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На протяжении последних десятилетий 

спрос на функциональные пищевые ингреди-
енты имеет устойчивую положительную ди-
намику, обусловленную рядом факторов: во-
первых, распространяющейся тенденцией 
здорового питания, во-вторых, появлением 
новых, так называемых, чистых добавок и ин-
гредиентов, и, в-третьих, стремлением из-
готовителей продуктов питания к «чистой 
этикетке». Согласно мнению специалистов 
различных отраслей пищевой промышленно-
сти, у изготовителей ряда продуктов пита-
ния, в том числе функциональных, возникают 
трудности в выборе пищевых добавок и ин-
гредиентов, обусловленные их видовым разно-
образием, что обозначило цель данного иссле-
дования. На сегодняшний день на рынке пред-
лагается достаточное количество функцио-
нальных пищевых ингредиентов, системати-
зация которых сможет гарантировать пол-
ноту охвата ингредиентов и их свойств, а 
также будет способствовать оценке вклада 
как одного, так и нескольких функциональных 
пищевых ингредиентов в функциональную 
направленность пищевого продукта с оценкой 
механизма их взаимодействия. Для обоснова-
ния использования пищевых ингредиентов 
растительного происхождения при разработ-

ке рецептур функциональных продуктов пи-
тания рассмотрены подходы к систематиза-
ции функциональных пищевых ингредиентов, 
что позволило разработать их обобщенную 
классификацию с учетом ряда классификаци-
онных признаков: функциональное назначение, 
источник получения, специфика химического 
состава растительного сырья, область при-
менения в различных отраслях пищевой про-
мышленности и технологическое назначение. 
Показано, что разработанная обобщенная 
классификация функциональных пищевых ин-
гредиентов является универсальной, так как, 
с одной стороны, представляет собой закон-
ченную систему, но, в то же время, допускает 
внесение в нее новых видов и классов пищевых 
ингредиентов, проявляющих подтвержденный 
эффект на одну или несколько физиологиче-
ских функций организма, не нарушая общей 
целостности классификационной структуры. 

Ключевые слова: функциональный пище-
вой ингредиент, классификация, классифика-
ционный признак. 

 
For the last decades the demand for functional 

food ingredients has steady positive dynamics 
caused by a number of factors: first, the extending 
tendency of healthy food, secondly, the emergence 
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of new, so-called, pure additives and ingredients, 
and, thirdly, the aspiration of manufacturers of food 
to "a pure label". According to the opinion of spe-
cialists of various branches of food industry, manu-
facturers of a number of food products, including 
functional, have difficulties in the choice of food 
additives and ingredients caused by their specific 
variety which outlined the purpose of this work. To-
day in the market enough functional food ingredi-
ents which systematization will be able to guaran-
tee the completeness of coverage of ingredients 
and their properties is offered, and also will pro-
mote an assessment of contribution of both one, 
and several functional food ingredients to functional 
orientation of foodstuff with the  assessment of the 
mechanism of their interaction. For justification of 
food ingredients using of phytogenesis when de-
veloping compoundings of functional food ap-
proaches to systematization of functional food in-
gredients that allowed to develop their generalized 
classification taking into account a number of clas-
sification signs were considered: functional pur-
pose, receiving source, specifics of chemical com-
position of vegetable raw materials, the scope in 
various branches of food industry and technological 
appointment.. It is shown that generalized classifi-
cation of functional food ingredients is universal, 
since, on the one hand, it is a complete system, but 
at the same time, allows the introduction of new 
types and classes of food ingredients, having con-
firmed the effect on one or more physiological func-
tions of the organism without disrupting the overall 
integrity of the classification structure. 

Keywords: functional food ingredient, classifi-
cation, classification criterion. 

