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Рассмотрены составляющие инновационного процесса от проработки идеи до конечно-

го потребителя. В качестве примера рассмотрен совместный проект КемТИПП и КемНИ-
ИСХ по выращиванию пшеницы  с заданными свойствами (с повышенным содержанием селе-
на). Разработана схема переработки пророщенного зерна пшеницы, позволяющая сокра-
тить потери заложенных функциональных свойств.  
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В современном мире инновации приоб-

ретают все большее значение для повыше-
ния конкурентоспособности и устойчивого 
роста национальных экономик. Страны, кото-
рые осуществляют свою политику в направ-
лении развития экономики знаний, демонст-
рируют свою эффективность и высокие тем-
пы экономического развития. Формирование 
государственной политики, способной обес-
печить инновационное развитие националь-
ной экономики, является одним из наиболее 
сложных, но важных вызовов для России се-
годня. Сложность выработки и осуществле-
ния инновационной политики объясняется не 
только потребностью в качественных изме-
нениях в общественном сознании, но и необ-
ходимостью вовлечения большого числа об-
щественных и экономических институтов для 
интеграции возможностей науки, бизнеса и 
образования. 

Традиционно, под  новшеством (новаци-
ей) понимается новый порядок, новый обы-

чай, новое явление, новый метод, изобрете-
ние и т. п., оформленные как результат фун-
даментальных и прикладных исследований, 
разработок или экспериментальных работ в 
какой-либо сфере деятельности. Новшества 
могут оформляться в виде открытий, изобре-
тений, патентов, товарных знаков, рациона-
лизаторских предложений, документации на 
новый или усовершенствованный продукт 
(технологию), ноу-хау, понятий, научных под-
ходов или принципов, документов (стандарта, 
рекомендаций, методик, инструкций и т.п.), 
результатов маркетинговых исследований и 
т. д.[1]  

В свою очередь инновация (нововведе-
ние) – конечный результат внедрения нов-
шеств с целью изменения объекта управле-
ния и получения экономического, социально-
го, научно-технического, экологического или 
другого вида эффекта. 

.

 

 
Рисунок 1 - Инновационная активность предприятий СФО [2] 
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Рисунок 2 -  Удельный вес производства пищевых продуктов, включая напитки, в структуре отгружен-
ной продукции обрабатывающих производств по регионам СФО, 2007 [3] 

 
Однако в подавляющем большинстве 

случаев термины "инновация", "инновацион-
ное развитие" используют как отвлеченные 
понятия обозначающие факт появления в 
окружающем нас мире, в быту и на производ-
стве новых продуктов – плодов научно-
технического прогресса. Или же, как термин, 
определяющий один из вариантов интенсив-
ного социально-экономического развития (его 
ключевой аспект).  

В общем случае, в бытовом и популяр-
ном контексте такое применение терминов 
вполне правомерно. Из-за чего складывается 
мнение о том, что активная научная, изобре-
тательская и новаторская деятельности со-
ставляют базу инновационного развития, его 
основную часть. На практике, однако, оче-
видность такого вывода часто нарушается.  

Если традиционная для России научно-
техническая политика ориентируется на соз-
дание нового знания, и в значительно мень-
шей степени на его практическое использо-
вание, то инновационная политика предпола-
гает более целостный подход и фокусируется 
как на создании, так и практическом исполь-
зовании знаний 

Так, примером отсутствия целостного 
подхода, акцентированного не только на нау-
ке, но и на производстве является пищевая 
промышленность Росси в целом и отдельных 
ее  регионов в частности. Кузбасс,  являясь 
крупным промышленным регионом с такими 
базовыми отраслями как угольная, химиче-
ская и металлургическая имеет при этом хо-
рошую научную базу в пищевых отраслях: 
сельскохозяйственный институт и технологи-
ческий институт пищевой промышленности 
(вузовская наука), НИИ сельского хозяйства 
СО РАСХН (академическая наука). Однако 
внедрение научных разработок в производст-
во и выведение новых продуктов питания на 
рынок занимает незначительную долю в 
удельном весе производства (рис.1), особен-

но в сравнении с близлежащими областями 
[1,2].  

