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Аннотация.
Статья посвящена научной и профессиональной деятельности Александра Юрьевича Просекова – выдающегося ученого 
в области пищевых и сельскохозяйственных биотехнологий, академика (действительного члена) Российской академии 
наук, доктора технических наук, доктора биологических наук, профессора, лауреата премии Правительства РФ в области 
науки и техники для молодых ученых 2008 г., заслуженного работника высшей школы РФ, почетного работника высшего 
профессионального образования РФ. Представленный обзор охватывает результаты многолетней научной деятельности, 
направленной на разработку инновационных технологий производства пищевых продуктов, включая специализированное 
и функциональное питание; изучение вопросов продовольственной безопасности, экологического мониторинга и рацио- 
нального природопользования и др. В рамках научной школы имени Л. А. Остроумова, получившей в 2020 г. грант 
Президента РФ на государственную поддержку научных школ Российской Федерации (НШ-2694.2020.4) и признание 
в области прикладной биотехнологии, под руководством Александра Юрьевича защищено 44 кандидатских и 15 доктор-
ских диссертаций. Комплексный подход к решению проблем современной биотехнологии, включающий разработку новых 
методов получения биологически активных веществ, создание эффективных биопрепаратов и технологий их применения, 
характерен для исследований, проводимых участниками этой научной школы. Перспективность полученных научных 
результатов определяется их актуальностью для решения современных задач в области продовольственной безопасности, 
развития экологически чистых технологий производства и создания инновационных продуктов питания. Научные выводы 
открывают новые возможности для развития биотехнологий и пищевой промышленности, способствуя повышению качества 
и безопасности пищевых продуктов.

Ключевые слова. А. Ю. Просеков, академик РАН, лауреат премии правительства РФ в области науки и техники, научная 
школа, биотехнология, пищевые технологии
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Abstract.
Professor Alexander Yu. Prosekov is a prominent scientist in food and agricultural biotechnology, a academician of the Russian 
Academy of Sciences, and a Doctor of Science in Biology and Engineering. In 2008, he was awarded the Russian Federation 
Government Prize in Science and Technology for Young Scientists. This review highlights his extensive contributions to innovative 
food technologies and functional foods. Carrying forward Professor L. A. Ostroumov’s scientific school, which received 
a 2020 Presidential Grant for the support of leading national research schools (NSh-2694.2020.4), Professor Prosekov has 
supervised 44 PhD and 15 Doctoral theses. His students follow an integrated approach to biotechnological challenges, developing 
novel methods for bioactive substance recovery and advanced biomedicines. Their research significantly contributes to national 
food security, sustainable production, and food innovation. Under Professor Prosekov’s leadership, his research school continues 
to advance the frontiers of biotechnology and the food industry, ensuring the quality and safety of domestic products.
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Введение
1 мая 2026 года исполнилось 50 лет со дня рожде- 

ния академика РАН Александра Юрьевича Просекова – 
известного российского биотехнолога, доктора техни-
ческих и биологических наук, профессора. Сфера его 
научных интересов носит междисциплинарный харак-
тер и охватывает такие актуальные области, как био-
технологии, здоровьесбережение, агробиотехнологии, 
а также разработку технологий рационального и устой-
чивого развития природопользования.

Просеков Александр Юрьевич в 1998 г. с отличием 
окончил Кемеровский технологический институт пище-
вой промышленности (КемТИПП). Дальнейшая науч- 
ная и профессиональная жизнь связана с этим институ-
том, ныне – Кемеровский государственный университет 
(КемГУ). Он прошел все ступени научной и профес-
сиональной карьеры: от аспиранта до академика РАН, 
от ассистента до ректора. В должности проректора 

по научной работе КемТИПП, а позднее и на посту рек-
тора, А. Ю. Просеков приложил значительные усилия 
к улучшению материально-технической базы института. 
Он сыграл ключевую роль в укреплении Кемеров- 
ского государственного университета при объединении 
с Кемеровским технологическим институтом пищевой 
промышленности. Благодаря его эффективному управ-
лению КемГУ приобрел статус опорного университета 
Кемеровской области, став ключевым звеном в сис- 
теме социально-экономического развития Кузбасса.

В 1999 г. Александр Юрьевич под руководством 
профессора, доктора наук Льва Александровича Остроу- 
мова, защитил кандидатскую диссертацию по теме 
«Разработка технологии молочных продуктов со сбив-
ной структурой с использованием растительного сырья», 
в 2004 г. – докторскую диссертацию «Теоретическое 
обоснование и технологические принципы формиро-
вания молочных пенообразных дисперсных систем». 
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На рубеже веков развитие технологий переработки 
молока являлось ключевым аспектом государствен- 
ной политики в сфере продовольственной безопасности 
населения новой России. Молоко – ценный источник 
белков, липидов, углеводов и минеральных солей –  
служит основой для производства широкого спектра 
пищевых продуктов. Исследование методов оптими-
зации производства таких продуктов, включающих 
пенообразующие системы, оставалось актуальным. 
В молочной промышленности пенообразование часто 
рассматривали как нежелательный процесс, приво-
дящий к потерям молочного жира и других компо-
нентов. Однако на рынке наблюдался спрос на новые 
виды молочных продуктов со взбитой структурой: 
суфле, коктейли, муссы, кремы. Разработка их тех-
нологий открывала возможности для расширения 
ассортимента и повышения конкурентоспособности  
предприятий. Следовательно, управляемое создание  
пенообразных систем в продуктах со взбитой струк-
турой требовало углубленного понимания процессов 
и разработки инструментов управления ими. Несмотря 
на значительное число исследований, посвященных 
получению пенообразных масс применительно к пище-
вому производству, в частности молочному, проблема-
тика оставалась малоизученной, физико-химические 
свойства и механизмы формирования пенных структур 
не были раскрыты. Проведенное исследование позво-
лило сформулировать новые теоретические положе- 
ния в сфере коллоидной химии и технологии молоч-
ных продуктов. Автором были обоснованы физико- 
химические закономерности формирования молочных 
пенообразных дисперсных систем, установлены био-
технологические принципы пенообразования и раз-
работаны концепции управления этими процессами. 
Научные результаты исследования включали: класси-
фикацию молочных пенообразных дисперсных систем, 
учитывающую уровни характеристик пенообразных 
масс; методологию анализа пенных систем и принципы 
улучшения их качественных характеристик; регламенты 
выработки взбитых продуктов на основе молока, сливок 
и белково-углеводного сырья; методы контроля каче-
ства таких продуктов. Полученные результаты имели 
непосредственное практическое значение и стали осно-
вой для разработки новых технологий, в т. ч. в сфере  
функционального питания, позволив создавать про- 
дукты с улучшенными органолептическими и функцио- 
нальными свойствами. Под руководством Александра  
Юрьевича уже были выполнены следующие иссле-
дования: «Исследование и разработка биотехноло-
гии взбитых молочных продуктов» (О. Е. Просекова, 
2002 г.); «Исследование и разработка технологии взби-
тых белковых продуктов» (М. Г. Курбанова, 2005 г.); 
«Разработка и исследование технологии молочных 
продуктов на основе газожидкостных дисперсных сис- 
тем» (Е. В. Строева, 2006 г.); «Исследование пневмати- 
ческого вспенивания и разработка технологии аэрирован-
ных альбуминных напитков» (И. Г. Кулинчик, 2008 г.); 

«Интенсификация технологий молочных продуктов 
на основе газожидкостных дисперсных систем и молочно- 
белковых концентратов» (С. А. Иванова, 2012 г.).

В 2008 г. Александр Юрьевич Просеков совместно 
с коллективом авторов под руководством Льва Алек- 
сандровича Остроумова стал лауреатом премии Прави- 
тельства Российской Федерации в области науки и тех-
ники для молодых ученых. Награда была присуждена 
за разработку технологий и аппаратурного оформления 
производства молочных продуктов нового поколения 
на основе многофазных дисперсных структур. 

В 2011 г. А. Ю. Просеков был признан экспертом 
Высшей аттестационной комиссии в секции инженер- 
ных агропромышленных специальностей. С 2014 г. вхо- 
дил в состав диссертационного совета Д 212.089.01  
по специальности 05.18.04 – «Технология мясных, мо- 
лочных и рыбных продуктов», функционировавшего 
в Кемеровском технологическом институте пищевой 
промышленности с 1993 по 2018 гг. под председа- 
тельством Остроумова Льва Александровича. С 2022 г.  
Александр Юрьевич руководит диссертационным 
советом 24.2.315.05 при Кемеровском государственном 
университете, который в настоящее время является 
единственным в России, присуждающим ученые сте-
пени по техническим, биологическим и химическим 
наукам в профильной отрасли.