 
Введение. Исследования в области гигиены 

питания, разработка новых и оптимизация су-
ществующих рецептур продуктов для здорового 
питания, как общего, так и функционального 
назначения, стимулируют поиск новых источни-
ков не только основного сырья, но и пищевых 
добавок и ингредиентов, в том числе функцио-
нальных. Производители стараются удовлетво-
рять спрос, создавая новые линейки продуктов 
питания общего назначения, а также функцио-
нальных и специализированных, отдавая пред-
почтение натуральным пищевым ингредиентам 
как технологического, так и функционального 
назначения с целью создания имиджа того или 

иного продукта с «чистой» этикеткой. Соответ-
ственно компании-поставщики пищевых ингре-
диентов предлагают производителям продуктов 
питания как технологические ингредиенты, так и 
функциональные, позволяющие снизить кало-
рийность продуктов, уменьшить содержание 
жира, сахара и т. п., что способствует развитию 
индустрии пищевых добавок и ингредиентов. 
Однако, по мнению специалистов отрасли, воз-
никают трудности в выборе пищевых ингреди-
ентов, обусловленные их видовым разнообра-
зием [1, 2]. В связи с этим назрела необходи-
мость в систематизации функциональных пи-
щевых ингредиентов, приобретающая в совре-
менных условиях особое значение. 

Цель исследования: разработка научно 
обоснованной классификации функциональных 
пищевых ингредиентов с учетом основополага-
ющих классификационных признаков и правил 
классификации.  

Задачи исследования: проанализировать 
классификации функциональных пищевых ин-
гредиентов и подходы к ним и, учитывая основ-
ные классификационные признаки, разработать 
универсальную классификацию функциональ-
ных пищевых ингредиентов растительного про-
исхождения. 

Объекты и методы исследования. Объек-
тами исследования явились современные науч-
ные данные по функциональным пищевым ин-
гредиентам, используемым в пищевой промыш-
ленности. Исследование выполнено аналитиче-
ским методом путем сбора и анализа литера-
турных данных, что позволило систематизиро-
вать полученные сведения и на их основе со-
здать целостную классификационную систему 
функционально пищевых ингридиентов. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Согласно ГОСТ Р 52349-2005, функцио-
нальный пищевой ингредиент (ФПИ) – это жи-
вые микроорганизмы, вещество или несколько 
веществ различного происхождения (животного, 
растительного, микробиологического, мине-
рального) или идентичные натуральным в со-
ставе функционального продукта питания (не 
менее 15 % от суточной физиологической по-
требности в расчете на одну порцию продукта 
питания), обладающий способностью оказывать 
научно обоснованный и подтвержденный эф-
фект на физиологические функции, процессы 
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обмена веществ в организме человека при ре-
гулярном употреблении содержащего их функ-
ционального продукта питания. К ним относят 
физиологически активные и безопасные для 
человека ингредиенты с известными физико-
химическими характеристиками, выявленными и 
научно обоснованными полезными для здоро-
вья свойствами, для которых установлена су-
точная физиологическая потребность (пищевые 
волокна – растворимые и нерастворимые, ви-
тамины, минеральные вещества, жиры и веще-
ства, сопутствующие жирам (полиненасыщен-
ные жирные кислоты, растительные стеролы и 
др.), полисахариды, вторичные метаболиты 
растений (флавоноиды/полифенолы, каротино-
иды, ликопин и др.)), пробиотики, пребиотики и 
синбиотики [3].  

Как видно, перечень ФПИ достаточно широк 
и разнообразен, и для ориентации в нем необ-
ходима систематизация, которая, во-первых, 
сможет гарантировать полноту охвата всего пе-
речня ФПИ; во-вторых, даст исчерпывающую 
характеристику ФПИ и его свойств; в-третьих, 
будет способствовать оценке вклада как одного, 
так и нескольких ФПИ в функциональную 
направленность пищевого продукта [4], оцени-
вая также механизм взаимодействия при ис-
пользовании нескольких ФПИ; в-четвертых, в 
случае необходимости, обеспечит включение в 
нее новых позиций без существенного наруше-
ния общей структуры классификации. 

