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Аннотация. В статье рассматривается перспектива применения 

аддитивных технологий для производства продуктов питания на основе 

растительного сырья. Приводятся основные этапы переработки исходного 

продукта, которые необходимы для получения материала, подходящего для 

осуществления трехмерной печати. 
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Технология 3D-печати в настоящее время набирает популярность во 

многих областях промышленности. Их применяют в архитектуре и 

строительстве, медицине, машиностроении и т.д. [2-4, 7, 8, 11]. Особый интерес 

вызывает применение аддитивных технологий для изготовления продуктов 

питания самых разнообразных сложных форм и составов, получение которых 

традиционными способами затруднительно или даже невозможно [5, 12, 13].  

Пищевые 3D-принтеры уже широко используются для создания 

макаронных изделий, прототипов новых сладостей, блинов, печати на напитках 

и кондитерских продуктов необычной конфигурации. В качестве сырья для 

работы с трехмерной печатью используют шоколад, пищевую мастику, сахар, 

сыр, пасты из овощей и фруктов, муку, паштеты из рыбы, мяса и печени, а 

также пищевые красители и вкусовые добавки. 

Посредством технологии трехмерной печати можно создавать продукты с 

заранее заданным содержанием различных питательных веществ и требуемыми  

вкусовыми свойствами. Этого можно достичь путем использования в качестве 

материала для печати различных порошков. Продукты питания, 

приготовленные таким образом, при правильном подборе ингредиентов будут 

подходить для включения в любую диету и смогут оказывать 

профилактическое и оздоравливающее действие на организм человека, 

улучшать иммунитет, при этом обладая высокими вкусовыми качествами и 

необычным внешним видом.   

К важным преимуществам использования порошков также относятся 

значительное сокращение количества пищевых отходов, увеличение срока 

хранения материала и облегчение его транспортировки на дальние расстояния.  

Перспективным является внедрение в пищевую 3D-печать порошков 

растительных материалов. Их применение позволит производить продукцию, 

обладающую ценными функциональными качествами за счет богатого набора 

витаминов, микро- и макроэлементов, содержащихся в плодоовощном сырье. 

Возникающая задача создания пластичного материала, пригодного для 

трехмерной печати, из рассыпчатого порошка различной степени помола, 



может быть решена путем использования экстрактов с последующим 

упариванием. 

Причем количество биологически активных веществ, которые 

сохраняются в порошке и экстракте, и, как следствие, переносятся на конечный 

продукт, зависит от способа переработки исходного сырья и используемых 

режимных параметров на каждой из стадий приготовления.  

Так, процесс высушивания растительного материала целесообразно 

проводить при щадящих режимах с применением двухступенчатой 

конвективной вакуум-импульсной сушки (ДКВИС) [6], которая обеспечивает 

максимальное сохранение полезных компонентов используемого сырья. 

Последующий этап измельчения производится на двухступенчатой шаровой 

мельнице, которая дает возможность получения порошка тонкого помола [9].  

Экстрагирование будет осуществляться на разработанной универсальной 

вакуумно-импульсной экстракционно-выпарной установке [1, 10], которая 

позволяет не только проводить процесс экстрагирования растительных 

материалов, но и повышать концентрацию (производить упаривание) 

полученных растворов. 

Предлагаемое оборудование в совокупности с пищевым 3D-принтером 

позволит разработать технологическую линию по производству продуктов 

питания с заданными полезными свойствами, обусловленными применяемыми 

растительными порошками и экстрактами. Кроме того, трехмерная печать 

сделает возможным расширение ассортимента вкусов и внешнего вида 

получаемой продукции.  
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