«Инновационность» имеет значительно 
более сложную природу, чем это представ-
ляется стереотипно. Кроме несомненно важ-
ной и базовой научно- исследовательской 
части, инновация включает в себя еще ряд 
деятельных процессов и составляющих. Ему 
присущи следующие составляющие: 

1. Фундаментом любой инновации явля-
ется какой-либо опыт, багаж уже имеющихся 
знаний, опыта, уровень техники и технологии, 
При этом разработчик добавляет частицу 
своего новшества, устремляя процесс дея-
тельного развития (накопления) опыта в бу-
дущее.  

2. Субъект реализации этого опыта (че-
ловек, коллектив, сообщество, пр.) обладает 
определенным качеством, которые традици-
онно определяются как профессионализм 
(умение эффективно пользоваться опытом и 
знанием на практике, стремление к совер-
шенствованию этого умения) и креативность 
(предрасположенность, готовность, стремле-
ние к изменениям). 

3. Идея (упомянутое ранее "нечто") не-
сущая новизну и опирающаяся на багаж 
имеющегося опыта. 

4. Некая инфраструктура (набор инст-
рументов) "материализации" инновационной 
идеи – создания прототипа. 

5. Внешняя среда – источник знаний и 
опыта, на вживление в изначально-
определенный сегмент которой нацелено 
осуществление идеи. 

6. Некая инфраструктура (набор инст-
рументов) внешней среды потенциально вос-
приимчивая, способная принять и реализо-
вать инновацию. 

7. Конечный эффект реализации и экс-
плуатации инновации, в частности, обусло-
вивший приращение изначального опыта и 
знаний [4]. 
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Перечисленные составляющие важно 
рассматривать в качестве характеристик про-
цесса человеческой деятельности (индиви-
дуальной и коллективной). Очевидно, "зер-
ном", необходимым (но не достаточным) ус-
ловием инновационного процесса является 
наличие (возникновение, продуцирование) 
"идеи". Однако, "инновационный процесс" (в 
данном случае имеется в виду единичный 
шаг этого процесса – реализация одной ин-
новации) может состояться в качестве тако-
вого только при успешной реализации всех 
перечисленных составляющих, ключевым 
условием чего является получение конечного 
эффекта. Собственно, на этом этапе иннова-
ция перестает быть таковой и превращается 
в рабочий инструмент (продукт, опыт, воз-
можность, технологию) с известными и за-
данными рабочими свойствами.  

Так, в качестве примера, наглядно пока-
зывающего все составляющие инновационно-
го цикла, можно рассмотреть проект, разра-
батываемый совместными усилиями Кеме-
ровского НИИ сельского хозяйства и Кеме-
ровским технологическим институтом пище-
вой промышленности. Данный проект на-
правлен на снижение селендефитного со-
стояния населения Кузбасса и отдельных об-
ластей Российской Федерации путем выра-
щивания селенобогащенной пшеницы, и впо-
следствии, как элемент следующего иннова-
ционного витка, создания продуктов на её 
основе, позволяющих максимально сохра-
нить сформированные свойства пшеницы.  

При этом нельзя говорить, что данный 
проект в настоящее время является иннова-
ционным, т.к. он пока не дошел до стадии 6 и 
7 инновационного цикла, рассматриваемого 
ранее. Однако в дальнейших планах коллек-
тива разработчиков стоит задача именно 
коммерциализации данной разработки и вы-
вода её на рынок. 

1) Как уже рассматривалось ранее, фун-
даментом любого проекта, его основой, слу-
жит багаж уже имеющихся знаний, опыта, 
уровень техники и технологии, на основе ко-
торого строится будущий проект. Проблема, 
которую решат предлагаемый проект - это 
низкий селеновый статус отдельных регионов 
России, в том числе Кузбасса. Соответствен-
но фундаментом данного проекта является 
уже накопленный опыт устранения селенде-
фицита, в частности через обогащение  про-
дуктов питания селеном. Существует не-
сколько способов обогащения продуктов се-
леном:  

• внесение моносоединений селена не-

посредственно при производстве пищевых 
продуктов; 

• использование при обогащении мно-
гокомпонентных премиксов, содержащих се-
лен; 

• производство БАД,  обогащенных се-
леном; 

• обработка препаратами селена рас-
тительного сырья, обладающего выраженной 
селенкумулятивной способностью. 

