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В Стратегии инновационного развития 
Российской Федерации на период до 2020 го-
да определен «перевод к 2020 году экономики 
России на инновационный путь развития», в 
том числе указывается необходимость «уве-
личения доли предприятий промышленного 
производства, осуществляющих технологиче-
ские инновации, в общем количестве пред-
приятий промышленного производства». 

Инновационное развитие страны является 
одной из стратегической задач России. Инно-
вационный путь развития предусматривает 
достижение экономического роста как путем 
активного осуществления инноваций, так и 
роста ВВП за счет прибыли от инновационной 
деятельности [1].  

Одним из основных условий обеспечения 
непрерывного экономического роста является 
качественное обновление производственной 
сферы, особенно отраслей промышленности, 
приоритетное развитие которых в области 
инновационной деятельности обеспечивает 
техническое перевооружение и модернизацию 

всех отраслей экономики. Важным фактором 
развития и укрепления новой экономики яв-
ляется интенсификация инновационной дея-
тельности. Основная роль при этом принад-
лежит науке как генератору научно-
технического развития. 

В российском промышленном производ-
стве инновации тесно связаны с расширением 
автоматизации и компьютеризации на пред-
приятиях, применением новых видов сырья и 
источников энергии, созданием продукции 
и промышленных изделий, не имеющих ана-
логов на рынке данной продукции. Достаточ-
но большое количество предприятий в России 
осуществляют инновационную деятельность, 
которая связана с использованием различных 
видов инноваций.  

Наиболее полно и эффективно внедрение 
инноваций происходит на крупных предпри-
ятиях, таких как финансово-промышленные 
группы, холдинги, транснациональные корпо-
рации и т. д. Данные типы организаций рас-
полагают значительными финансовыми ре-
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В статье рассматриваются вопросы современного состояния развития и уровня вне-

дрения инновационных технологий в пищевой промышленности. В настоящее время ин-
новационный путь развития заложен Стратегией инновационного развития Российской
Федерации на период до 2020 года, утвержденной распоряжением Правительства Россий-
ской Федерации от 8 декабря 2011 г. № 2227-р. Рост числа успешно внедренных иннова-
ций – это залог устойчивого и эффективного развития государства в целом. Пищевая про-
мышленность является стратегически важной отраслью экономики России, поэтому раз-
работка и внедрение инновационных технологий на предприятиях пищевой промышлен-
ности представляет достаточный интерес. Инновации в пищевой промышленности долж-
ны быть направлены, в первую очередь, на решение таких вопросов, как повышение каче-
ства и безопасности продуктов питания, в том числе продуктов социально-значимых и
продуктов первой необходимости. Кроме того, одной из приоритетных задач для пищевой
отрасли является решение проблемы импортозамещения и ресурсоэффективности. Все эти
задачи, преимущественно, решаются путем внедрения новых рецептур и новых техноло-
гий производства, либо модификаций отдельных технологических операций. В настоящее
время патентные исследования показывают наличие огромного количества разработок в
этой области, однако многие из них так и остаются без внедрения. Решением такой про-
блемы может стать комплексный подход внедрения инноваций, который должен реализо-
вываться путем эффективного взаимодействия производителей и научных организаций.
Авторами затрагивается вопрос возможности использования в пищевых производствах
электрофизических методов воздействия, в частности кавитационного воздействия. При-
водятся сведения о существующих внедренных разработках в этом направлении. 
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сурсами, которые обеспечивают им быстрые 
создание и внедрение новых научных знаний 
и технических решений [2, 4, 6, 8, 10]. 

Крупные научно-исследовательские 
предприятия, учебные заведения и финансо-
вые компании могут свободно объединяться 
на определенное время для того, чтобы со-
вместно финансировать и проводить научно-
исследовательские, а также опытно-конструк-
торские работы по созданию и дальнейшему 
использованию новых дорогостоящих, пер-
спективных технологий и преодолению акту-
альных в настоящее время научных проблем. 

Исследование инноваций в промышлен-
ности показывает, что наиболее успешно ин-
новации внедряются на предприятиях пище-
вой отрасли.  

Быстрый оборот и постоянный спрос на 
продукты питания позволили многим пред-
приятиям формировать новую рыночную по-
литику, направленную на разработку новых 
видов продуктов, модификацию уже сущест-
вующих, новые направления в обеспечении 
процесса хранения продуктов и т. д.  

Результаты внедренных инновационных 
разработок, как правило, сразу становятся 
очевидными для потребителей, поскольку 
сказываются непосредственно на качестве 
продукции.  

Для инноваций пищевых предприятий 
характерна следующая классификация 
(рис. 1). 

Технические инновации преимуществен-
но выражаются в совершенствовании матери-
ально-технической базы, внедрении нового 
оборудования, автоматизации и компь-
ютеризации процессов производства и т. д. 

Управленческие инновации могут выра-
жаться в применении новых методов управ-
ления персоналом, выработке новой управ-
ленческой стратегии или тактических реше-
ний и т. д. 