Однако, несмотря на то, что в ГОСТ Р 52349-
2005 приведен перечень синонимов термина 
ФПИ – функциональный ингредиент, физиоло-
гически функциональный ингредиент, функцио-
нальный компонент, физиологически функцио-
нальный компонент, физиологически функцио-
нальный пищевой компонент, – в ряде совре-
менных публикаций ведущими учеными и спе-
циалистами индустрии пищевых ингредиентов 
широко используется термин «пищевые микро-
ингредиенты» [5–7], что подчеркивает необхо-
димость уточнения терминологии и места того 
или иного ФПИ в сложной иерархии пищевых 
ингредиентов. 

Анализ существующей нормативной базы, 
касающейся ФПИ, известных схем классифика-
ций ФПИ и подходов к ним [7, 8], а также описа-
ния применения пищевых ингредиентов, в том 
числе функциональных [9], позволил сделать 
вывод, что на сегодняшний день единой клас-
сификации ФПИ, охватывающей все многообра-
зие классификационных признаков, не пред-
ставлено. В основном пищевые ингредиенты, в 
том числе функциональные, рассматриваются в 
разрезе отраслей пищевой промышленности, 
без выделения классификационного признака и 
классификационных группировок в нем и без 
учета принадлежности ФПИ к той или иной 
классификационной группировке (табл.). 

 
Подходы к классификации функциональных пищевых 

ингредиентов 
 

Отрасль пищевой  
промышленности  

Объект классификации /  
классификационные признаки 

1 2 

Производство кондитерских 
изделий 
(Куракина А.Н. и др. [8]) 
 

Заменители сахара / происхождение; степень сладости; калорий-
ность. 
Пищевые волокна / химическое строение; сырьевые источники; 
водорастворимость; степень микробной ферментации в толстой 
кишке; метод выделения из сырья 

Производство хлебобулоч-
ных и кондитерских изделий 
(Матвеева С.Я. [10]) 
 

Функциональные добавки / происхождение: 
1) животного происхождения; 2) растительного происхождения:  
2.1) биологически активные добавки; 2.2) жиросодержащие;        
2.3) обогащенные пищевыми волокнами; 2.4) обогащенные мине-
ральными элементами; 2.5) обогащенные витаминами; 2.6) обога-
щенные комплексными добавками; 2.7) фитодобавки 
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Окончание табл.  
1 2 

Производство молочной 
продукции  
(мороженое)  
(Елхов В.Н. [9]) 
 

Функциональные ингредиенты / вид: 
пищевые волокна, витамины, бифидобактерии и др., зерновые ин-
гредиенты (носители ω-3, энергетики, тонизирующие растительные 
экстракты, кофе и др.), натуральные пищевые красители (куркумин, 
хлорофилл, паприка, антоцианы, лютеин), фруктово-ягодные 
наполнители (пюре, соусы и др.), наполнители со злаками, клетчат-
ка, пищевкусовые добавки (ячменные солодовые экстракты, вклю-
чающие мальтодекстрины) 

Производство безалкоголь-
ных напитков  
(Шатнюк Л.Н. [11]) 

Функциональные ингредиенты / назначение: 
антиоксиданты; класс химических соединений: витамины, кофеин, 
таурин, минеральные вещества, аминокислоты, гуарана,  
L-карнитин, пищевые волокна, жирные кислоты класса ω-3,  
пробиотики 

Производство пищевой про-
дукции для питания спортс-
менов [12] 

Функциональные ингредиенты / биологически активные вещества: 
витамины, аминокислоты и др., натуральные ароматизаторы и экс-
тракты, заменители сахара, микроэлементы и т. д. 

 
Как видно из таблицы, основными признака-

ми классификации являются назначение, про-
исхождение и вид ингредиента, а основными 
потребителями ФПИ являются производители 
кондитерских и хлебобулочных изделий, безал-

когольных напитков и молочных продуктов (мо-
роженое), что соответствует и общей тенденции 
использования пищевых ингредиентов в данных 
отраслях (рис. 1). 