При этом повышение селенового статуса 
через обогащение растительного сырья, об-
ладающего селенкумулятивными свойствами, 
является современным, ресурсосберегаю-
щим способом обогащения. В качестве обо-
гащающих добавок могут  использоваться как 
органические, так и неорганические формы 
селена, однако имеются данные, подтвер-
ждающие, что органическая форма селена 
усваивается организмом в большем количе-
стве, чем его неорганическая форма [5].  

2) Субъектами реализации данного про-
екта выступают, как уже упоминалось ранее, 
Кемеровский технологический институт пи-
щевой промышленности и Кемеровский НИИ 
сельского хозяйства Результатом многолет-
него научного сотрудничества ученых данных 
организаций являются современные техноло-
гии выращивания растительного сырья с за-
данными свойствами и технологии их пере-
работки с получением продуктов функцио-
нального назначения. В настоящее время 
работа в этом направлении продолжается, 
так как получение сырья и готовой продукции 
с повышенным содержанием селена являет-
ся всего лишь одним из направлений сотруд-
ничества. Специалисты Кемеровского НИИСХ 
предоставляют экспериментальные делянки 
для проведения исследований по апробации 
технологии выращивания; оказывают необ-
ходимую помощь при проведении лаборатор-
ных анализов на  их базе, принимают участие 
в период проведения экспериментальных ис-
следований по апробации технологии. Со-
трудники кафедры «Технология и организа-
ция общественного питания» (КемТИПП) 
осуществляют подбор и анализ материалов 
по теме исследований, занимаются органи-
зацией эксперимента в лабораторных и по-
левых условиях, проводят анализ получен-
ных образцов пшеницы, определяют техноло-
гические качества зерна, готовят материал по 
результатам исследований к публикации в 
печати. Так, в последние годы реализация 
одного из совместных (КемТИПП, НИИСХ) 
инновационных проектов по выращиванию 
донника с заданными свойствами (с повы-
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шенным содержанием селена) была осуще-
ствлена путем создания малого предприятия 
в рамках программы «СТАРТ». Данное пред-
приятие выпускает продукцию, которая про-
шла весь путь от идеи до конечного потреби-
теля и создания определенного эффекта, как 
экономического , так и социального.  

3) В качестве «идеи», предложенного 
новшества, способного повлиять на проблему 
селендефицита, было предложено обогащать 
пшеницу. Целесообразность и преимущество 
выбора пшеницы в качестве объекта для обо-
гащения обусловлены следующими факто-
рами:  

• пшеница является ценной злаковой 
культурой, способной аккумулировать селен 
и трансформировать его в органическую 
форму – селенметионин; 

• продукты ее переработки, в том числе 
хлеб, хлебобулочные и крупяные изделия 
являются продуктами массового потребления 
и имеют социальную направленность; 

• анализ зарубежного опыта свиде-
тельствует о том, что затраты на обогащение 
путем внесения селена в растение на раз-
личных этапах его роста несущественны [6]. 

В качестве обогащающей добавки был 
выбран селенит натрия. Преимущество селе-
нита натрия в том, что он, в отличие от ос-
тальных неорганических соединений селена, 
обладает очень высокой встраиваемостью в 
органические соединения. Имеются данные, 
что селенит натрия это самая биодоступная  
форма селена, которая может быть исполь-
зована для обогащения растений. Выявлено 
защитное действие селенита натрия в отно-
шении тяжёлых металлов. Селен, независи-
мо от способа обработки, повышает содер-
жание основного фотосинтетического пиг-
мента хлорофилла, а так же ускоряет разви-
тие растений, увеличивая  их сухую биомассу 
[7]. Это позволяет рекомендовать обработку 
семян селенитом натрия для ускорения раз-
вития и повышения продуктивности растений.  

Нами были рассмотрены следующие ме-
тоды обогащения растительного сырья: 

1) Введение солей селена в почву. 
2) Применение удобрений, содержащих 

селен. 
3) Поверхностное опрыскивание расте-

ния солями селена.  
4) Использование солей селена при 

проращивании семян.  
Одним из наиболее перспективных ме-

тодов обогащения пшеницы является по-

верхностное опрыскивание. Примененная 
техника внекорневого внесения селена имеет 
ряд преимуществ перед техникой корневого 
обогащения. В результате ее использования 
в сельскохозяйственной практике в настоя-
щее время можно производить зерновые и 
зернобобовые культуры, содержащие Se в 
количествах, достаточных для полноценного 
питания человека и животных.  

