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пищевой послойной печати в Российской Федерации. Выявлено 
направление исследования, способствующее внедрению пищевых 3D-
принтеров в быт и пищевые инфраструктуры. 
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Рисунок 1 − Принтер с пищевой приставкой MAGNUM-3D 

 
В сфере российского пищевого рынка сегодня не представлены про-

дукты, произведенные методом послойной пищевой печати. Незаполнен-
ность этого сектора пищевой индустрии вызвана, в первую очередь, непол-
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ным пониманием сущности процесса, протекающего при экструзии печат-
ных паст, и недостаточным выявлением факторов, требуемых для полно-
ценного управления процессом. В то же время востребованность данного 
направления ярко выражена в разнообразии зарубежных пищевых 3D-
принтеров [1] и в научных исследованиях [2, 3]. В нашей стране пищевая 
печать включена в карту дорожной сети FoodNet, и к 2028 году предпола-
гается всеобщее ее внедрение в быт [4]. 

Нами были рассмотрены современные зарубежные принтеры для 
пищевой послойной печати, так как в российском пространстве пищевых 
принтеров серийного производства нет, существует только пищевая при-
ставка к принтеру MAGNUM-3D [рисунок]. Анализ наиболее распростра-
ненных принтеров, предназначенных для послойной пищевой печати, поз-
воляет условно разделить принтеры на две категории: предполагающие ис-
пользование различных материалов и не предполагающие. К последним 
относятся такие принтеры, как ChefJet (сахар), Choc Creator 2.0 Plus, 
Procusini 5.0, Wiiboox Sweetin и другие (шоколад), Print4Taste Procusini 5.0 
(марципан, шоколад и пасты, но приготовленные и сформированные в 
картриджи исключительно производителем) – данные принтеры, как и пи-
щевые 3D принтеры селективного лазерного спекания (SLS), позволяют за 
счет гарантированного качества и единообразия используемого материала 
создавать продукты сложной формы с минимальными отклонениями от 
первоначальной компьютерной модели, по которой был создан направля-
ющий движения принтера G-код. Но ограничение в выборе материала кри-
тично сужает возможности применения 3D принтеров такого типа. Из не-
многочисленных принтеров, позволяющих использовать различные пище-
вые печатные пасты, таких как FELIX FOOD 3D Printer, FOODINI компа-
нии Natural Machines, и недавно анонсированного La Pâtisserie Numérique 
Patiss3, существенный интерес представляет пищевой принтер FOODINI с 
возможностью нагрева пищевой пасты и использования до 5 различных 
материалов во время печати с автономной заменой используемого шприца 
с материалом на другой. К сожалению, все существующие принтеры 
оставляют контроль качества используемых пищевых печатных паст за 
пользователем, что и является самым главным препятствием во внедрении 
в любой рынок продуктов пищевой печати. 

Проведенный анализ современного состояния пищевой послойной пе-
чати, как перспективного и востребованного направления, позволяет сделать 
вывод о необходимости введения понятия «пищевые печатные пасты функ-
ционального назначения» для нахождения методов и способов подготовки 
материала для последующего послойного создания заранее смоделирован-
ного объекта методами цифровой печати, путем экструзионного нанесения 
подготовленного материала на платформу 3D-принтера, для получения пи-
щевых изделий требуемой формы и качества. Для этого нужно провести ряд 
исследований, в ходе которых будет уточнена реологическая модель экстру-
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зии пищевых материалов и построена математическая модель, позволяющая 
создавать пищевые печатные пасты с требуемыми реологическими парамет-
рами для синтеза объектов требуемой формы и качества. 
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