В 2016 г. постановлением Президиума Российской 
академии наук А. Ю. Просекову присвоено звание 
«Профессор РАН». В 2019 г. общим собранием членов 
РАН он был избран членом-корреспондентом РАН, 
а в 2025 г. – академиком РАН.

Александром Юрьевичем накоплен значительный 
опыт реализации научных проектов, в т. ч. грантов 
Министерства образования и науки РФ в рамках ФЦП 
«Научные и научно-педагогические кадры иннова-
ционной России на 2009–2013 гг.» (лот «Поддержка 
научных исследований, проводимых научными груп-
пами под руководством докторов наук по научному 
направлению „Наука о жизни (Живые системы)“»; 
ФЦП «Исследования и разработки по приоритетным 
направлениям развития научно-технологического ком-
плекса России на 2014–2020 гг.»; государственного зада- 
ния; грантов Российского фонда фундаментальных ис- 
следований; грантов Российского научного фонда и др. 

В разные годы под руководством А. Ю. Просекова 
выполнялись проекты по следующим тематикам: «Раз- 
работка моделей, алгоритмов и технологий безопас- 
ных продуктов питания на основе мониторинга фак- 
торов формирующих качество» (2007–2008 гг.); «Био- 
химический и геномный анализ экспрессии гена pal 
с целью получения L-фенилаланин-аммоний-лиазы 
в связи с созданием продуктов питания для больных 
фенилкетонурией» (2009–2010 гг.); «Разработка фунда-
ментальных подходов к созданию технологий биокон-
сервации плодоовощной продукции» (2014–2016 гг.); 
«Молекулярный дизайн и синтез антимикробных пеп- 
тидов лактобактерий широкого спектра действия» 
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(2015 г.); «Получение новой рекомбинантной аминоги-
дролазы Pseudomonas putida и характеристика ее био-
химических свойств» (2015 г.); «Изучение потенциала 
психрофильных бактерий и их метаболитов в биоло-
гической защите плодоовощной продукции» (2018 г.); 
«Получение фармацевтических субстанций на основе 
микроорганизмов – антагонистов, выделенных из при-
родных источников» (2018–2020 гг.); «Разработка 
научных подходов депонирования диоксида углерода 
восстановлением фитоценозов на техногенно нарушен-
ных ландшафтах Кузбасса» (2022–2024 гг.). 

Академик РАН А. Ю. Просеков является автором 
более 1000 научных работ, включая 200 публикаций 
в журналах, индексируемых в международных базах 
научного цитирования Scopus и Web of Science, из кото-
рых 85 статей опубликованы в научных журналах пер-
вого и второго квартиля. Показатели публикационной 
активности: индекс Хирша по данным eLIBRARY.RU –  
36, Scopus – 27, Web of Science Core Collection – 23.

Научная школа, созданная Львом Александрови- 
чем Остроумовым и руководимая в настоящее время 
Александром Юрьевичем Просековым, в 2020 г. полу-
чила статус и признание в области прикладной био- 
технологии, что было подтверждено грантом Прези- 
дента РФ государственной поддержки научных школ 
РФ (НШ-2694.2020.4). В рамках этой школы только 
под руководством Александра Юрьевича защищено 
44 кандидатские и 15 докторских диссертаций. 

Исследователи этой научной школы активно участ- 
вуют в решении актуальных задач в сфере биотехноло- 
гий, пищевой промышленности и природопользова-
ния. В круг научных интересов ученого и его учени-
ков входят фундаментальные и прикладные аспекты: 
продуктов питания и технологии их производства,  
в т. ч. продуктов для функционального и специали-
зированного питания; генетики питания пациентов 
с различными заболеваниями; биотехнологии пище- 
вых систем (получение биоактивных веществ как рас-
тительной, так и животной природы); переработки 
и хранения сельскохозяйственной продукции; продо-
вольственной безопасности; охотоведения и управле-
ния охотничьим хозяйством; вторичной переработки 
промышленных отходов; экологического мониторинга 
и рационального природопользования и др.

Области научных интересов
Разработка и совершенствование биотехнологи-

ческих методов производства продуктов питания,  
в т. ч. молочных. Молочные продукты – важный ком-
понент здорового питания, источник белков, кальция, 
витаминов и других нутриентов. В России, несмотря 
на рост производства, до сих пор сохраняется дефицит 
сырья, что требует развития внутреннего производства 
и снижения зависимости от импорта. Современные 
методики определения белкового состава молока позво-
ляют выявлять фальсификацию и улучшать идентифи-
кацию сырья. Однако рост себестоимости производства 

продукции часто приводит не только к повышению роз-
ничных цен и снижению доступности товара для части 
населения, но и к вынужденной замене производи-
телями натуральных компонентов молочного сырья 
на альтернативные ингредиенты с целью снижения 
издержек. Такая замена представляет собой сложный 
баланс между экономическими интересами производи-
телей, требованиями потребителей и необходимостью 
сохранения качества и безопасности продукции. Успех 
внедрения подобных технологий зависит от разработки 
инновационных решений, контроля качества и про-
зрачности информации для потребителей.

Другим направлением снижения себестоимости  
конечного продукта является глубокая переработка 
молочного сырья, позволяющая минимизировать от- 
ходы и повышать экономическую эффективность произ- 
водства. Спрос на молочные продукты с добавленной 
ценностью – обогащенные витаминами, пробиотиками, 
с пониженным содержанием лактозы и / или адаптиро- 
ванные для специфических групп покупателей – оста-
ется стабильно высоким. Отвечая на запросы совре-
менного потребителя, исследователи разрабатывают 
технологии производства безлактозных молочных 
продуктов, протеиновых добавок, йогуртов с пробио-
тиками и других функциональных продуктов.

Оздоровление организма через массовое использо-
вание кисломолочных продуктов с пробиотическими 
свойствами считалось и продолжает считаться перспек-
тивным направлением в пищевой промышленности, 
медицине и нутрициологии. Одним из важных путей 
развития молочной промышленности выступает разра-
ботка ферментированных молочных напитков из вто-
ричного молочного сырья. Это позволяет не только 
рационально использовать производственные отходы,- 
но и создавать продукты с расширенным функциональ-
ным потенциалом. Диссертационная работа «Исследова- 
ние и разработка технологии ферментированных молоч-
ных напитков с повышенным содержанием янтарной 
кислоты» (И. С. Разумникова, 2009 г.), выполненная 
под руководством Александра Юрьевича, посвящена 
созданию новых продуктов на основе вторичного молоч- 
ного сырья с улучшенными функциональными качес- 
твами. Янтарная кислота обладает антиоксидантными 
свойствами, способствует улучшению энергетичес- 
кого обмена в клетках и может положительно влиять 
на состояние организма. Ее добавление в молочные 
продукты позволяет повысить их биологическую цен-
ность и функциональную направленность. 

Гидролизаты казеина – перспективный источник 
биологически активных пептидов и аминокислот, кото-
рые могут использоваться как полифункциональные 
добавки, улучшающие свойства пищевых продуктов. 
Разработка технологий их получения и применения 
позволяет расширить ассортимент функциональных 
продуктов, повысить их питательную ценность и ста-
бильность. Диссертационная работа «Исследование 
и разработка полифункциональных добавок на основе 
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гидролизатов казеина и практическая реализация тех-
нологий пищевых продуктов с их использованием» 
(М. Г. Курбанова, 2012 г.) затрагивает вопросы созда- 
ния новых пищевых добавок с расширенными функцио-
нальными свойствами и их применения в производстве 
продуктов питания.

Синбиотические продукты, сочетающие пробиотики, 
пребиотики и метабиотики и обладающие потенциалом 
для укрепления иммунитета и улучшения работы желу-
дочно-кишечного тракта изучены в диссертационной 
работе «Научные и практические аспекты создания 
новых биотехнологий производства синбиотических 
молочных продуктов с метабиотиками» (О. В. Козлова, 
2020 г.). В ней разработаны инновационные технологии 
функциональных продуктов питания, способствующие 
улучшению здоровья населения за счет коррекции 
микробиоты кишечника.

Технологии мягких сыров из козьего молока (в т. ч.  
из смеси козьего и коровьего молока), ферментиро- 
ванных молочных напитков, полутвердого сыра и сыра 
типа камамбер из овечьего молока или его смеси 
с другим сырьем стали объектами исследования в рам-
ках диссертационной работы «Научно-практические 
аспекты использования козьего и овечьего молока 
в производстве сыров и цельномолочных продуктов 
с иммобилизованными культурами бифидобактерий» 
(Т. В. Вобликова, 2020 г.). В исследовании изучены 
жирнокислотный и аминокислотный состав, а также 
молекулярные массы белковых фракций молока коз 
и овец разных пород, определены биохимические 
особенности изученных видов молока.

