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3D-ПЕЧАТЬ ПИЩЕВОЙ ПРОДУКЦИИ КАК ИННОВАЦИОННАЯ ТЕХНОЛОГИЯ 

 

Предлагаемый обзор пищевой продукции, изготовленной методом 3D печати, продолжает цикл 

статей об инновационных технологиях в пищевой индустрии. Авторами проведён анализ сильных и сла-

бых сторон, возможностей и угроз новой технологии (SWAT-анализ), показаны перспективы и риски 

внедрения технологии 3D печати пищевой продукции на отечественных предприятиях пищевой про-

мышленности и общественного питания. 

Ключевые слова: 3D печать пищевой продукции, пищевая индустрия продовольственная проблема, 

инновационное развитие. 

The proposed review of food products manufactured by 3D printing continues the series of articles on inno-

vative technologies in the food industry. The authors analyzed the strengths, weaknesses, opportunities and 

threats of the new technology (SWAT-analysis). The prospects and risks of the introduction of 3D printing tech-

nology of food products in the domestic food industry and catering are presented. 

Keywords: 3D printing of food products, food industry, food problem, innovative development. 

 

Инновационное развитие пищевой ин-

дустрии и общественного питания харак-

теризуется мультидисциплинарностью и 

использованием ресурсов из новых обла-

стей знаний. Примерами этого процесса 

являются производство инновационной 

пищевой продукции на основе генно-

инженерно-модифицированных организ-

мов [1], включая продукцию синтетиче-

ской биологии [2], выращивание мясных 

продуктов in vitro (в пробирке) [3], персо-

нифицированное питание на основе нут-

ригеномики, учитывающей генетические 

особенности индивида [4], пищевые 

нанотехнологии [5], технологии молеку-

лярной кухни [6]. Сегодня к этому необ-

ходимо добавить и пищевые технологии 

3D-печати, анализу которых посвящен 
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данный обзор. Вклад в развитие и попу-

ляризацию технологии 3D-печати пище-

вой продукции    в    разные   годы   внес-

ли   T. Rayna, L. Striukova, J. Darlington, J. 

Sun, Z. Peng, W. Zhou, J.Y.H. Fuh, G.S. 

Hong, A. Chiu,  C. Lin, K.  Wiggers,  A. 

Pearson, F. Houser,  S.M.R. Azam,  M. 

Zhang,  A.S. Mujumdar,   C. Yang,  A. 

Derossi,  R. Caporizzi,  D. Azzollini, С. 

Severini, A. Konig, K. Thongpull, V. 

Vancauwenberghe, L. Katalagarianakis,   Z. 

Wang,   M. Meerts,   M. Hertog, 

P.Verboven, P. Moldenaers, M.E. Hen-

drickx, J. Lammertyn, B. Nicolai [7–17], а 

также отечественные ученые A.С. Гри-

шин, О.В. Бредихина, А.С. Помоз, B.Г. По-

номарев, О.Н. Красуля [18] и др. 

3D-печать (от англ. 3-dimensional, то 

есть в 3 измерениях) представляет собой 

производство трехмерного объекта по-

средством сбора слоев исходного матери-

ала из цифровой модели в физическую. 

Сам объект может быть выполнен из пла-

стика, керамики, стекла, металла, воска, 

живых клеток (в медицине) и пищевого 

сырья. Несмотря на то, что технология 

3D-печати практически с момента зарож-

дения в 1980-х гг. рассматривалась в том 

числе и для производства пищевой про-

дукции, в пищевую индустрию она внед-

рена сравнительно недавно [19]. В каче-

стве сырьевого материала при 3D-печати 

пищевой продукции используются в ком-

позиции на основе сахара и красителей, 

шоколада, сушеных фруктов, соусов, гла-

зури, сыра, теста, мясных фаршевых ком-

позиций, гидрогелей из растений (пек-

тин), пюре и ряда других ингредиентов, 

измельчённых до порошкообразного со-

стояния. В исследовании C. Severini et al в 

качестве сырья для 3D-печати печенья 

была предложена пшеничная мука с до-

бавлением измельченных личинок жел-

тых мучных червей Tenebrio molitor как 

дополнительный источник белка [16]. 

Оборудованием, необходимым для 

3D-печати пищевой продукции, является 

3D-принтер – автоматизированное 

устройство, создающее трехмерный фи-

зический объект. Как обычный принтер, 

3D-принтер получает цифровой код от 

компьютера, но печатает не на бумаге, а 

создает трехмерную модель из расходно-

го материала путем наслаивания.  

