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свиного и говяжьего в концентрации 10% имеют склонность к вязкому 

течению. 
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Аннотация: В данной статье обсуждается проблема 

продовольственных потерь и пищевых отходов в мировой молочной 

индустрии. Структура пищевых потерь имеет различия между развитыми 
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и развивающимися странами, особенно в отношении молочных продуктов. 

Корреляционный анализ подтверждает, что уровень дохода населения 

может является значимым предиктором потерь молочной продукции. 

Большее количество потерь молочных продуктов в развитых странах 

может быть обусловлено их структурой потребления и повышенным 

спросом на натуральные и органические продукты. 
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Порча пищевых продуктов может происходить на всех этапах 

жизненного цикла продукции, таким образом вызывая серьезные проблемы 

для продовольственной безопасности, окружающей среды и здоровья 

человека. Данный вопрос был включен в политическую повестку дня на 

глобальном уровне: «Сокращение пищевых отходов на душу населения 

наполовину к 2030 году было объявлено одной из задач устойчивого 

развития (12.3) Организации Объединенных Наций» [1]. 

Продовольственные потери в мире оцениваются различными 

организациями и исследовательскими группами. Оценки могут 

варьироваться в зависимости от источника данных, методологии и периода 

оценки. Наиболее цитируемые отчеты Организации Объединенных Наций по 

продовольствию и сельскому хозяйству (Food and Agriculture Organization, 

FAO), Всемирного банка и консалтинговой фирмы Boston Consulting Group 

дают оценку потерь продовольствия от 14% до 30% от общего объема 

производства пищевых продуктов [2, 3]. Некоторые исследовательские 

группы также проводят оценки продовольственных потерь. Например, 

Панель международных экспертов по устойчивому продовольственному 

будущему (International Panel of Experts on Sustainable Food Futures, IPES-

Food).  

В обзоре 2020 года Canxi Chen и соавторы публикуют подробную 

аналитику продовольственных потерь и пищевых отходов, используя Модель 

GENuS (Global Environmental and Nutritional System) для данных FAO. 

Модель GENuS интегрирует данные о производстве и потреблении пищевых 

продуктов, пищевой цепочке, а также о воздействии на окружающую среду и 

общественное здоровье. Она может оценивать различные аспекты пищевой 

системы, такие как использование земельных и водных ресурсов, выбросы 

парниковых газов, потери питательных веществ, энергозатраты. В результате 

исследователи предоставили открытую базу данных, в которой приведены 

оценки потерь по 225 продуктам питания для 151 страны [4].  

Структура пищевых потерь различается в различных регионах главным 

образом сообразно уровню агропромышленных и пищевых технологий и 

средним потребительским корзинам. Однако авторы обращают внимание на 

ряд статистических отличий, характерных для развитых и развивающихся 
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стран: прежде всего разницу в количестве потерь молочных продуктов, 

таблица 1. 

Таблица 1  

Основные категории пищевых потерь в различных регионах мира 

Область Зерновые Корнеплоды Овощи Фрукты 
Молочные 
продукты 

Бобовые 
Мясо 

и 
рыба 

Другой 

Высокий доход 17 7 15 12 17 0,1 6 26 

Доход выше 
среднего 

27 5 33 11 4 0,2 5 15 

Доход ниже 
среднего 

31 8 26 16 5 0,6 3 10 

Низкий уровень 
дохода 

27 13 22 16 3 1,2 4 14 

Таблица 1 показывает, что вклад различных групп пищевых продуктов 

в общий вес пищевых отходов почти одинаков в странах с низким и высоким 

уровнем доходов, за исключением категорий молочных продуктов и овощей. 

Почти 17% пищевых отходов в странах с высоким уровнем дохода 

составляют молочные продукты и всего 3-5% в странах с уровнем дохода 

ниже. 

Корреляционный анализ, рисунок 1 свидетельствует о том, что уровень 

дохода населения действительно значимый предиктор количества потерь 

молочной продукции (r = 0.72). Однако, данный для оценки данного эффекта 

данных по потерям недостаточно, поскольку присутствует 

мультиколлиниарное взаимодействие с уровнем потребления молочных 

продуктов в различных странах (r = 0.74) рисунок 2. 

 

Рис. 1 Точечная диаграмма потерь молочных продуктов и ВВП на 

душу населения в номинальном выражении 
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Потери молочных продуктов по данным Canxi Chen и соавторов [4], 

ВВП по данным всемирного банка.  

 

Рис. 2 Точечная диаграмма потерь молочных продуктов и 

потребления молочных продуктов на душу населения 

Потери молочных продуктов и уровень потребления молочных 

продуктов по данным Canxi Chen и соавторов [4]. 

Для оценки подлинной зависимости данные по потерям молочные 

продукции были отцентрированы по потреблению в стране на душу 

населения и выражены в процентах (r = 0.57), рисунок 3.  

 

Рис. 3 Точечная диаграмма потерь молочных продуктов и 

потребления молочных продуктов на душу населения 
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Потребление молочных продуктов может значительно различаться 

между регионами с высоким и низким уровнем дохода. В регионах с 

высоким уровнем дохода, таких как Европа, Северная Америка и некоторые 

части Азии, часто употребляют много молочных продуктов, особенно 

жирных продуктов, таких как сыр, масло и сливки. Молоко и йогурт также 

широко употребляются. Кроме того, в регионах с высоким уровнем дохода 

обычно доступен более широкий выбор молочных продуктов из-за большего 

спроса на рынке  [5]. 

В регионах с низким уровнем дохода, таких как страны Африки, Юго-

Восточной Азии и некоторые части Южной Америки, потребление молочных 

продуктов часто намного ниже. Это может быть связано с факторами, такими 

как ограниченная доступность молочных продуктов, а также культурными и 

диетическими предпочтениями, которые не включают молочные продукты. 

Когда молочные продукты употребляются, они часто являются 

низкожировыми продуктами, такими как обезжиренное молоко или йогурт 

[6]. 

Таким образом большее количество потерь молочных продуктов в 

развитых странах может объясняться иной структурой потребления, 

включающей продукты с повышенным содержанием молочного жира и 

характерными для них механизмом порчи – перекисным окислением 

липидов. Доля окисления жиров в общей проблеме порчи молочных 

продуктов может зависит от конкретного продукта и условий, в которых он 

производится, хранится и распространяется. Однако общепринято считать, 

что окисление липидов является одним из основных факторов, влияющих на 

порчу молочных продуктов, особенно тех, которые содержат большое 

количество жира. 

Отчасти эффект также может объясняться повышенным по сравнению 

с развивающимися странами спросом на «чистую этикетку» у молочных 

продуктов. В последние годы потребители в развитых странах все больше 

проявляют интерес к натуральным и органическим продуктам. Они могут 

предпочитать молочные продукты без искусственных или синтетических 

добавок, их предпочтения могут быть связаны с желанием употреблять 

продукты с минимальной обработкой и более натуральным составом.  

Таким образом для увеличения хранимоспособности молочных 

продуктов в текущих условиях необходимо совершенствовать методы 

консервации с применением натуральных и безопасных ингредиентов.  
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Определение содержания общего мышьяка в рыбе и морепродуктах 

довольно продолжительное время является предметом спора для аналитиков 

и контролирующих органов. Несмотря на имеющиеся нормы содержания в 

различных пищевых продуктах, именно рыба и морепродукты, ввиду 

наличия большого количества органических форм мышьяка, вызывает 

проблемы при определении и интерпретации полученных результатов.  
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