Пептиды, получаемые путем ферментативного 
гидролиза белков молока (например казеина), обладают 
антиоксидантными, пребиотическими и иммуномоду-
лирующими свойствами. Использование биопептидов 
молока позволяет создавать продукты целенаправлен- 
ного действия (антиоксидантного, иммуномодулирую- 
щего, пребиотического), что востребовано на рынке 
здорового питания. Работа И. С. Милентьевой «Теоре- 
тическое обоснование и практическая реализация тех-
нологий продуктов питания профилактической направ-
ленности на основе биопептидов молока» (2021 г.) 
посвящена оптимизации параметров ферментативного 
гидролиза, методам выделения и очистки пептидов, 
а также условиям их сушки и хранения. Эти иссле-
дования легли в основу биотехнологических методик 
получения биологически активных пептидов из белков 
молока и создания на их основе функциональных 
продуктов питания.

Остеоартроз, остеопороз и другие заболевания 
суставов – достаточно распространенные проблемы 
не только среди пожилых людей. Гидролизаты кол-
лагена могут способствовать улучшению состояния 
хрящевой ткани и снижению болевых ощущений. 
Биологически активные продукты, полученные путем 
расщепления коллагена (основного белка соединитель-
ной ткани) на пептиды и аминокислоты с помощью 

ферментативного, кислотного или щелочного гидро-
лиза, находят применение в пищевой, медицинской, 
косметической и биомедицинской промышленности. 
Их изучение остается актуальным из-за широкого 
спектра потенциально полезных свойств и растущего 
спроса на функциональные продукты. Существующие 
в России технологии производства гидролизатов кол-
лагена устарели: оборудование и процессы не соответ-
ствуют современным требованиям. Диссертационная 
работа «Биотехнологии, состав и свойства гидролизатов 
коллагена» (Р. А. Ворошилин, 2025 г.) ориентирована 
на разработку и оптимизацию технологии получения 
гидролизатов коллагена, которые обладают функцио- 
нальными и биоактивными свойствами. Такие гидро- 
лизаты могут использоваться для улучшения стабильно-
сти и консистенции пищевых продуктов, производства 
капсул, раневых прокладок, адсорбентов, препаратов 
для восполнения дефицита коллагена, а также в каче-
стве биологически активных добавок.

Рост населения, ограниченность сельскохозяйствен-
ных земель, повышение стоимости животного белка 
и необходимость снижения экологического воздействия 
традиционных методов производства пищи приводят 
к дефициту белка у значительной части мирового 
населения. В контексте глобальной проблемы дефи-
цита протеинов поиск альтернативных источников 
белков становится критически важным [1]. При этом 
животные белки (мясо, субпродукты, рыба, молоко, 
яйца) – наиболее дорогие, растительные белки (злаки, 
бобовые, масличные культуры) – более доступная 
альтернатива, микробиологически синтезированные 
(из дрожжей и различных бактерий) белки, а также син-
тетические (искусственные) белки, полученные после 
синтеза аминокислот, требуют разработки доступных 
и масштабируемых технологий. Особое внимание 
исследователи уделяют микроводорослям как перспек-
тивному источнику функциональных и биологически 
активных нутриентов. Их использование в хлебопече-
нии позволяет улучшить органолептические свойства, 
питательную ценность и стабильность хлеба при хра-
нении, делая его конкурентоспособным по сравнению 
с обычным пшеничным хлебом [2]. Разработка новых 
продуктов на основе альтернативных белков (расти-
тельных заменителей мяса, добавок для спортивного 
питания, диетических продуктов) требует дальней-
ших исследований и масштабирования технологий.  
Все перечисленные направления получения белковых 
продуктов, особенно из микроводорослей, прораба-
тываются участниками научной школы под руковод- 
ством А. Ю. Просекова.

Специализированные биопродукты питания, в т. ч. 
молочные, разрабатываются с учетом физиологических 
потребностей конкретных групп населения, их состоя- 
ния здоровья, уровня активности и других факторов. 
Такие продукты направлены на поддержание здоровья, 
профилактику заболеваний, коррекцию метаболизма 
и улучшение качества жизни. Разработка отечественных 
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продуктов питания, способствующих оздоровлению 
населения и снижению риска заболеваний, соответ-
ствует стратегическим задачам страны. Результаты, 
полученные участниками научной школы под руковод-
ством А. Ю. Просекова, заложили базу создания вос- 
требованных биопродуктов. При наличии значимой 
государственной поддержки и необходимого развития 
инфраструктуры разработанные продукты и техноло-
гии их получения могут стать надежной опорой при 
решении глобальных вызовов, стоящих перед Россией.

Аспекты генетики питания пациентов с раз-
личными хроническими заболеваниями. Подходы 
генетики питания позволяют учесть как генетические  
особенности человека, влияющие на восприятие опре-
деленных продуктов и нутриентов, так и возможность  
модулировать экспрессию генов, связанных с хрони- 
ческими заболеваниями. Это позволяет разрабаты-
вать персонализированные диетические рекоменда- 
ции с учетом индивидуальных генетических рисков 
и метаболических особенностей [3]. Нутригеномика 
выявляет биохимические пути взаимодействия генов 
и пищи, формируя методы терапии и профилактики 
неинфекционных заболеваний. Нутригенетика иссле- 
дует индивидуальные генетические вариации, опреде- 
ляющие реакцию организма на те или иные нутриенты. 
Полиморфизмы генов могут влиять как на усвоение 
витаминов, минералов, липидов, так и на чувствитель-
ность к определенным продуктам [4].

Нутригеномика тесно связывает генетические забо-
левания с персонализированным питанием при изуче-
нии взаимосвязи генов и рациона. Оптимизированный 
рацион позволяет снизить риск заболеваний и улучшить 
общее состояние здоровья. Более того, некоторые гене-
тические заболевания требуют строгого ограничения 
или полного исключения определенных групп продук-
тов из рациона из-за нарушения метаболизма и ауто-
иммунных реакций. К таким заболеваниям относятся, 
например фенилкетонурия, целиакия, непереносимость 
лактозы и другие наследственные нарушения обмена 
веществ. При подобных состояниях диетотерапия 
является одним из основных методов лечения, позво-
ляющим снизить нагрузку на пораженный метаболи-
ческий путь и контролировать поступление субстратов, 
которые организм не может адекватно перерабатывать. 
В некоторых случаях может потребоваться ферменто-
заместительная терапия или другие методы лечения [5].

Лактазная недостаточность – генетически обуслов-
ленное состояние, при котором организм не вырабаты-
вает достаточно фермента лактазы для расщепления 
лактозы. Это приводит к нежелательным симптомам 
как у детей, так и у взрослых после употребления молоч-
ных продуктов. Диссертационная работа О. В. Козловой 
«Разработка технологии низколактозного напитка» 
(2008 г.) посвящена созданию технологии производства 
молочного напитка с пониженным содержанием лак- 
тозы. В работе изучены способы ферментативного гидро- 
лиза лактозы до глюкозы и галактозы. Разработанная 

технология позволяет производить напитки, доступ- 
ные для людей с непереносимостью лактозы, с сохра-
нением питательных свойств молочных продуктов.

Гистидинемия – заболевание, при котором нарушен 
обмен аминокислоты гистидина. Пациенты с подоб-
ными наследственными нарушениями метаболизма 
нуждаются в специализированном питании, исключа-
ющем эту аминокислоту. В диссертационной работе 
«Исследование и разработка технологии белкового 
концентрата на основе гидролизата белков молока» 
(Г. В. Борисова, 2013 г.) представлены результаты 
создания специализированного продукта для лечеб- 
ного питания для больных с указанной патологией.

Дефицит фермента фенилаланингидроксилазы, 
который участвует в превращении аминокислоты 
фенилаланина в тирозин, является причиной фенил-
кетонурии. Мутации в гене, кодирующем этот фер-
мент, приводят к накоплению фенилаланина и его 
токсичных метаболитов в организме. Традиционные 
методы терапии данного заболевания основаны на стро-
гой диете с ограничением продуктов, содержащих 
фенилаланин, что существенно снижает качество 
жизни пациентов. Из рациона исключаются продукты 
с высоким содержанием белка (мясо, яйца, бобовые, 
молочные продукты и др.), а вместо них используются 
специальные протеиновые смеси, которые содержат 
необходимые аминокислоты, кроме фенилаланина. 
В диссертационных работах «Исследование и разра-
ботка технологии полуфабриката с пониженным содер-
жанием фенилаланина» (Ю. В. Голубцова, 2008 г.) 
и «Исследование и разработка технологии молочного 
белкового эквивалента для специализированных про-
дуктов питания» (О. О. Бабич, 2009 г.), выполненных 
под руководством Александра Юрьевича, выявлены 
рациональные условия целенаправленного гидролиза 
сывороточных белков и казеина энзиматическими 
системами, состоящими из нескольких ферментов 
и обеспечивающими максимальное высвобождение  
фенилаланина из полипептидной цепи. Изучена кине- 
тика процесса биотрансформации фенилаланина с помо-
щью L-фенилаланин-аммоний-лиазы (PAL, КФ 4.3.1.5), 
что стало основой технологии создания новых видов 
продуктов с пониженным содержанием фенилаланина 
для улучшения качества жизни пациентов с фенилке-
тонурией. Кроме того, использование фермента PAL, 
катализирующего неокислительное дезаминирование 
фенилаланина с образованием транс-коричной кислоты 
и аммиака, открывает новые возможности для создания 
специализированных продуктов питания, максимально 
снижающих содержание этой аминокислоты.