 

 
Рис. 1. Основные отрасли – потребители пищевых ингредиентов [13] 

 
Мясная промышленность, являясь одним из 

трех крупнейших потребителей пищевых ингреди-
ентов, ограничивается технологическими добавка-
ми: стабилизаторами, эмульгаторами, влагоудер-
живающими агентами, наполнителями и т. д. [14]. 

Одним из наиболее значимых признаков 
классификации ФПИ для пищевой и перераба-
тывающей промышленности является техноло-
гическая функция. На рисунке 2 представлена 
структура пищевых ингредиентов по их техноло-
гическим функциям.  

В основе стандартной классификации ФПИ, 
представленной в ГОСТ Р 54059-2010 [16], ле-
жит основной классификационный признак – 
назначение, в данном случае – функциональ-
ное, предусматривающее то или иное воздей-
ствие на организм человека. ФПИ классифици-
рованы иерархическим методом, подразделяю-
щим их на классы, группы, подгруппы, вид 
(наименование).
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Рис. 2. Структура пищевых ингредиентов по назначению  

(технологическим функциям) [15] 
 

Так, на первой ступени ФПИ подразделены 
на семь классов, каждый из которых обуславли-
вает определенный эффект поддержания орга-
нов и/или систем человека. Класс А включает в 
себя весь перечень ФПИ, обеспечивающих эф-
фект метаболизма субстратов, класс Б – анти-
оксидантный эффект, класс В – эффект под-
держания деятельности сердечно-сосудистой 
системы и т. д. На второй ступени при выделе-
нии из классов групп предусмотрена конкрети-
зация эффекта ФПИ. Например, в класс А вхо-
дит три группы ингредиентов, участвующих:         
I группа – в метаболизме питательных веществ, 
II – метаболизме углеводов и III – устойчивости 
организма к онкологическим патологиям. На 
следующей ступени из группы выделены под-
группы (группа I класса А включает в себя пять 
подгрупп ФПИ, участвующих: 1 – в активации 
метаболизма липидов и липолиза, 2 – предот-
вращении новообразования жиров, 3 – сниже-
нии уровня усвоения жиров, 4 – регулировании 
аппетита и 5 – прочих эффектах). На последней 
ступени приведены наименования функцио-
нальных пищевых ингредиентов.  

Данная классификация в полной мере отра-
жает весь перечень ФПИ с точки зрения их 
функционального назначения, но, на наш 
взгляд, может быть дополнена рядом суще-
ственных классификационных признаков, ос-
новные из которых предложены А.А. Солдатен-
ковым и др. [17]. Кроме основного признака 
классификации «функциональное назначение», 
авторами предложены еще два признака: ис-

точник получения и химическое строение, что 
позволяет более четко сформировать пред-
ставление о свойствах, совместимости и со-
хранности ФПИ при производстве, обращении и 
практическом применении. Однако перечислен-
ные признаки не дают представления о возмож-
ности применения ФПИ при производстве про-
дуктов питания, в том числе функционального 
назначения. В связи с этим, основываясь на ли-
тературных данных и нормативных документах, 
нами предлагается обобщенная классификация 
ФПИ (рис. 3), охватывающая наибольшее коли-
чество из возможных классификационных при-
знаков и не противоречащая стандартной клас-
сификации.  

Заключение. Так как в последнее десятиле-
тие спрос на пищевые добавки остается ста-
бильно высоким, что связано как с тенденцией 
здорового питания, так и появлением новых, так 
называемых чистых добавок, стремление про-
изводителей продуктов питания к «чистой эти-
кетке» приводит к замене пищевых добавок с 
индексом «Е» на натуральные пищевые ингре-
диенты с аналогичными свойствами. В связи с 
этим отрасль ФПИ постоянно расширяется и 
пополняется новыми веществами, а предло-
женная нами обобщенная классификация ФПИ 
учитывает максимально возможное количество 
классификационных признаков, что позволяет, с 
одной стороны, рассматривать ее как закончен-
ную систему, а с другой допускает внесение но-
вых групп ингредиентов, не нарушая основных 
принципов построения. 
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Рис. 3.  лассификация функциональных пищевых ингредиентов 
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