Экономические инновации выражаются, 
как правило, использованием  новых способов 
финансового планирования, методов учета за-
трат на предприятии, новыми разработками в 
сфере снижения издержек предприятия и т. д. 

Социальные инновации направлены на 
улучшение условий труда работников пред-
приятия и связаны с внедрением новых разра-
боток в этой области. 

Характер инноваций, внедряемых на 
предприятии пищевой отрасли, определяется 
направленностью разработки:  

– создание непосредственно нового про-
дукта, имеющего принципиальные отличия от 
имеющихся;  

– разработка новой технологии, исполь-
зование новых методов воздействия, нового 
сырья и материалов, модификация отдельных 
технологических операций и т. д. [3, 5, 7, 9, 
12, 13]. 

Инновационная деятельность организа-
ций, особенно пищевых, требует качественно 

 
 

Рис. 1. Классификация инноваций в области производства пищевых продуктов 
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нового подхода. Она должна быть стратегиче-
ски ориентированной системой мероприятий 
по разработке, внедрению, освоению, произ-
водству, коммерциализации и анализу эффек-
тивности инноваций. 

Внедрение инновационных разработок 
для предприятий пищевой отрасли зачастую 
сопряжено с взаимодействием с предпри-
ятиями научной сферы. Поддержка научных 
организаций, как правило, обеспечивает по-
лучение экономически эффективного резуль-
тата. 

Большой научный и практический инте-
рес представляет использование нетрадици-
онных методов интенсификации процессов 
производства напитков. К числу таких мето-
дов можно отнести ультразвуковое воздейст-
вие или озвучивание воды. 

В последние годы ультразвук начинает 
играть все большую роль в промышленности 

и научных исследованиях. Возникли новые 
области применения ультразвука: интроско-
пия, голография, квантовая акустика, ультра-
звуковая фазомерия, акустоэлектроника. 

Развитие и применение ультразвуковых 
технологий в пищевых производствах пока 
носит ограниченный характер, открывая при 
этом перспективы в создании новых, модифи-
цированных продуктов, повышении эффек-
тивности технологических операций и т. д. 

Ультразвук представляет собой волнооб-
разно распространяющееся колебательное 
движение частиц среды и характеризуется 
рядом отличительных особенностей по срав-
нению с колебаниями слышимого диапазона. 
В ультразвуковом диапазоне частот сравни-
тельно легко получить направленное излуче-
ние; ультразвуковые колебания хорошо под-
даются фокусировке, в результате чего повы-
шается интенсивность ультразвуковых коле-

 
 

Рис. 2. Применение высокоэнергетических ультразвуковых колебаний 
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баний в определенных зонах воздействия. 
При распространении в газах, жидкостях и 
твердых телах ультразвук порождает уни-
кальные явления, многие из которых нашли 
практическое применение в различных облас-
тях науки и техники [11]. 

На сегодняшний день основные процес-
сы, реализуемые и интенсифицируемые при 
помощи ультразвуковых колебаний, принято 
разделять на три основные подгруппы, в зави-
симости от вида среды, в которой они реали-
зуются (рис. 2).  

Применительно к пищевым производствам 
известно целесообразное и эффективное ис-
пользование ультразвукового воздействия в 
производстве мясных, молочных продуктов, 
безалкогольных напитков. Использование ин-
новационных технологий на основе примене-
ния ультразвукового кавитационного воздей-
ствия позволяет ускорить технологию произ-
водства, повысить ее эффективность, а также 
улучшить потребительские свойства и качест-
во готовых продуктов [11].  

Таким образом, использование ультразву-
ка предприятиями пищевой промышленности 
может быть существенным вкладом в иннова-
ционное развитие отрасли в целом. 
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This article discusses the current state of development and the level of implementation of 

innovative technologies in the food industry. Currently, the innovative way of development 
laid the strategy of innovative development of the Russian Federation until 2020 approved by 
the Federal Government of December 8, 2011 № 2227-p. The growing number of successfully 
implemented innovations is key to sustainable and effective development of the country as a 
whole. The food industry is a strategically important sector of the Russian economy, so the 
development and implementation of innovative technologies in the food industry is sufficient 
interest. Innovation in the food industry should be focused primarily on issues such as improv-
ing the quality and safety of food, including products of socially significant and essential 
goods. In addition, one of the priorities for the food industry is the solution to the problem of 
import substitution and resource efficiency. All these problems are mainly solved by the intro-
duction of new formulations and new production technologies or modifications of the individ-
ual process steps. Currently, patent studies show the presence of a huge number of develop-
ments in this area, but many of them still remain without introduction. The solution of this 
problem may be an integrated approach for innovation, which should be implemented through 
effective collaboration of manufacturers and research organizations. The authors address the 
question of the possibility of use in food production electro-stimulation methods, such as cavi-
tation. Data on existing embedded development in this direction. 

Keywords: innovation, food processing, ultrasound effect. 
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