 Докторская диссертация О. О. Бабич «Теоретичес- 
кое обоснование и практическая реализация биотех-
нологий специализированных молочных продуктов 
с использованием L-фенилаланин-аммоний-лиазы» 
(2014 г., научный консультант – А. Ю. Просеков) сфо-
кусирована на разработке инновационных подходов 
к созданию продуктов питания для людей с наслед-
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ственным нарушением аминокислотного обмена, при 
котором в организме накапливается фенилаланин 
и его токсические метаболиты. В рамках диссертации 
разработаны методики культивирования штаммов- 
продуцентов L-PAL: подобран состав питательной 
среды, изучено влияние параметров периодического 
культивирования на выход фермента и его активность. 
Оптимизирована схема очистки, включающая дробное 
осаждение сульфатом аммония и две хроматографи-
ческие стадии (металлохелатную и гидрофобную). 
Исследованы адсорбционный и глутаральдегидный 
методы иммобилизации фермента на поверхности 
наночастиц Fe3O4, выбран наиболее эффективный 
из них: иммобилизованный препарат сохраняет актив-
ность в более широком диапазоне рН и температур 
по сравнению с нативным ферментом. Разработана 
технология лиофилизации, обеспечивающая макси-
мальное сохранение активности фермента в процессе 
хранения (до 8 месяцев). 

PAL – фермент, который рассматривается как пер-
спективный инструмент для таргетной терапии фенил-
кетонурии. В отличие от фермента млекопитающих, 
PAL является мономером и не требует кофакторов. 
Данный фермент обнаружен у высших растений и дрож-
жей, где он участвует в защитных механизмах или 
выполняет катаболическую роль, позволяя использо-
вать L-фенилаланин в качестве источника углерода 
и азота. PAL катализирует превращение фенилала-
нина, накапливающегося в крови из-за мутаций в гене 
фенилаланин-4-гидроксилазы, в транс-коричную кис-
лоту и аммиак. Эксперименты на животных моделях 
показали, что пероральное введение неабсорбируе-
мого и защищенного PAL снижает уровень фенила-
ланина в плазме у мышей с гиперфенилаланинемией. 
Подкожное введение фермента приводило к более суще-
ственному снижению уровня фенилаланина в плазме 
и мозге, однако эффект не сохранялся после повторных 
инъекций из-за развития иммунного ответа. Для преодо-
ления этой проблемы была разработана пегилированная 
форма PAL (модификация путем присоединения поли-
этиленгликоля). Она обладает лучшей специфической 
активностью, увеличенным периодом полураспада 
и сниженной иммуногенностью in vivo. Подкожное 
введение пегилированных молекул мышам с фенил-
кетонурией давало желаемый метаболический ответ – 
пролонгированное снижение уровня фенилаланина 
в крови при значительно ослабленном иммунном ответе.  
В настоящее время компания BioMarin (США) осу-
ществляет III фазу клинических испытаний [6]. В рам-
ках исследования, проводимого под руководством 
Александра Юрьевича, разработана технология полу- 
чения капсулированного PAL [7, 8]. Для создания кап- 
сулы использовалась оболочка на основе растель-
ных ингредиентов (агар-агара, каррагинана, карбок-
симетилцеллюлозы). Инкапсулирование позволило 
решить проблемы, связанные с иммуногенностью 
и протеолитической неустойчивостью фермента. Про- 

веденные исследования подтвердили эффективность  
доставки ферментного препарата в отделы желудочно- 
кишечного тракта для инактивации фенилаланина.

Использование PAL в качестве заместительной фер-
ментной терапии потенциально может стать альтерна-
тивой или дополнением к традиционной диетотерапии, 
которая требует пожизненного ограничения потребле-
ния белка. Это способно улучшить качество жизни 
пациентов и снизить риск неврологических осложнений. 
Однако необходимы дальнейшие клинические иссле-
дования для оценки безопасности и эффективности 
метода у людей, определения оптимальной дозировки, 
способа введения и продолжительности курса лече-
ния. Только при выполнении этих условий у данного 
препарата появится шанс стать стандартом лечения 
фенилкетонурии.

Подходы нутригеномики используются при тера-
пии не только врожденных генетических заболева- 
ний, но и приобретенных, в т. ч. обусловленных воз-
действием окружающей среды и характера питания. 
Известно, что полиморфизмы генов могут влиять 
на предрасположенность человека к различным забо-
леваниям, включая профессиональные. Они опреде-
ляют индивидуальные различия в реакции организма 
на вредные производственные факторы, такие как хими-
ческие вещества, пыль, вибрация, шум и др. Изучение 
подобных полиморфизмов позволяет выявлять группы 
риска, разрабатывать персонализированные профи-
лактические меры и совершенствовать диагностику 
профессиональных заболеваний. 

Для Кемеровской области изучение воздействия 
вредных производственных факторов в шахтах (пыли, 
химических веществ и канцерогенов), генетических 
механизмов защиты организма и предрасположенно- 
сти к развитию рака легких более чем актуально. Со- 
вместно с учениками и коллегами Александр Юрьевич 
изучает аспекты этого влияния. В рамках проведенных 
исследований были выявлены полиморфизмы генов, 
кодирующих ферменты репарации ДНК, у шахтеров 
с раком легких, установлена связь между генетиче-
скими маркерами и риском развития онкологических 
заболеваний, определены особенности работы системы 
репарации ДНК у работников угольной промышленно- 
сти, проведен сравнительный анализ генетических пока- 
зателей здоровых шахтеров и пациентов с раком легких,  
выявлены специфические изменения в генах, отвечаю- 
щих за восстановление поврежденной ДНК [9–11]. 
Исследование полиморфизмов генов открывает новые 
возможности для профилактики и управления профес-
сиональными заболеваниями, но требует комплекс- 
ного подхода и дальнейших научных поисков. Резуль- 
таты подобных исследований создают основу для разви-
тия подходов персонализированной медицины в уголь-
ной отрасли, а также для разработки новых методов 
скрининга профессиональных рисков в рамках целевых 
программ профилактики онкологических заболеваний. 
При этом важно учитывать, что профессиональные 
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заболевания часто имеют многофакторный характер, 
и генетическая предрасположенность – лишь один 
из факторов риска. Без учета длительности воздей- 
ствия вредных факторов, их интенсивности, возраста, 
пола, сопутствующих заболеваний и других парамет- 
ров невозможно получить адекватную картину суще-
ствующих механизмов формирования профессиональ-
ных заболеваний.

Разработка оптимального рациона для поддержания 
или улучшения здоровья, профилактики заболеваний 
и коррекции метаболических нарушений чрезвычайно 
востребована в современном обществе. Возможность 
организации персонализированного питания, учитываю-
щего индивидуальные особенности человека (генетику, 
метаболизм, образ жизни, пищевые предпочтения 
и состояние здоровья), привлекает внимание как иссле-
дователей, так и потребителей. Известно, что наруше-
ния структуры питания (избыток насыщенных жиров 
и сахара, дефицит витаминов, минералов и других 
нутриентов) приводят к развитию многих заболеваний, 
таких как сердечно-сосудистые заболевания, сахарный 
диабет 2 типа, некоторых форм рака и других пато-
логий. При этом люди по-разному реагируют на одни 
и те же продукты питания. Эти различия обусловлены 
сложным взаимодействием индивидуальных факто- 
ров, включая генетические особенности, состав микро- 
биома кишечника, физическую активность, а также  
другие физиологические и средовые характеристики. 
Прогресс в области геномики, метаболомики, про-
филирования микробиома и искусственного интел-
лекта позволяет устанавливать взаимосвязи между 
питанием и здоровьем и создавать инструменты форми-
рования персонализированных рекомендаций на основе 
анализа больших объемов данных.