Несмотря на относительно большое 

число разновидностей технологии, при-

меняемых для 3D-печати различных объ-

ектов, 3D-печать пищевой продукции 

осуществляется сегодня только тремя 

способами: послойным нанесением, ка-

пельно-порошковой печатью и селектив-

ным лазерным спеканием. 

При послойном нанесении дозатор 

принтера слой за слоем выдавливает ма-

териал. Технология позволяет использо-

вать несколько картриджей с различным 

материалом, для чего используется не-

сколько печатающих головок.  

При капельно-порошковой печати 

струйная печатающая головка перемеща-

ется через слой порошка (крахмала или 

сахара) и избирательно наносит жидкий 

связующий материал (воду с пищевыми 

добавками).  

Затем на всю обработанную поверх-

ность равномерно наносится тонкий слой 

порошка, и процесс повторяется заново. С 

каждым слоем прилипшие части порошка 

наслаиваются друг на друга. Для расши-

рения цветовой палитры используют не-
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сколько печатающих головок. При селек-

тивном лазерном спекании используют 

лазеры высокой мощности, что обеспечи-

вает частичное плавление, необходимое 

для спекания материала. В качестве по-

рошка также используют сахар и другие 

сыпучие материалы. В проведенном ис-

следовании использовали метод SWOT-

анализа для рассмотрения отличительных 

особенностей 3D-печати пищевой про-

дукции, сгруппированных в четыре блока: 

сильные и слабые стороны, возможности 

и угрозы (см. рисунок).  

 

Сильные стороны: 

 

 инновационность; 

 позиционирование в премиальном сегменте; 

 удовлетворение эстетических потребностей 

приобретателей; 

 уникальность и персонифицированность; 

 сокращение использования топлива; 

 экологичность 

 

Слабые стороны: 

 

 редкость (особенно в России); 

 высокая стоимость; 

 ограниченное количество сырья и материалов 

для использования; 

 потребность в дополнительных знаниях  

сложного программного обеспечения; 

 длительное время приготовления  

сложных блюд; 

 ограничение размеров блюд 

 

 частичная замена  

традиционных пищевых технологий  

(долгосрочная перспектива); 

 снижение стоимости до уровня  

традиционной пищевой продукции  

(долгосрочная перспектива); 

 расширение ассортимента за счет  

функциональной и специализированной продукции 

 

Возможности: 

 

 неясный статус безопасности  

пищевой продукции; 

 зависимость от иностранных поставщиков  

3D-принтеров, запчастей к ним,  

сырья и материалов; 

 уменьшение числа рабочих мест для  

предприятий общественного питания и  

пищевой промышленности 

 

Угрозы: 

 

Рисунок – Особенности пищевой продукции, полученной методами 3D-печати 

 

К сильным сторонам технологии 3D-

печати отнесена возможность позициони-

рования продукции в качестве инноваци-

онной, так как при ее производстве ис-

пользуются впервые внедренные резуль-

таты научно-исследовательских и техно-

логических работ, а потребительские 

свойства являются улучшенными по 

сравнению с имеющимися аналогами (ли-

бо прямые аналоги отсутствуют). При 

этом все разработки в этой области могут 

быть защищены как объекты интеллекту-

альной собственности [20].  

Для пищевой продукции, изготовлен-

ной методом 3D-печати, характерна уни-

кальность и очень сильная персонифици-

рованность, что выражается в возможно-

сти индивидуального подбора компонен-

тов (в первую очередь красителей, так как 

использование основного сырья зачастую 

ограничено моделью принтера) и про-

странственной конфигурации изготавли-

ваемого блюда. При этом необходимо от-

метить, что на современном уровне пи-

щевая продукция 3D-печати удовлетворя-

ет преимущественно эстетические свой-

ства потребителей, а не утилитарную по-

требность в питании. В то же время все 

вышеперечисленное позволяет позицио-

нировать продукцию 3D-печати в преми-

альном ценовом сегменте. Так, в 2016 г. в 
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Лондоне был открыт ресторан, где весь 

интерьер и блюда напечатаны на 3D-

принтере. Кроме этого, по мнению R. 

Azam et al, 3D-печать, в том числе пище-

вой продукции, может играть большую 

роль в возможности сокращения потреб-

ления топлива и выбросов в окружающую 

среду [14]. 