Данный метод обогащения может быть 
применен вне зависимости от почвы, на кото-
рой произрастает растение. Опытами доказа-
но, что именно во время вегетации растение 
накапливает в себе наибольшую дозу микро-
элементов, что позволяет добиться очень 
высоких показателей содержания селена в 
готовом продукте. Метод внекорневого обо-
гащения позволяет доставить необходимое 
количество селена прямо к растениям, где он 
уже через несколько часов после обработки 
поступает в обмен веществ. Так же данный 
метод позволяет исключить загрязнение поч-
вы солями селена. 

4) После описания и проработки идеи 
было решено апробировать технологию  в 
полевых условиях.  

В 2009-2011 г.г. была проведена апро-
бация технологии выращивания пшеницы с 
повышенным содержанием селена на опыт-
ной делянке размером 3 га. Объектом обога-
щения была выбрана пшеница сорта «Па-
мять Афродиты». «Память Афродиты» - но-
вый сорт пшеницы, который на данный мо-
мент проходит сортоиспытания и еще не вне-
сен в реестр. Данный сорт по оценке Кеме-
ровского НИИСХ имеет высокую урожайность  
и  значительное содержание клейковины, что 
обуславливает его хорошие хлебопекарные 
свойства. 

Условия культивирования: открытый 
грунт, средняя густота посадки растений 500 
шт./1м2, почва – чернозем. Внешние факто-
ры: нежаркая погода, отсутствие дополни-
тельного полива.  

Внесение селена осуществляли в фазе 
выхода в трубку  и в  фазе молочной спело-
сти растения путем опрыскивания вегети-
рующего растения водными растворами се-
ленита  натрия разных концентраций. Сбор 
колосьев осуществляли осенью в период 
полного созревания.  

Во время роста и развития растений  от-
клонений от контрольного образца визуально 
не наблюдалось. 

После сбора урожая (сентябрь) провели 
определение основных показателей качества 
зерна. Для проведения исследований ис-
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пользовали стандартные методы. Селен оп-
ределяли вольтамперометрическим методом 
по МУ-08-47/132 «Определение общего со-
держания селена». 

Анализ органолептических показателей 
качества исследуемых образцов не выявил 
отклонений от требований ГОСТ Р 52554-
2006 «Пшеница. Технические условия», а 
также отличий опытных образцов от контро-
ля: состояние зерна, его цвет и запах у всех 
образцов соответствовали здоровому полно-
ценному зерну. 

Так как целью экспериментальных ис-
следований являлось получение пшеницы с 
заданными свойствами, то особый интерес 
представляет содержание селена в зерне и 
его влияние на общую урожайность. Данные 
представлены в таблице 1. 

На основе имеющихся данных были вы-
явлены закономерности, позволяющие свя-
зать количество вносимого селенита натрия с 
накоплением селена растениями и урожайно-
стью. Данные закономерности можно описать 
следующими уравнениями: 

,
 

 
где Х1 - количество вносимого Na2SeO3, 

Х2 – кратность внесения, 
Y1 – содержание селена в зерне, 
Y2 – урожайность зерна. 
В исследуемом интервале концентраций 

селенита натрия наблюдается линейная за-
висимость, т.е. при увеличении концентрации 
вносимой обогащающей добавки, количество 
селена в зерне увеличивается. Концентрации 
свыше 500 г/га не исследовались ввиду по-
тенциальной опасности: могут пострадать как 
растение (гибель), так и человек (химический 
ожог). Как видно из таблицы, при количестве 
вносимого селенита натрия равного 500 г /га 
в 1 стадию такой показатель как урожайность 
резко падает. При постепенном внесении  (в 
2 фазы) этого же количества Na2SeO3 мы по-
лучаем зерно с высокими показателями как 
по урожайности, так и по количеству селена в 
зерне.  

Кроме того наблюдается положительное 
влияние на содержание селена в зерне и его 
урожайность дополнительного использования 
удобрения, направленного на увеличения 
качества и количества клейковины. 

