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Аннотация. В статье изложены основные тенденции в области 3D-печати 

продуктов питания, обладающих функциональными свойствами. Актуальным 

вопросом является разработка технологий по внедрению в рецептуру 

материалов растительного происхождения, так как в их составе присутствуют 

все необходимые человеку витамины, микро- и макрокомпоненты. На основе 

правильного выбора сырья и определения рациональных режимов его 

переработки можно создавать продукты диетического назначения с заданными 

характеристиками.  
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В последние годы вопрос об обеспечении населения натуральными 

продуктами питания с высоким содержанием биологически активных веществ 

является достаточно актуальным. Многие исследования как отечественных, так 

и зарубежных ученых направлены на поиск новых концепций, позволяющих 

создавать изделия, обладающие высокими органолептическими показателями и 

богатым витаминно-минеральным составом [1-4]. 

Особый интерес представляет технологии трехмерной печати. Этот 

новый подход к изготовлению продукции в различных областях 

промышленности за последние десятилетия приобрел значительную 

популярность. Возможность создания сложных конструкций, высокая степень 

автоматизации и отсутствие необходимости переналадки оборудования под 

выпуск новых изделий делает 3D-печать незаменимым инструментом в 

условиях современного производства, характеризующегося потребностью в 

создании кастомизированной продукции. 

В области пищевой промышленности трехмерная печать открывает новые 

возможности для создания продуктов функционального назначения, 

рекомендованных к включению в рационы диетического питания. Важной 

особенностью применения пищевого 3D-принтера является способность 

задавать продуктам определенные свойства в процессе печати [5]. Подбор 

необходимых полезных компонентов осуществляется при выборе сырья на 

основе его химического состава, после чего разрабатывается рецептура и 

определяются параметры печати. 

Применение аддитивных технологий в пищевой промышленности 

позволит [6]: 

 сократить отходы производства, за счет использования строго 

определенного количества ингредиентов; 

 выполнять большое количество индивидуальных заказов;  

 исключить необходимость в постоянном присутствии человека; 

 организовать выпуск идентичных продуктов питания; 



 избежать трудностей, обусловленных жесткими ограничениями по 

сложности воспроизводимых конфигураций изделия; 

 готовить даже самые сложные блюда без использования труда 

высококвалифицированного персонала. 

В качестве сырья для пищевой 3D-печати широко используют шоколад, 

тесто, различные фруктовые и овощные пасты, пищевую мастику и другие 

виды сырья, ассортимент которых постоянно расширяется.  

Важной особенностью выбора ингредиентов для трехмерной печати 

является возможность использования дешевого нетрадиционного сырья, 

например, насекомых, мучных червей, водорослей, которые при традиционном 

производстве трудно, а зачастую невозможно, подать в эстетически 

приемлемом виде. Главное требование – подходящая для печати консистенция, 

которая обеспечивается тщательным подбором используемых растительных 

материалов и связующего вещества.  

Перспективным направлением исследований для расширения 

ассортимента полезных продуктов здорового питания профилактического и 

лечебного назначения является поиск подходящего сырья среди 

сельскохозяйственных культур ввиду того, что растительный материал – это 

постоянно возобновляемый ресурс, который содержит в своем составе все 

необходимые компоненты для организма человека.  

Внедрение растительного сырья в аддитивное производство продуктов 

питание возможно только после переработки, которая должна сопровождаться 

щадящими режимными параметрами, исключающими денатурацию 

биологически активных веществ [7, 8, 9].  

Сохранение необходимых веществ достигается путем обеспечения 

оптимальных параметров переработки сырья, которые подбираются 

экспериментально в зависимости от типа материала, его начальной влажности и 

химического состава. С учетом этого была разработана технологическая схема, 

включающая двухступенчатую конвективную вакуум-импульсную сушку [10], 

измельчение на двухступенчатой дисково-шаровой вакуумной мельнице [11] и 



экстрагирование с применением универсальной вакуумной экстрактно-

выпарной установки [12]. 

Технологии аддитивного производства уже получили широкое 

распространение во всем мире и вызвали значительный интерес среди 

потребителей различных стран [13]. Однако в отечественной промышленности 

все еще низкие темпы развития пищевой 3D-печати. Зачастую трехмерную 

печать применяют лишь при создании декоративных кондитерских изделий, 

что не в полной мере раскрывает потенциал аддитивного производства. 

Поэтому вопрос разработки аналогов зарубежного оборудования и внедрение 

отечественных технологий достаточно актуален и требует серьезного 

рассмотрения.  

3D-печать позволяет создавать уникальные продукты питания сложной 

формы с заданными вкусовыми качествами и требуемыми функциональными 

свойствами, отвечающими индивидуальным потребностям диетического 

питания. Технология трехмерной печати в пищевой промышленности также 

открывает новые возможности для ресторанного и туристического бизнеса. Об 

этом свидетельствует успех лондонского ресторана Food Ink [14], в котором вся 

посуда, мебель и предлагаемые блюда производятся с помощью 3D-печати. 

Создание продуктов питания с применением аддитивных технологий 

позволит экспериментировать с внешним видом практически без ограничений. 

Точно заданный набор полезных свойств упрощает поддержание диетического 

питания при различных заболеваниях и их профилактике, а также подходит для 

людей, которым требуется особый рацион (например, спортсмены, дети и т.д.). 
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Annotation. The article outlines the main trends in the field of 3D printing of 
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technologies for the introduction of materials of plant origin into the formulation, 

since they contain all the vitamins, micro- and macrocomponents necessary for a 

person. Based on the correct choice of raw materials and the determination of rational 

modes of its processing, it is possible to create dietary products with specified 

characteristics. 
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