение энергосберегающих технологий  

Получение функциональных 
и специализированных пи-
щевых продуктов 

 

Обогащение круп и муки витаминно-
минеральными добавками 

Увеличение ассортимента хлебобулочных изде-
лий, произведенных на основе ржаной муки 

Расширение ассортимента диетических хлебо-
булочных изделий, особенно для детского пи-
тания 

Разработка рецептур и технологий безглютено-
вых продуктов питания 

Разработка рецептур и технологий мучных кон-
дитерских изделий, обогащенных микронутри-
ентами 

Разработка рецептур и технологий макаронных 
изделий повышенной пищевой ценности 
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Области  

задельных исследований 

Уровень  

исследований 

и разработок 

Приоритеты  

исследований и разработок 

Модернизация нормативной 
и технологической базы пе-
реработки зерна  

 

Разработка и совершенствование принципов 
контроля качества зерна и муки 

Обновление стандартов на крахмалопродукты и 
их гармонизация с международными стандар-
тами 

Разработка и утверждение технологий перера-
ботки зерна с соответствующим набором обо-
рудования  

Разработка и внедрение стандартов производ-
ства муки  

Расширение ассортимента 
производства продуктов пе-
реработки зерна 

 
 

 

Получение кормовых продуктов, спирта и сы-
рья для фармацевтической промышленности из 
отходов крупяного производства 

Разработка микронизированных и экструдиро-
ванных продуктов, сухих завтраков, хлопьев, 
увеличение доли продукции, фасованной в по-
требительскую тару 

Разработка рецептур и технологий сбивных 
бездрожжевых хлебобулочных изделий из цель-
носмолотых зерен и семян культур  

Разработка инновационного оборудования для 
производства кристаллической глюкозы, вклю-
чая медицинскую глюкозу фармакопейного каче-
ства  

Разработка и совершенствование принципов 
приготовления теста с использованием ультра-
звуковой кавитации, обеспечивающей повыше-
ние устойчивости хлеба к микробиологической 
порче, а также увеличение срока хранения и по-
вышение качества хлеба 

Повышение уровня техниче-
ского и технологического 
оснащения производств 

 

Перевооружение мельниц и крупозаводов на 
новые технологии очистки зернового сырья и 
контроля готовой продукции 

Повышение загрузки мощностей предприятий с 
диверсификацией производства (производство 
крупы, комбикормов, спирта и т. д.) 

Реконструкция мощностей с целью сокращения 
себестоимости производства  

Совершенствование технической оснащенности 
элеваторно-складского хозяйства в целях со-
кращения количественных и качественных по-
терь зерна  

Разработка инновационного 
энергосберегающего и эколо-
гичного оборудования 

 

Разработка высокоэффективного отечественно-
го оборудования хлебопекарной и кондитер-
ской промышленности 

Внедрение комплексной ресурсосберегающей 
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Области  

задельных исследований 

Уровень  

исследований 

и разработок 

Приоритеты  

исследований и разработок 

технологии производства спирта, обеспечиваю-
щей повышение эффективности использования 
зернового сырья, увеличение выхода конечной 
продукции при сокращении энергозатрат и ре-
шении экологических проблем отрасли  

Высокоэффективная ком-
плексная переработка зерно-
вого крахмалсодержащего 
сырья  

Модернизация материально-технической базы 
крахмалопаточной промышленности 

Развитие производства глюкозно-фруктозных 
сиропов 

Поиск новых источников сырья для производ-
ства сахара (кукуруза, пшеница и другие виды 
крахмалсодержащего сырья) 

Увеличение производства ценных белковых 
продуктов и кормов, выпускаемых в качестве 
побочных продуктов при переработке зерново-
го крахмалсодержащего сырья 

Источник: составлено авторами по результатам исследований 
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