 
 

Таблица 1 – Влияние условий обработки пшеницы на содержание селена в зерне и его урожайность 

№ образца 
Количество 
вносимого 

Na2SeO3,г/га 

Кратность 
полива, 
раз 

Количество 
вносимого 
удобрения 
удобрения, 

кг/га 

Количество се-
лена в зерне, 

мг/кг 

Урожайность, 
т/га 

Образец №1 0 0 0 0,01 2,69 
Образец №2 0 0 4 0,01 2,74 
Образец №3 0 0 0 0,01 2,69 
Образец №4 0 0 4 0,01 2,74 
Образец №5 224 1 0 0,017 2,76 
Образец №6 224 1 4 0,023 2,83 
Образец №7 224 2 0 0,020 2,76 
Образец №8 224 2 4 0,023 2,90 
Образец №9 374 1 0 0,033 2,6 
Образец №10 374 1 4 0,040 2,7 
Образец №11 374 2 0 0,030 3,0 
Образец №12 374 2 4 0,049 3,32
Образец №13 500 1 0 0,047 1,5 
Образец №14 500 1 4 0,050 1,5 
Образец №15 500 2 0 0,042 3,15 
Образец №16 500 2 4 0,051 3,35

Идея, воплощенная в прототип, инно-
вацией не является и это полностью соответ-
ствует наблюдаемым реалиям. Главная про-
блема реализации научного потенциала на-
ходится именно на этапе "восприятия инно-
вации внешней средой" При этом задача "до-
ведения" внешней среды до требуемого ин-

новационно-приемлемого качества (что в бо-
лее популярных терминах - направляемое 
"социально-экономическое развитие") – это 
также исключительно инновационная зада-
ча, успешная реализация которой требует не 
только экономических, политических, юриди-
ческих навыков, но и знания инновационно-
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методологических закономерностей и их обя-
зательного учета на практике – иначе не-
удовлетворительный результат гарантиро-
ван). 

5) Причины проблемы вывода новации 
во внешнюю среду в каждом конкретном слу-
чае  разные, но по нашему мнению, основная, 
это либо не готовность внешней среды к дан-
ному нововведению, либо недостаточная 
проработка конечного продукта, отсутствие 
«подстройки» под конкретную целевую ауди-
торию. В итоге получается, что даже если 
продукт выходит на рынок, он никому не ну-
жен.  

Исследования показывают сравнительно 
низкий уровень потребления ФПП в России, 
что специалисты объясняют низкой заинте-
ресованностью потребителей в данной груп-
пе продуктов. Это объясняется недостаточ-
ной информацией и отсутствием знаний у 
потребителя о ФПП. В условиях инновацион-
ной деятельности (ИД) одной из актуальных 
задач является информационноe обеспече-
ние потребителя о ФПП в процессе товаро-
движения не только от изготовителя до по-
требителя, а от идеи до потребителя. В усло-
виях ИД актуально не только разрабатывать 
ФПП и обеспечивать их производство, но и 
сформировать потребительские предпочте-
ния к ним, что в конечном итоге призвано 
обеспечить население здоровым питанием. 
Поэтому актуально исследование процесса 
формирования потребительских предпочте-
ний к ФПП в условиях ИД организаций и 
предприятий сферы питания. 

6) Чтобы внешняя среда была способна 
принять и реализовать инновацию она долж-
на обладать определенной инфраструктурой, 
которая складывается в результате взаимо-
действия всех участников инновационного 
процесса, т.е. в рамках инновационного кла-
стера региона. Взаимодействие строится на 
основе сотрудничества, которое трансфор-
мируется в партнерство, а сам факт партнер-
ства является уже показателем положитель-
ного результата ИД ее участников. Основные 
участники ИД, формирующие инновационный 
кластер предлагаемого проекта:  

- наука – вузы: КемТИПП, КГМА, НИИСХ 
СО РАСХН, Институт экологии Человека СО 
РАН (г. Кемерово), ГИДУВ (г. Новокузнецк).  

- образование – ВПО, СПО, НПО, Цен-
тры оздоровительного питания, Кузбасская 
Торгово-промышленная палата.  

- производство – профильные предпри-
ятия пищевой промышленности, в т.ч. малые 
инновационные предприятия (МИП), малый 

бизнес инновационной сферы.  
- инфраструктура ИД – Кузбасский тех-

нопарк, научно-производственное объедине-
ние «Иннотех». 

На рисунке 3 представлена принципиаль-
ная схема инновационного кластера для раз-
работки и реализации предлагаемого проекта. 

