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Предисловие к 6-му изданию

Необходимость подготовки нового издания учебника «Пищевая химия» 

продиктована современными тенденциями развития отрасли производ-

ства продуктов питания, ориентированной на постулаты нутрициологии, 

в частности, на развитие теорий питания и изменение в широком смысле 

«формулы пищи» общества на конкретном этапе его развития и на инно-

вации в области пищевых технологий, определяемые уровнем прогресса.

В последние годы внимание российских исследователей и производи-

телей пищевых продуктов направлено не только на коренное преобразо-

вание технологии получения традиционных продуктов, но и на создание 

нового поколения продуктов — пищевых продуктов здорового питания, 

учитывающих особенности пищевого статуса и структуру питания сов-

ременного человека.

Инновации в сфере пищевых технологий направлены на разработку 

новых принципов функционирования технологических систем — от пере-

работки сырья до выпуска пищевых продуктов и создание новых продуктов 

заданного состава и свойств. Они подчинены поиску способов и средств, 

обеспечивающих экономичное получение и гарантирующих максималь-

ные безопасность и качество пищевых продуктов, определяющих их 

пищевую ценность, органолептические свойства и пользу для здоровья.

Современные продукты питания представляют собой сложные сис-

темы с единой внутренней структурой и общими физико-химическими 

свойствами при исключительном разнообразии химической природы 

и состава пищевых ингредиентов, многие из которых принадлежат к чис-

лу весьма лабильных. Наличие в составе продукта большого числа ин-

гредиентов различной химической природы, свойства и взаимодействия 

которых проявляются в ходе технологического процесса, обеспечивает 

получение продукта определенной пищевой ценности с заданной сово-

купностью потребительских характеристик.

Получение таких продуктов реализуется через сложные многостадий-

ные технологические процессы, которые сопровождаются различными 

изменениями химического характера. При этом главными параметрами, 

определяющими потребительские свойства пищевых продуктов, являют-

ся безопасность и полезность для здоровья человека, а совокупность этих 

свойств непосредственно зависит от ингредиентного состава продукта.

Приоритеты развития пищевой индустрии определяют и существенно 

повышают роль курса пищевой химии как теоретического фундамента 

инженерно-технологического образования в части профессиональной 

(профилирующей и специализированной) подготовки в области пищевых 

технологий, в основе которых лежат химические, физико-химические, 

биохимические, микробиологические и коллоидные процессы.
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