Потребительская геномика – направление, которое 
предоставляет услуги генетического тестирования непо-
средственно потребителями без необходимости медицин- 
ского сопровождения. Такие тесты позволяют узнать 
о происхождении, рисках для здоровья, особенностях 
метаболизма, предрасположенности к определенным 
заболеваниям и характеристиках, связанных с образом 
жизни. Результаты используются для принятия решений 
о питании, физической активности, выборе лекарств 
и т. д. Работы коллектива молодых исследователей 
(А. Д. Весниной, Д. Ю. Чекушкиной и др.) под руковод-
ством А. Ю. Просекова связаны с изучением влияния 
генетических факторов на здоровье человека и возмож-
ностей его коррекции через питание и образ жизни. 
Полученные результаты демонстрируют, как пони-
мание генетической предрасположенности может 
помочь в разработке персонализированных подходов 
к профилактике и лечению различных заболеваний. 
В рамках исследования был проведен систематический 
обзор научных и научно-популярных публикаций, 
находящихся в открытом доступе и представленных 
в базах научного цитирования, а также маркетинговых 
отчетов, начиная с 2012 г. Выделены основные этапы 

развития геномики человека, которые стимулировали 
появление персонализированного питания как примера 
потребительской геномики. Сформулированы ключе-
вые аспекты нутригенетики и нутригеномики, а также 
использования данных полногеномных ассоциатив- 
ных исследований, рассмотрены расчеты полигенного 
индекса риска, роль эпигенетики и метаболомики 
в исследованиях микробиома потребителей, проанали- 
зированы передовые зарубежные и российские ком-
пании в области генетических исследований и персо-
нализации питания [12].

В диссертационной работе А. Д. Весниной «Разра- 
ботка биотехнологии пищевых ингредиентов из ме- 
таболитов hairy roots растений, обладающих анти- 
атеросклеротическим потенциалом» (2023 г., руко-
водитель – А. Ю. Просеков) изучена проблематика 
атеросклероза и возможной его профилактики с точки 
зрения питания как фактора, способного влиять на раз- 
витие атеросклеротических процессов. В рамках ис- 
следования разработана технология получения мета-
болитов из культуры hairy roots растений с антиатеро-
склеротическим потенциалом, определены основные 
биологически активные компоненты, влияющие на раз-
витие атеросклероза, изучено влияние полученных 
метаболитов на ключевые механизмы развития ате-
росклеротического процесса, установлены оптималь-
ные условия культивирования растительных клеток 
для максимального накопления целевых метаболитов, 
а также разработаны технологические параметры полу-
чения пищевых ингредиентов и выявлены эффектив-
ные способы стабилизации и сохранения активности 
целевых компонентов. Использование метаболитов 
растений, получаемых с помощью технологии hairy 
roots, открывает новые перспективы для создания 
средств профилактики сердечно-сосудистых заболе-
ваний. Разработка новых подходов к созданию функ- 
циональных пищевых ингредиентов способна вли-
ять на патогенетические механизмы развития атеро- 
склероза [13]. 

Неалкогольная жировая болезнь печени – серьезное 
метаболическое заболевание, которое может прогрес-
сировать до цирроза и гепатоцеллюлярной карциномы. 
Использование биологически активных веществ при-
родных источников, таких как гриб Hericium coralloides, 
открывает возможности профилактики данного забо-
левания благодаря богатому составу и содержанию 
биологически активных метаболитов, наиболее изучен-
ными из которых являются ловастатин и эрготионеин. 
Применение чистых метаболитов гриба в пищевых 
добавках и функциональных продуктах предпочти-
тельнее, т. к. позволяет стандартизировать дозы, целе-
направленно воздействовать на конкретные эффекты  
(иммунитет, нейропротекция, противоопухолевое дей-
ствие) и снижать необходимое количество продукта. 
Редкость вида Hericium coralloides в природе может 
быть компенсирована промышленным культивирова-
нием его биомассы in vitro [14].



211

Иванова С. А. [и др.] Техника и технология пищевых производств. 2026. Т. 56. № 2. С. 203–220

Нарушения цикла трикарбоновых кислот (ЦТК, или 
цикла Кребса) связаны с патогенезом таких хроничес- 
ких заболеваний, как диабет, ожирение, рак, сердечно- 
сосудистые, нейродегенеративные и остеопоротиче-
ские заболевания. Генетические и эпигенетические 
факторы, а также образ жизни и питание оказывают 
влияние на процессы в ЦТК. Изучение воздействия 
растительных метаболитов, витаминов и биологически 
активных добавок приближает к разработке персона-
лизированных подходов с возможностью улучшения 
существующих профилактических и терапевтиче-
ских диет. Известны конкретные однонуклеотидные 
полиморфизмы, являющиеся потенциальными марке- 
рами изменения в экспрессии генов. В частности, 
полиморфизмы ACO2 (Arg18Trp, Ser87Leu, Ala252Thr, 
Leu357Val) связаны с нейродегенеративными забо- 
леваниями, а мутации rs121913499, rs121913500 в ге- 
нах IDH1, IDH2, а также rs1270341616 в гене DLST – 
с раком [15]. Активностью ЦТК можно управлять через 
эпигенетические модификации с помощью таких 
нутриентов, как ниацин, α-липоевая кислота, янтарная 
кислота, ресвератрол, куркумин, аргинин, лейцин, 
кверцетин, урсоловая кислота и альтернол.

Представленные исследования охватывают широ-
кий спектр вопросов, связанных с влиянием генетиче-
ских факторов на здоровье человека и возможности 
их коррекции через питание. Эти работы формируют 
основу для развития персонализированной медицины 
и создания эффективных стратегий профилактики 
заболеваний с учетом индивидуальных генетических 
особенностей человека.

Получение фармацевтических субстанций и био- 
логически активных веществ. Профилактика мно-
гих заболеваний (метаболических нарушений, сахар- 
ного диабета, сердечно-сосудистых заболеваний и др.) 
не обходится без препаратов, содержащих БАВ расти-
тельного и / или микробного происхождения. Однако 
большинство стран, включая Россию, зависят от поста-
вок субстанций из Китая, Индии и других государств, 
что создает определенные риски для стабильности 
фармацевтического рынка. Александр Юрьевич с кол-
легами и учениками исследует разработки технологий 
получения фармацевтических субстанций на основе 
микроорганизмов-антагонистов, а также биологи- 
чески активных веществ с использованием культур 
клеток лекарственных растений.

Диссертационная работа Л. К. Асякиной «Обосно- 
вание, практическая реализация технологий и това-
роведная оценка биоактивных добавок, полученных 
из клеточных культур растений in vitro» (2022 г.) посвя-
щена разработке и внедрению технологий производства 
биологически активных добавок на основе вторичных 
метаболитов клеточных культур растений, произрас-
тающих в Сибирском федеральном округе (Россия). 
В их числе – шлемник байкальский, шлемник андрахно- 
видный, окопник лекарственный, тысячелистник обык-
новенный, любка двулистная, лапчатка белая, лимонник 

китайский, медуница лекарственная. Все растения 
обладают доказанными функциональными свойствами. 
В исследовании экспериментально обоснован компо-
нентный состав и предложена принципиальная схема 
получения капсулированных форм БАД на основе 
комплекса вторичных метаболитов, выделенных из экс-
трактов клеточных культур растений. Разработанные 
методы могут быть адаптированы для других видов 
растений и типов клеточных культур. При этом акцент 
на растениях Сибирского федерального округа откры-
вает возможности для развития локального производ-
ства и использования местных ресурсов.

Использование вторичных метаболитов растений, 
полученных методами культивирования in vitro, позво-
ляет создавать продукты целенаправленного действия 
(антиоксидантного, иммуномодулирующего, гипотен-
зивного и др.), что востребовано на рынке здорового 
питания. Потенциал вторичных метаболитов растений 
(фенольных соединений, алкалоидов, изопреноидов 
и т. д.) обусловливает антиоксидантные, антимикроб-
ные, иммуностимулирующие, гипотензивные и другие 
свойства этих компонентов. Их использование обе-
спечивает разработку продуктов с целенаправленным 
профилактическим действием. Диссертационная работа 
«Теоретическое обоснование и практическая реализация 
технологий напитков, полученных с использованием 
вторичных метаболитов растительного сырья, культи-
вируемого in vitro» (А. И. Лосева, 2023 г.) ориентиро- 
вана на разработку инновационных методов получе-
ния биологически активных веществ из растительных 
клеточных культур (левзеи сафлоровидной, женьшеня 
обыкновенного, элеутерококка колючего, пальчатоко-
ренника пятнистого, диоскореи обыкновенной, сапо-
жниковии растопыренной) и созданию на их основе 
функциональных напитков. Разработанный метод дает 
возможность избежать сезонных колебаний, снизить 
риск контаминации микроорганизмами или повреж-
дения насекомыми, сохранить редкие виды растений, 
а также повысить производительность за счет автома-
тизации процессов. На основе полученных экстрактов 
были созданы: напиток из молочной сыворотки, обо-
гащенный вторичными метаболитами; тонизирующий 
чайный напиток; основа-концентрат морсов иммуно-
модулирующего действия; растворимый сухой напи-
ток антиоксидантного действия и гранулированный 
ягодный кисель профилактической направленности.

