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ПРЕДИСЛОВИЕ К РУССКОМУ ИЗДАНИЮ

Общеизвестно, что здоровье человека в существенной степени зависит от характера питания. Нарушения 
питания являются одним из важнейших факторов развития целого ряда социально-значимых заболева-
ний, таких как заболевания сердечно-сосудистой системы, ожирение, сахарный диабет, онкологические 
заболевания и т. п., приводящие к преждевременной инвалидизации и сокращению ожидаемой продол-
жительности жизни. В случае же детей, особенно раннего возраста, правильное питание — это вопрос 
жизни и смерти, здоровья или нездоровья на всю оставшуюся жизнь.

Вместе с тем фактор питания является также наиболее мощным и эффективным рычагом сохранения 
и улучшения здоровья, увеличения продолжительности жизни, ее активного периода, повышения рабо-
тоспособности. Именно поэтому вопросы здорового питания как важнейшего фактора формирования 
здорового образа жизни и профилактики неинфекционных заболеваний находится в центре внимания не 
только медицинской общественности, но и государства.

Вопросы обеспечения здорового питания поставлены в Московской декларации, принятой по итогам 
работы «Первой глобальной министерской конференции по здоровому образу жизни и неинфекционным 
заболеваниям» (28–29 апреля 2011 г., г. Москва), а также в «Политической декларации совещания высоко-
го уровня Генеральной Ассамблеи ООН по профилактике неинфекционных заболеваний и борьбе с ними» 
(A/RES/66/2, 24 января 2011 г.). В одном из первых Указов Президента РФ В. В. Путина (№ 598 от 07 мая 
2012 г., «О совершенствовании государственной политики в сфере здравоохранения») в качестве перво-
очередных задач Правительству РФ поручено обеспечить «реализацию мероприятий по формированию 
здорового образа жизни граждан Российской Федерации, включая популяризацию культуры здорового 
питания…», а также утвердить «план мероприятий по реализации Основ государственной политики Рос-
сийской Федерации в области здорового питания населения на период до 2020 года».

В настоящее время интенсивное использование благ цивилизации в экономически развитых странах 
привело к существенному снижению энерготрат населения: в эволюционном плане человек обогнал при-
роду, резко снизив свои потребности в энергии, при этом сохранив прежнюю потребность в микрону-
триентах. Это означает, что рацион современного человека должен состоять из пищевых продуктов со 
сниженной энергетической ценностью, но повышенной пищевой плотностью, то есть на единицу кало-
рийности должно приходиться максимально возможное количество необходимых нутриентов, в том числе 
и микронутриентов. Только в таких условиях возможно выдержать необходимый баланс и удовлетворить 
физиологические потребности человека в жизненно важных пищевых и биологически активных веще-
ствах. Этого можно достичь, изменяя химический состав продовольственного сырья (например, за счет 
селекции или генетической модификации), но, как представляется, в настоящее время наиболее эффек-
тивный путь — это технологическая модификация во время производства, то есть получение пищевого 
продукта заданного химического состава.

В основе развития таких технологий XXI века должно быть четкое представление об исходном химиче-
ском составе продовольственного сырья и пищевых продуктов со всеми его вариациями, возникающими 
из-за видовых, сортовых, региональных различий, особенностей условий окружающей среды, применяе-
мых технологий и пр.

Без знаний химического состава пищевых продуктов невозможно правильно оценить соответствие ра-
циона физиологическим потребностям человека, оценить состояние его пищевого статуса. Особенно важ-
но иметь данные о химическом составе пищевых продуктов для больных людей, в том числе страдающих 
генетически обусловленными заболеваниями, когда направленными изменениями в химическом составе 
пищевых продуктов можно сделать их жизнь полноценной (например, использование при фенилкетону-
рии пищевых продуктов, не содержащих фенилаланин).

Работа по изучению химического состава пищевых продуктов должна проводиться непрерывно и не 
может быть когда-либо завершена. Химический состав — это постоянно меняющаяся величина, и всего за 
5–10 лет благодаря развитию технологий существенно меняется ассортимент пищевых продуктов. Одно-
временно с изменениями в пищевой промышленности совершенствуется и приборная база, открываются 
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новые возможности для более точной оценки химического состава. Все это требует проведения новых 
систематических исследований, создания и обновления необходимых баз данных о химическом составе 
пищевых продуктов.

Именно этому посвящена книга «Химия пищевых продуктов», в которой системно изложены все со-
временные научные представления о том, из чего состоят пищевые продукты и какие изменения в них 
происходят в процессе производства, технологической обработки и приготовления.