Слабыми сторонами технологии яв-

ляются редкость и относительно высокая 

стоимость оборудования и сырья для 3D-

печати. Так, стоимость наименее функци-

ональных 3D-принтеров начинается от 

500 дол. США, а более профессиональ-

ных моделей – от 1200 дол. США, что, 

учитывая, стоимость сырьевых материа-

лов и сервиса, может позволить себе да-

леко не каждое предприятие обществен-

ного питания. Следует учесть, что эти от-

носительно недорогие модели в качестве 

сырья используют преимущественно са-

хар, что резко ограничивает ассортимент 

выпускаемой продукции по ее пищевой 

ценности. Дополнительным требованием 

технологического процесса 3D-печати 

пищевой продукции является знание тех-

нологом специализированного программ-

ного обеспечения для построения трех-

мерных моделей, несмотря на достаточно 

большие базы стандартных форм, зало-

женных в память современных 3D-

принтеров. В то же время слабые стороны 

открывают возможности для пищевой 

продукции, полученной методом 3D-

печати, связанные с расширением ее про-

изводства и снижением стоимости, что в 

будущем приведет к частичной замене 

традиционных методов приготовления 

пищи [8; 12; 13]. Кроме этого, учитывая 

высокую персонифицированность напе-

чатанной на 3D-принтере пищевой про-

дукции, возможно предположить расши-

рение ее ассортимента за счёт добавления 

не только пищевых добавок, но и функ-

циональных пищевых ингредиентов, что 

позволит производить обогащенную пи-

щевую продукцию. Расширение спектра 

сырьевых источников и увеличение числа 

печатающих головок в 3D принтерах поз-

волит производить продукцию с заданной 

пищевой, биологической и энергетиче-

ской ценностью, физическими и органо-

лептическим  свойствами,  то  есть  спе-

циализированную пищевую продукцию 

[15]. Используя технологию 3D-печати, 

можно решить проблему людей с аллер-

гиями и недостатком биологически ак-

тивных веществ в питании. Сегодня такие 

технологии тестируются в Германии в 

домах престарелых, а в Италии начинают 

печатать безглютеновые версии продук-

тов массового потребления. 

К угрозам новой технологии относит-

ся необходимость разработки дополни-

тельных процедур оценки безопасности 

продукции. В соответствии с техническим 

регламентом ТР ТС 021/2011 продукция 

3D-печати попадает в категорию продук-

ции нового вида [21], что обусловливает 

необходимость оценки ее соответствия в 

форме государственной регистрации [22]. 

Однако даже при этой процедуре иссле-

дуется ограниченная номенклатура пока-

зателей безопасности: содержание ток-

сичных элементов (ртуть, мышьяк, сви-

нец, кадмий), радионуклидов (цезий-137 и 

стронций-90) и микробиологические. В то 

же время технология 3D-печати может 

нести в себе и другие риски, связанные с 

образованием токсинов и снижением пи-

щевой ценности в ходе высокотемпера-

турного нагрева ингредиентов, использо-

ванием широкого спектра пищевых доба-

вок, не учитываемые при государствен-

ной регистрации. Необходимо также вне-

сти дополнения в порядок обязательной 

сертификации 3D-принтеров. В настоя-

щий момент это оборудование получает 
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сертификат соответствия техническим 

регламентам ТР ТС 004/2011 «О безопас-

ности низковольтного оборудования» и 

ТР ТС 020/2011 «Электромагнитная сов-

местимость технических средств», что не 

учитывает такую особенность его приме-

нения в пищевой промышленности и об-

щественном питании, как контакт с пи-

щевой продукцией. Таким образом, в 

ближайшее время предстоит дополнить 

процедуры, связанные с оценкой безопас-

ности пищевой продукции, полученной 

методом 3D-печати. Следующая угроза 

технологии 3D-печати пищевой продук-

ции связана с импортозависимостью Рос-

сийской Федерации от оборудования и 

комплектующих к нему, а также сырье-

вых компонентов. Вероятно, развитие 

собственного производства 3D-принтеров 

для печати пищевой продукции не только 

позволит решить данную проблему, но и 

приведет к снижению стоимости продук-

ции. Однако A. Pearson предупреждает, 

что при массовом внедрении технологии 

возрастет риск уменьшения числа рабочих 

мест в пищевой промышленности и обще-

ственном питании, то есть безработицы [12]. 

Таким образом, перспективность но-

вой технологии 3D-печати пищевой про-

дукции очевидна, и в ближайшие годы 

следует готовиться к ее массовому рас-

пространению. Наблюдаемый интерес к 

технологии позволяет говорить о станов-

лении и развитии нового научного 

направления, а саму пищевую продук-

цию, полученную с помощью данной тех-

нологии, следует считать инновационной. 

В то же время даже в долгосрочном про-

гнозе сложно рассматривать технологии 

3D-печати пищевой продукции в контек-

сте решения глобальной продовольствен-

ной проблемы, как это предлагается, 

например, K. Wiggers [10]. 
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