 
Рисунок 3 – Схема кластера инновационного раз-

вития зерноперерабатывающей отрасли 
 
7) О конечном эффекте рассматривае-

мого проекта говорить рано. Продукт еще не 
вышел на рынок, нет отзывов потребителей и 
производителей данного продукта. Но уже на 
данном этапе жизненного цикла проекта мы 
можем говорить о таком эффекте, как прира-
щение изначального опыта и знаний, связан-
ных с обогащением продуктов питания и рас-
тений микронутриентами, в частности селе-
ном. Уже можно с уверенностью говорить о 
том, что в кемеровской области можно выра-
щивать пшеницу с заданными свойствами. Ну 
а в качестве  планируемого эффекта, кото-
рый может появиться после выведения про-
дукта на рынок, можно рассматривать  сни-
жение селендефицита, повышение качества  
жизни и здоровья населения.  

Несмотря на то, что наш проект еще не 
прошел все стадии, остановившись на стадии 
выхода во внешнюю среду, уже сейчас этот 
продукт можно использовать в качестве базы 
для следующих инновационных витков. Од-
ним из таких направлений, активно разви-
ваемых в настоящее время на кафедре об-
щественного питания КемТИПП, является 
разработка технологии комплексной перера-
ботки селенобогащенной пшеницы, которая 
позволит максимально сохранить все зало-
женные на стадии выращивания свойства. 
Работа над данным проектом была обуслов-
лена еще и тем, что сама по себе селенобо-
гащенная пшеница интереса не представля-
ет, т.к. при существующих технологиях пере-
работки пшеницы 90 % внесенного селена 
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потеряется в виде отходов, сводя на нет уси-
лия разработчиков. 

Уже более 100 лет ученые, занимаю-
щиеся переработкой зерна и вопросами ра-
ционального питания, говорят о необходимо-
сти пересмотреть существующую концепцию 
зернопереработки. По этому поводу опубли-
кованы тысячи работ в различных странах 
мира. Многие советские ученые ставили за-
дачу обогащения продуктов питания, в том 
числе муки с помощью переноса в нее частиц 
семенной оболочки, алейронового слоя и за-
родыша. Все эти проблемы можно равно-
правно отнести и к переработке пророщенно-
го зерна пшеницы, для которой сохранение 
её повышенной биологической ценности осо-
бенно актуально. Существующие методы пе-

реработки, отличаясь гидротермальным, ме-
ханическим и химическим воздействием как 
правило, обусловливают столь значительные 
изменения биохимического состава исходно-
го сырья, что сводят на нет всю питательную 
и биологическую ценность получаемых про-
дуктов.  

При разработке новой технологии пред-
варительно были рассмотрены практически 
все существующие методы переработки зер-
на и предложены только те, которые позво-
ляют максимально сохранить те полезные 
вещества, которые содержаться в пророщен-
ном зерне пшеницы.  

С учетом исследований была разработа-
на схема переработки пророщенного зерна 
пшеницы, которая представлена на рисунке 4.

 

 
 

Рисунок 4 - Схема комплексной переработки пророщенного зерна селенобогащенной пшеницы 
 
В качестве конечных продуктов  при пе-

реработке по заданной технологии можно 
получить целый ряд продукции, богатой ви-
таминами, пищевыми волокнами и другими 
ценными для организма человека вещества-
ми: 

- мука обойная из пророщенной пшеницы; 
- сухие композитные смеси с включени-

ем пророщенного зерна пшеницы; 
- крупу пшеничную; 
- сушеное пророщенное зерно; 
- хлопья из пророщенного зерна пшеницы; 
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- микронизированное пророщенное зер-
но пшеницы; 

- хлебцы из микронизированного зерна; 
- хлопья из микронизированного проро-

щенного зерна; 
- хлеб и  хлебобулочные изделия, п/ф 

различной степени готовности для производ-
ства  х/б изделий; 

- пасты из пророщенного зерна пшеницы; 
- наполнители для различных продуктов 

(фарши, творог и т.п.); 
- консервированное пророщенное зерно 

пшеницы; 
- добавки для производства напитков. 
Предложенный ассортимент продукции 

можно производить на уже имеющемся обо-
рудовании, что немаловажно и не требует 
больших капитальных затрат на модерниза-
цию. 
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