Фенольные соединения растений известны своими 
антиоксидантными, противовоспалительными, про-
тивоопухолевыми и другими полезными свойствами, 
что позволяет использовать их в профилактических 
целях для снижения риска серьезных заболеваний. 
Astragalus danicus L., произрастающий в Кемеровской 
области (Россия), является перспективным сырьем 
для создания фармакологических препаратов. В его 
надземной части обнаружены флавонолы (изорамнетин-
глюкозид, кемпферол-глюкозид), флавоны (апигенин- 
7-глюкозид) и фенилпропаноиды (хлорогеновая кислота).  
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Установлено, что содержание флавоноидов в расте- 
ниях зависит не только от генетических особенностей, 
но и от гидротермического режима и климатических 
условий в разных ботанико-географических зонах [16].

В период пандемии COVID-19 возникла потреб- 
ность в изучении растений, которые могут поддержи-
вать иммунитет и снижать риск осложнений. Растения 
Северо-Восточной Азии (родиола розовая, сабельник,  
тараксакум и др.), обладающие антиоксидантными, про-
тивовирусными, противовоспалительными и иммуно- 
модулирующими свойствами, отличаются наличием 
потенциала для применения при профилактике и лече-
нии пневмонии различной этиологии [17]. Остеоартроз – 
распространенное заболевание соединительной ткани, 
которое существенно снижает качество жизни. Суще- 
ствует потребность в эффективных методах замедления 
его прогрессирования, среди которых использование 
хондропротекторов (хондроитина сульфата, глюкоза-
мина сульфата / гидрохлорида, гиалуроновой кислоты, 
гликозаминогликанов, экстрактов животного и расти-
тельного сырья) [18]. Сахарный диабет – глобальная 
проблема здравоохранения, требующая разработки 
более эффективных и безопасных терапевтических 
подходов. Существующие синтетические препараты 
имеют ряд побочных эффектов (отеки, лактатацидоз, 
набор веса, гипогликемия и др.), что делает актуаль-
ным поиск альтернативных средств на основе природ-
ных метаболитов [19]. Мангиферин как полифенол 
с потенциальным противодиабетическим действием 
представляет интерес для разработки новых подходов 
к лечению диабета [20]. Атеросклероз – одно из самых 
распространенных сердечно-сосудистых заболеваний. 
Флавоноиды рассматриваются как перспективные 
компоненты возможных препаратов для терапии этого 
заболевания благодаря их антиоксидантным и противо- 
воспалительным свойствам. Кверцетин, полученный 
из корневых культур Hedysarum neglectum, подтвердил 
наличие антиатеросклеротической активности [21].

Особый интерес представляет возможность исполь-
зования байкалина, выделенного из корня Scutellaria 
baicalensis, для лечения заболеваний, связанных с Heli- 
cobacter pylori – бактерией, которая является причи-
ной гастрита, язвенной болезни и рака желудка [22]. 
Полученные результаты служат основой для комби-
нированного использования байкалина и пробиотиков 
в лечении этих заболеваний.

Культивирование клеток и тканей растений in vitro – 
перспективный метод получения биологически актив-
ных веществ, особенно для редких и эндемичных видов. 
Среди методов обработки каллуса, суспензионных 
и корневых культур in vitro наиболее широко на прак-
тике применяется метод с использованием агробактерий 
(Agrobacterium), который имеет преимущества перед 
билистическим методом, т. к. увеличивает долю ста-
бильных трансформаций, позволяет доставлять крупные 
фрагменты ДНК и не требует специальных баллистичес- 
ких устройств [23]. Многие лекарственные растения, 

в т. ч. родиола розовая (Rhodiola rosea), рапонтикум 
сафлоровидный (Rhaponticum carthamoides), иссоп 
лекарственный (Hyssopus officinalis), эвкалипт шаро-
видный (Eucalyptus globulus), окопник лекарственный 
(Symphytum officinale), гинкго билоба (Ginkgo biloba) 
и др., обладают потенциальной биологической актив-
ностью. В экстрактах высушенной биомассы каллуса, 
суспензионных клеток и корневых культур этих рас-
тений, выращенных исследователями Кемеровского 
государственного университета, идентифицированы 
различные биологически активные вещества, которые 
могут быть использованы для производства фарма- 
цевтических препаратов и биологически активных 
добавок с противоопухолевым, антимикробным, анти-
оксидантным и другими действием [24–34].

Исследования демонстрируют важность оптими-
зации условий культивирования растений и методов 
экстракции для получения биологически активных 
соединений, расширяя знания о химическом составе 
и свойствах растительных экстрактов, что открывает 
пути для их применения в медицине, сельском хозяй-
стве и пищевой промышленности. 

Биоактивные свойства метаболитов водорослей 
(полисахаридов, пигментов, жирных кислот, антиокси- 
дантов и других соединений) привлекают внимание 
исследователей по всему миру благодаря своему 
потенциалу для использования в медицине, пищевой 
промышленности, сельском хозяйстве и экологии. 
Результаты проведенных исследований способствуют 
развитию биотехнологий, связанных с использованием 
как микро-, так и макроводорослей, и открывают 
перспективы для создания новых продуктов с добав-
ленной стоимостью в пищевой, сельскохозяйственной 
и фармацевтической отраслях. В работе [35] под-
тверждена высокая энергетическая ценность водо-
рослей и их богатство белками, жирами, углеводами, 
витаминами, макро- и микроэлементами, выявлены 
такие биологически активные компоненты, как поли-
ненасыщенные жирные кислоты, миоспориноподобные 
аминокислоты, полисахариды, каротиноиды, стеролы, 
лектины, галогенированные соединения, поликетоиды, 
алкалоиды и каррагинаны.

Микроводоросли отличаются высокой метаболи- 
ческой гибкостью, способностью адаптироваться к раз- 
личным условиям культивирования и быстрым ростом.  
Учет различных факторов позволяет повысить эффек- 
тивность извлечения БАВ – белков, липидов, поли- 
сахаридов, пигментов, витаминов. Поиску интегриро-
ванных технологий культивирования микроводорослей 
и изоляции из их биомассы различных БАВ с целью 
повышения рентабельности этих производств посвя-
щен ряд работ [36–44] участников научной школы, 
руководимой Александром Юрьевичем. Кроме того, 
возможно использование микроводорослей в сельском 
хозяйстве. Разработана технология биоудобрений [45]  
на основе микроводорослей и ассоциированных с ними  
микроорганизмов для повышения устойчивости сель- 
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ского хозяйства. Такие удобрения способны улучшать  
плодородие почвы и снижать зависимость от хими-
ческих аналогов. 

В соответствии с Распоряжением Правительства 
РФ, утвердившим «Стратегию развития пищевой 
и перерабатывающей промышленности Российской 
Федерации на период до 2030 года», перед отраслью 
поставлена задача разработки современных техно-
логий переработки отечественного сырья для обе-
спечения населения безопасными и качественными 
пищевыми продуктами. Большинство биологически 
активных добавок в настоящее время производится 
из растительного сырья. Изучению источников живот-
ного происхождения с биологической активностью 
посвящена диссертационная работа Е. А. Вечтомовой 
«Научно-практические аспекты технологий биофарма-
цевтических органопрепаратов из дериватов животных 
охотничьего промысла» (2024 г.). В ходе исследования 
установлено высокое содержание соединений белковой, 
углеводной и липидной природы в изученных видах 
дериватов (бобра речного, барсука обыкновенного, 
бурого медведя, сурка степного). Разработана техно-
логия получения биофармацевтических препаратов 
из сырья, получаемого от животных, являющихся 
объектами охоты. Доказаны противоопухолевые, фун-
гицидные и бактериостатические свойства получен- 
ных препаратов.

Переработка и хранение сельскохозяйственной 
продукции. Это ключевые звенья агропромышленного 
комплекса, от которых зависят продовольственная без-
опасность, конкурентоспособность отрасли и эффектив-
ность использования ресурсов. Эффективное хранение 
и переработка обеспечивают стабильное снабжение 
населения продуктами питания, особенно в несезон-
ный (зимне-весенний) период, что особенно важно 
для стран с сезонным производством и зависимостью 
от импорта. Однако не все сорта овощей и фруктов 
подходят для длительной переработки или хранения, 
а системы предварительной обработки не всегда совер-
шенны. Современные процессы и технологии, такие 
как озонирование, облучение, воздействие импуль-
сными электромагнитными полями, вакуумная жарка, 
концентрированное вымораживание и др., а также 
биоразлагаемые упаковки и съедобные покрытия; 
модифицированные газовые среды для продления 
срока хранения плодоовощной продукции и методы 
глубокой переработки сырья (включая вовлечение 
в оборот вторичных ресурсов) позволяют решить мно-
гие существующие проблемы сельскохозяйственной 
отрасли и пищевой промышленности.

