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Производство изделий многоуровневого функционального назна-

чения имеет большое значение во многих отраслях промышленности и 

АПК, в частности, этот вопрос актуален при изготовлении продуктов 

питания. Основным направлением исследований является придание 

продукции определенного набора лечебно-профилактических свойств 

и удовлетворение индивидуальных потребностей в сфере питания. Это 

возможно посредством аддитивных технологий, уже получивших рас-

пространение и признание среди потребителей в мире [1].  

Создание продуктов с заранее заданным содержанием различных 

питательных веществ и требуемыми вкусовыми свойствами посред-

ством технологии трехмерной печати возможно за счет правильного 

подбора ингредиентов в качестве материала для печати, номенклатура 

которых постоянно расширяется. Следует отметить, что развитие тако-

го направления, как хромотография – в особенности газового типа 

позволяет выявлять новые вещества, которые обладают цеными пище-

выми свойствами. 

Важной особенностью выбора ингредиентов для трехмерной пе-

чати 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 материалов и выбором связующего вещества. Ввиду 

этого в качестве материала для 3D-печати можно использовать сель-

скохозяйственное сырье, имеющее в своем составе множество полез-

ных витаминов, микро- и макрокомпонентов, что способствует расши-

рению ассортимента полезных продуктов здорового питания профи-

лактического и лечебного назначения. 

В настоящее время пищевые 3D-принтеры уже используют для 

создания макаронных изделий, прототипов новых сладостей, блинов, 
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печати на напитках и изготовления кондитерских продуктов необыч-

ной конфигурации.  

В качестве сырья для работы с трехмерной печатью в основном 

используют шоколад, пищевую мастику, сахар, сыр, пасты из овощей 

и фруктов, муку, паштеты из рыбы, мяса и печени, а также пищевые 

красители и вкусовые добавки. 

К наиболее важным преимуществам 3D-печати, помимо возмож-

ности создания функциональных продуктов, относятся [2]:  

– сокращение отходов ввиду строго определенного количества 

требуемого сырья; 

– автоматизация процесса приготовления, исключающая по-

требность в персонале высокой квалификации и постоянном присут-

ствии человека; 

– возможность создания идентичных пищевых продуктов, что 

при ручной готовке реализовать практически невозможно; 

–   выполнение большого количества индивидуальных заказов; 

–   производство изделий сложной конфигурации, имеющих уни-

кальный дизайн. 

Создание продуктов питания с применением аддитивных техно-

логий позволит задавать точно определенный набор функциональных 

свойств, придавать блюду требуемые вкусовые качества, эксперимен-

тировать с внешним видом практически без ограничений. Точно за-

данный набор полезных свойств упрощает поддержание диетического 

питания при различных заболеваниях и их профилактике, а также под-

ходит для людей, которым требуется особый рацион (например, 

спортсмены, дети и т.д.) [3]. 

Использование для печати растительных материалов отечествен-

ного производства позволит снизить затраты на сырье, а применение 

на всех стадиях переработки высокоэффективных технологий решит 

проблему хранения и транспортировки ингредиентов. При этом важно, 

чтобы подготовка материала к печати и процесс печати осуществля-

лись при режимных параметрах, исключающих потерю биологически 

активных веществ, присутствующих в исходном продукте. 

Технология пищевой трехмерной печати также открывает новые 

возможности для ресторанного и туристического бизнеса. Об этом 

свидетельствует успех лондонского ресторана Food Ink, в котором вся 

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

печати [4]. 

Несмотря на приведенные достоинства пищевой 3D-печати,  

в настоящее время она не находит широкого распространения  

в отечественной промышленности. Зачастую пищевые 3D-принтеры 
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применяют при создании декоративных кондитерских изделий,  

что не в полной мере раскрывает потенциал аддитивного производ-

ства. Поэтому вопрос разработки аналогов зарубежного оборудования 

и внедрение отечественных технологий достаточно актуален и требует 

серьезного рассмотрения.  

Важными конструктивными элементами пищевого 3D-принтера 

являются экструдер и рабочий стол, на котором осуществляется по-

строение детали. 

Исполнение экструдера определяет скорость и качество печати. 

Пищевой материал, имеющий вязкую пастообразную консистенцию, 

проталкивается через сопло, как правило, с помощью сжатого воздуха 

или выдавливания. Форсунки могут различаться в зависимости от то-

го, какой используется тип продуктов питания или желаемой скорости 

печати (обычно, чем меньше размер сопла, тем больше времени зани-

мает печать). Это делает актуальным вопрос о разработке сопла, осна-

щенного устройством автоматического изменения размера. 

При выдавливании материала происходит его нагрев до опреде-

ленной температуры, которая должна оставаться постоянной в течение 

всего процесса печати, ввиду чего целесообразно внедрение тепловых 

аккумуляторов в устройство печатающей головки. Для обеспечения 

эффективного температурного режима могут быть использованы элек-

трические нагреватели. Применение эластомеров в качестве основы 

нагревателей позволит осуществлять равномерный подвод тепла на 

поверхностях, обладающих сложным рельефом и большой площадью. 

Рабочий стол также зачастую оснащается устройствами подогрева 

и поддержания требуемых температур, обеспечивающих более каче-

ственное осаждение и затвердевание материала. При аддитивном про-

изводстве продуктов питания в некоторых случаях требуется дополни-

тельная обработка для доведения изделия до готовности, например, 

выпекание или жарка. 

Так как процесс печати сопровождается постоянным нагревом и 

необходимостью поддержания как можно более стабильных темпера-

тур, возникает проблема обеспечения температурных режимов, не 

превышающих температуру денатурации важных биологически актив-

ных веществ. Это особенно важно при производстве функциональных 

продуктов питания лечебно-профилактического назначения. Нагрев 

при щадящих температурах возможен за счет внедрения вакуумных 

технологий. 

Таким образом, разработка пищевого 3D-принтера позволит рас-

ширить ассортимент здоровых продуктов питания, обладающих требу-

емым набором функциональных свойств, заданными органолептиче-
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скими показателями и уникальным сложным дизайном, что практиче-

ски невозможно достичь посредством традиционных методов приго-

товления. Использование дешевого растительного сырья способствует 

обеспечению продовольственной безопасности страны. Выбор ингре-

диентов высокого качества в совокупности с высокоэффективными 

технологиями переработки снизит затраты на производство при сохра-

нении лечебно-профилактических показателей готовой продукции. 

Дополнительного повышения энергоэффективности изготовления 

продуктов питания можно достичь посредством оснащения 3D-

принтера теплоаккумулирующими элементами, которые позволят под-

держивать стабильную температуру в процессе печати. Внедрение ва-

куумных технологий делает возможным осуществление низкотемпера-

турной постобработки, не влекущей потерю биологически активных 

веществ, например, при работе с изделиями из теста, когда требуется 

выпекание. 
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