В рамках диссертационных работ «Исследование 
и разработка технологии получения антимикробного 
покрытия для пищевых упаковок» (Т. А. Розаленок, 
2016  г.) и «Теоретическое обоснование и практическая 
реализация технологий получения антимикробных пле-
нок на основе полисахаридов и их производных для пи- 
щевой промышленности» (Л. С. Дышлюк, 2021 г.), 

выполненных под руководством А. Ю. Просекова, раз- 
работаны антимикробные материалы для пищевой 
промышленности, увеличивающие сроки хранения 
и обеспечивающие безопасность продукции. В науч- 
ном труде Т. А. Розаленок была создана и апробиро-
вана технология получения антимикробного покры-
тия (кластерное серебро, биоцидные композиции) 
для пищевых упаковок из бумаги и картона, предна-
значенных для мучных кондитерских изделий, в работе 
Л. С. Дышлюк – технология антимикробных биораз-
лагаемых пленок на основе полисахаридов (агар-агар, 
каррагинан, гидроксипропилметилцеллюлоза) с добав-
лением наночастиц серебра, меди и оксида цинка. 
Представленные технологии могут быть адаптированы 
для различных видов пищевой продукции, а результаты 
исследований внесли свой вклад в развитие экологи-
чески безопасных упаковочных материалов и их вне-
дрение в промышленное производство.

Скоропортящиеся продукты, в т. ч. плоды, фрукты  
и овощи, требуют особых условий хранения с момента  
поступления в продажу до покупки потребителями. 
Основная причина потерь при хранении –микробиаль-
ная порча. Традиционные методы сохранения (хими-
ческая обработка, охлаждение, озонирование и т. д.) 
не всегда экологичны и могут снижать естественный 
иммунитет продукции. Разработка биоконсервантов 
на основе полезных микроорганизмов – перспективное 
направление, позволяющее увеличить сроки хранения, 
сохранить качество продукции и снизить экологиче-
скую нагрузку. Такие биопрепараты могут стать аль-
тернативой химическим консервантам, обеспечивая 
безопасность для здоровья человека и окружающей 
среды. Разработке биоконсервантов посвящены работы 
М. И. Зиминой «Исследование и разработка техноло-
гии получения биоконсерванта для увеличения сроков 
хранения плодов и овощей» (2016 г.) и С. А. Сухих 
«Теоретическое обоснование и практическая реализа- 
ция технологий получения биоконсервантов для пище-
вой промышленности» (2021 г.). В ходе исследований 
из природных материалов и кисломолочных продуктов 
выделено 36 чистых культур молочнокислых бактерий 
и других микроорганизмов. Их вторичные метаболиты 
обладали антимикробной и фунгицидной активностью 
против патогенных и условно-патогенных микроорга-
низмов. Создана технология получения и применения 
биоконсервантов на основе выбранных микроорганиз-
мов. Подтверждена возможность увеличения срока 
годности с помощью разработанных биоконсервантов: 
твердых сыров – в 1,8 раза, вареных колбас в натураль-
ной оболочке – в 2,1 раза, овощей и фруктов – почти 
в 2,0 раза. Бактериоцины представляют интерес как аль-
тернатива антибиотикам в пищевой промышленности. 
Инкапсуляция позволит целенаправленно доставлять 
их в нужные участки продукта для подавления патоген-
ных микроорганизмов и увеличения срока хранения [46].

Использование микроорганизмов с антагонисти-
ческой активностью против фитопатогенов в составе 
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биоудобрений может улучшить качество почвы и сни-
зить потребность в химических консервантах для сель-
скохозяйственной продукции [45]. Применение таких 
биоудобрений с добавлением микроводорослей также 
способствует повышению качества почвы, увеличению 
устойчивости растений к болезням и уменьшению 
потребности в химических консервантах. Микробная 
ферментация – метод улучшения питательной ценности 
сырья и снижения содержания антинутриентов, что 
важно для продления срока хранения и повышения 
качества продуктов. Смешанные культуры пробио- 
тических микроорганизмов (Bacillus subtilis, Aspergillus 
niger, Saccharomyces cerevisiae, Lactiplantibacillus 
plantarum) способствовали увеличению содержания 
белка в соевой муке за счет быстрого роста собственной 
биомассы. Разработанная технология может быть при-
менена для производства функциональных продуктов 
питания с улучшенными питательными свойствами 
и длительным сроком хранения [47].

Предварительная ультрафиолетовая обработка – 
метод, потенциально способный улучшить антиокси-
дантные свойства овощей и продлить срок хранения 
за счет замедления порчи. Помимо антимикробного 
эффекта, УФ-облучение в A-диапазоне овощей (огурцы, 
болгарский перец, кабачки) приводит к увеличению 
общего содержания фенольных соединений и флаво-
ноидов [48]. Предложенная методика УФ-обработки 
плодов может быть использована как нехимическая 
технология продления срока хранения овощей и уси-
ления их антиоксидантных свойств. 

В период с 2010 по 2016 гг. ученики Александра  
Юрьевича изучали аспекты переработки вторичного 
сырья агропромышленных производств для сниже-
ния отходов и создания продуктов с добавленной 
стоимостью. Кровь сельскохозяйственных живот-
ных, являясь ценным сырьем с высоким содержанием 
белка, может применяться для получения функцио-
нальных продуктов, кормовых добавок и питатель-
ных сред для микроорганизмов. Кератинсодержащие 
отходы (пухоперовое сырье) с помощью биопрепа-
ратов на основе микроорганизмов с кератиназной 
активностью преобразуются в ценные кормовые до- 
бавки. Результаты этих исследований представлены 
в успешно защищенных диссертационных работах: 
«Разработка технологии переработки кератинсодер-
жащего сырья с использованием Streptomyces ornatus 
S-1220» (А. Ю. Полетаев, 2011 г.); «Исследование 
и разработка технологии сублимационной сушки крови 
сельскохозяйственных животных с использованием 
жидкого азота в качестве агента предварительного 
замораживания» (А. В. Гринюк, 2014 г.); «Разработка 
технологии получения биопрепарата для переработки 
кератинсодержащих отходов» (А. И. Линник, 2015 г.); 
«Научно-практические аспекты разработки и реализа-
ции комплексной технологии переработки крови сель-
скохозяйственных животных» (О. В. Кригер, 2016 г.). 
Итоги данных исследований вносят вклад в повыше-

ние эффективности использования вторичного сырья 
и развитие циркулярной экономики.

Продовольственная безопасность. В современных 
условиях нестабильности добиться глобальной продо-
вольственной безопасности практически невозможно. 
Вызовы современного мирового порядка – финансовые 
кризисы, локальные конфликты, геополитические 
и экономические санкции – сопровождаются значи- 
тельным числом нуждающихся в питании. Рост числа 
которых в меньшей степени связан с ростом числен-
ности населения Земли и нехваткой производимых 
продовольственных ресурсов [49]. Более того, ста-
бильность и благополучие для большинства людей 
не приносят прибыли той части управляющей элиты, 
которая зарабатывает на нестабильности. В периоды  
относительного спокойствия кризисы и военные кон- 
фликты (такие как пандемия COVID-19, военные 
конфликты в Сирии, на Украине, Палестине, Иране 
и др., потоки беженцев из Азии и Африки в Европу 
и многие другие, свидетелями которых мы являемся) 
создаются искусственно для обеспечения стабильного 
дохода. В современном укладе мирового правопорядка 
достичь глобальной продовольственной безопасности 
невозможно – нет заинтересованных в этом сторон, 
за исключением групп, находящихся в состоянии про- 
довольственной нестабильности. Однако на локальном  
уровне ситуация кардинально противоположная, осо-
бенно в развивающихся странах, заинтересованных 
в дальнейшем экономическом росте [50].

Во многих случаях голода на локальных террито-
риях или в одиночных государствах можно избежать 
за счет грамотного перераспределения производимых 
ресурсов без необходимости интенсификации сельско-
хозяйственного производства и пищевой промышлен-
ности [51]. При оказании гуманитарной помощи редко 
поднимается вопрос о сбалансированности питания 
и генетической предрасположенности к определенному 
рациону питания отдельных этнических групп [51], 
упор, как правило, делается на калорийные продукты 
с высоким содержанием углеводов и / или жиров. 
Реализация подходов, предложенных в исследова-
нии, позволит повысить уровень продовольственной 
безопасности, обеспечить устойчивое развитие сель-
ского хозяйства и создать условия для стабильного 
снабжения населения качественными продуктами 
питания. Это особенно важно в ситуации растущей 
конкуренции на мировом продовольственном рынке 
и необходимости обеспечения продовольственной 
независимости государств.

Экологический мониторинг и рациональное 
природопользование. В современных условиях клю-
чевыми инструментами сохранения природных ресур- 
сов Кузбасса являются экологический мониторинг – 
комплексная система наблюдений за состоянием окру-
жающей среды, которая позволяет своевременно 
выявлять негативные изменения и принимать необходи-
мые меры по их устранению. В 2022 г. А. Ю. Просеков 
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защитил диссертацию на соискание ученой степени 
доктора биологических наук по теме «Принципы интен-
сификации функционирования охотничьего хозяйства 
сибирского федерального округа российской федера-
ции» в ФГБНУ «Всероссийский научно-исследователь-
ский институт охотничьего хозяйства и звероводства  
им. Б. М. Житкова» (Киров, Россия). На момент прове- 
дения исследования в России на федеральном и регио- 
нальном уровнях отсутствовала единая система государ-
ственного контроля и управления ресурсами животного 
мира. Это приводило к повсеместному неэффектив- 
ному использованию охотничьих ресурсов. В Сибир- 
ском федеральном округе, где сосредоточены обшир- 
ные охотничьи угодья, эта проблема была особенно 
острой. Несмотря на значительный потенциал охотни-
чьего хозяйства, существовала угроза снижения био- 
разнообразия охотничьих животных из-за антропо- 
генного воздействия, изменения среды обитания и дру-
гих факторов. Исследование было сфокусировано 
на Сибирском федеральном округе, что позволило 
сформировать общие подходы к управлению с учетом 
специфики региона (климатических условий, типов 
ландшафтов и видов охотничьих животных) [52–58]. 

Министерство природных ресурсов и экологии 
РФ разрабатывало стратегию цифровой трансформа-
ции отрасли экологии и природопользования, в ходе  
реализации которой возникла необходимость адап-
тации цифровых технологий к управлению охотни-
чьими ресурсами. В своей работе Александр Юрьевич, 
стремясь найти баланс между экономическим исполь-
зованием охотничьих ресурсов и сохранением биоло-
гического разнообразия для выполнения принципов 
устойчивого развития, предложил использовать совре-
менные цифровые методы учета охотничьих животных, 
мониторинга их популяций и управления охотничьими 
угодьями. Эти методы включают применение беспи-
лотных летательных аппаратов, геоинформационных 
систем и других технологий, повышающих точность 
и эффективность управления. Работа заложила теорети-
ческие предпосылки и методические принципы интен-
сификации охотничьего хозяйства с использованием 
цифровых сервисов, что открыло пути для дальнейших 
научных исследований в этой области. 

Традиционные методы контроля численности охот-
ничьих животных требуют модернизации, что особенно 
важно для сохранения биоразнообразия и устойчивого 
развития охотничьего хозяйства. Систематический 
сбор информации о результатах охоты, состоянии 
популяций животных и угодий позволяет отслеживать 
изменения в экосистемах и своевременно реагиро-
вать на негативные тенденции. Разработанные инно-
вационные методики дистанционного мониторинга 
охотничьих ресурсов с использованием беспилотных 
летательных аппаратов подтвердили свою эффектив- 
ность по сравнению с существующими методами управ- 
ления численностью охотничьих ресурсов [59, 60]. 
Однако результативное регулирование взаимодей- 

ствия охотников и землепользователей невозможно 
без решения правовых вопросов данной проблемы. 
В России существует потребность в механизме согласо-
вания деятельности землепользователей с интересами 
охотничьего хозяйства. Четкое правовое регулиро- 
вание взаимодействия охотников и землепользовате-
лей позволяет эффективнее контролировать нагрузку 
на экосистемы. Так, в рамках охотхозяйственных со- 
глашений могут устанавливаться лимиты на добычу 
животных, что способствует сохранению популяций 
и биоразнообразия. Это особенно важно в регионах 
с хрупкими экосистемами или в зонах, где охотничья 
деятельность может пересекаться с сельскохозяйствен-
ным и лесным хозяйством [60].

Угледобывающая промышленность вносит внуши-
тельный вклад в углеродный след. Известно, что пар-
никовые газы, в первую очередь метан, образуются 
при добыче угля, однако в шахтах с остановленной 
угледобычей выделяется метана в три раза больше [61]. 
Центр угледобычи в России – Кузбасс (Кузбасский 
угольный бассейн), на него приходится около 60 % 
всей добычи угля стране1 [62].

Правительство Российской Федерации ставит перед 
собой задачу к 2060 г. обеспечить, с одной стороны, 
устойчивый рост экономики, с другой – углеродную 
нейтральность страны. Кузбасс – регион ресурсного 
типа, поэтому любой закон об углеродном регулирова-
нии является очень актуальным для этой части Сибири. 
Законы о контроле над выбросами углерода направлены 
на соблюдение экологических стандартов, установлен-
ных Парижским соглашением. При этом для Кузбасса 
углеродный контроль означает производственные 
ограничения и низкую конкурентоспособность. Регион 
не демонстрирует ориентации на структурную и тех-
нологическую модернизацию и не готов к переходу 
на низкоуглеродную экономику, особенно в условиях 
мирового экономического кризиса угледобывающей 
отрасли [63]. Углеродные полигоны и углеродные 
фермы могут стать перспективным инструментом 
развития сектора землепользования, изменения земле- 
пользования и лесного хозяйства, поскольку они спо-
собны повысить конкурентоспособность местных ком- 
паний на углеродном рынке [63, 64].

В рамках проекта РНФ «Разработка научных под-
ходов депонирования диоксида углерода восстановле- 
нием фитоценозов на техногенно нарушенных ланд-
шафтах Кузбасса» в 2022–2024 гг. разрабатывались 
научные подходы не только на фиторемедиацию терри-
торий, нарушенных угольными предприятиями Региона, 
но и на снижение их углеродного следа, что достигалось 
подбором растений с высоким секвестрационным 
потенциалом в сочетании с микробиологическими 
препаратами, улучшающими качество восстанавли-
ваемых почв [65–68].
1   Угольная промышленность России. URL: https://ru.ruwiki.ru/wiki/
Угольная_промышленность_России (дата обращения 24.03.2026).

https://ru.ruwiki.ru/wiki/Угольная_промышленность_России
https://ru.ruwiki.ru/wiki/Угольная_промышленность_России
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Угольная промышленность оказывает негативное 
воздействие на всю окружающую экосистему, при 
этом состояние водных объектов также заслуживает 
пристального внимания. Существующие системы 
очистки сточных вод угледобывающих предприятий 
и шахт требуют модернизации, поскольку их текущие 
показатели не соответствуют современным требова-
ниям, а реки и водоемы прилегающих территорий 
подвергаются существеннойэкологической нагрузке. 
В эти же годы проведена оценка эффективности 
работы существующих очистных сооружений, изу-
чено влияние очистных мероприятий на качество 
воды малых рек, создана база данных по составу 
и концентрации загрязняющих веществ, а также 
исследованы характеристики различных фильтрую- 
щих материалов, используемых для очистки вод 
от взвешенных частиц. Разработанные рекоменда- 
ции по совершенствованию систем очистки сточных 
вод и методики контроля качества очистных меро-
приятий позволили повысить эффективность очистки 
и снизить негативное влияние угольной промыш-
ленности на водные экосистемы Кузбасса [69–73].

Предложенные технологии могут быть масшта-
бированы на другие предприятия и техногенно нару-
шенные территории, а полученные данные позволяют 
оптимизировать процессы рекультивации и созда-
вать эффективные механизмы снижения углеродного 
следа промышленных предприятий не только Кузбасса. 
Выявленные результаты реализованного проекта могут 
стать основой разработки стратегий восстановления 
нарушенных экосистем на базе низкоуглеродного 
формирования промышленности, что особенно акту-
ально в контексте государственной задачи достиже- 
ния углеродной нейтральности к 2060 г.

Заключение
Профессиональный путь академика Российской 

академии наук Александра Юрьевича Просекова – 
это вдохновляющий пример многогранного таланта, 
трудолюбия и преданности делу. Юбилей руково-
дителя научной школы имени Льва Александровича 
Остроумова является достойным поводом признания 
заслуг Александра Юрьевича в выбранной научной 
стратегии и создании квалифицированного научного 
коллектива, который формирует новое поколение про-
фессионалов, способных отвечать на вызовы времени. 
Он заложил прочные теоретические основы, открыв- 
шие новые перспективы для дальнейших научных изыс- 

каний – каждое направление его деятельности отли- 
чается глубиной исследований и практической значи-
мостью. Александр Юрьевич более 10 лет успешно 
руководит Кемеровским государственным универси-
тетом, динамично развивающимся вузом, где класси-
ческая высшая школа обретает новые грани благодаря 
передовым технологиям. Вуз растет и обновяляется: 
появляются новые институты, научные лаборатории, 
модернизируется инфраструктура. Александр Юрьевич 
Просеков – это не просто академик, а человек, чье 
видение и энергия продолжают двигать вперед науку 
и образование. Он видит на шаг вперед, стратегически 
мыслит и умеет вдохновлять окружающих на дости-
жение амбициозных целей.
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