Книга представляет значительный интерес как для медицинских работников, гигиенистов, специали-
стов в области питания здорового и больного человека, так и для специалистов, занятых в различных об-
ластях агропромышленного комплекса, начиная от производителей сельскохозяйственного сырья и се-
лекционеров до технологов пищевой промышленности, специалистов общественного питания. Знания 
химического состава пищевых продуктов необходимы как для организации питания в организованных 
коллективах (детские сады, школы, лечебные учреждения и пр.), так и при составлении индивидуальных 
рационов.

Несомненно, что предлагаемый читателю перевод на русский язык всемирно известной «Химии пи-
щевых продуктов Феннема» должен стать настольной книгой не только ученых, химиков и технологов 
пищевых производств, но и специалистов-диетологов лечебно-профилактических учреждений, где персо-
нифицированное питание больного является неотъемлемой частью лечения. Книга также будет интересна 
всем людям, интересующимся современными достижениями в области пищевой химии и следящим за 
своим питанием.

Научный руководитель ФГБУН «ФИЦ питания, биотехнологии и безопасности пищи»  
академик РАН  В. А. Тутельян



ПРЕДИСЛОВИЕ К 5-МУ АМЕРИКАНСКОМУ ИЗДАНИЮ

Поздравляем вас с выходом в свет 5-го издания Химии пищевых продуктов Феннема. 11-лет после по-
явления 4-го издания неизбежно привели к изменению в составе авторов отдельных глав и составителей 
этой книги, а также к необходимости отражения последних достижений науки и техники. Новыми ав-
торами были полностью переработаны главы «Вода и лед», «Пищевые красители», «Биоактивные веще-
ства: нутрицевтики и токсиканты», «Свойства молока», а также «Физиология съедобных растительных 
тканей после сбора урожая». Мы решили отказаться в новом издании от глав «Физические и химические 
взаимодействи компонентов пищевых систем» и «Влияние биотехнологий на качество и поставки продо-
вольствия». Вместе с тем, ряд материалов остался без изменения — так, несмотря на все наши усилия по 
поиску нового автора, д-р Роберт Линдсей остался единственным автором главы по пищевым добавкам во 
всех пяти изданиях это книги (правда, в первом издании у нее было иное название) и глав по вкусоарома-
тическим веществам (в изданиях со второго по пятое). Мы очень благодарны всем авторам-составителям 
этого 5-го издания за их серьезный и ответственный подход к подготовке соответствующих глав и раз-
делов вплоть до полного переписывания устаревших текстов. Все это позволило существенно «осовреме-
нить» новое издание.

Многим читателям наверняка известно, что в августе 2012 г д-р Оуэн Феннема закончил свой жизнен-
ный путь. Как говорил сэр ИсаакНьютон, «если я видел дальше других, то потому, что стоял на плечах 
гигантов». Всем мы, кому посчастливилось близко знать Оуэна, можем сказать, что он подставил нам 
свои плечи, чтобы мы могли видеть дальше. Он был нам примером настоящего ученого, профессионала 
и человека. Мы посвящаем это 5-е издание его памяти и поэтому знакомим вас со следующими двумя до-
кументами.

Шринивасан Дамодаран, Кирк Л. Патрик
г. Мэдисон, штат Висконсин, США

Памяти почетного профессора Университета Висконсин-Мэдисон 
Оуэна Р. Феннема

В среду 1-го августа 2012 г. в возрасте 83 лет в кругу свой семьи после тяжелой и продолжительной болезни 
скончался почетный профессор Университета Висконсин-Мэдисон Оуэн Р. Феннема (Owen Fennema). 

Родился он 23 января 1929 г. в г. Хинсдейл, штат Иллинойс, в семье владельцев молочной фермы Ни-
коласа и Ферн Феннема. В 1946 г. он закончил среднюю школу в Уинфилде (штат Канзас). В школе Оуэн 
познакомился со своей будущей женой Элизабет (в девичестве Хаммер) — свадьба состоялась 22 августа 
1948 г.

Поступив в Канзасский университет, Оуэн в 1950 г. получил степень бакалавра по специализации «мо-
лочная промышленность», а в 1951 г. — степень магистра в университете Висконсин-Мэдисон. В 1951–
1953 г. Оуэн проходил службу в армии (в Форт Худ) в чине младшего лейтенанта. В 1953 г. вместе с женой 
Элизабет он переехал в Миннеаполис, штат Миннесота, где Оуэн получил работу в научно-исследова-
тельском отделе компании Пиллсбери. В 1957 г. они переехали в Мэдисон, где Оуэн закончил аспиранту-
ру, получив в 1960 г. степень доктора философии по специализации «Пищевая и молочная промышлен-
ность (биохимия)».

В том же году Оуэн Феннема получил должность старшего преподавателя по курсу химии пищевых 
продуктов, в 1964 г. он стал доцентом, а в 1969 г. — профессором. В 1977–1981 г. Оуэн занимал должность 
декана факультета. До своего выхода на пенсию в 1996 г. он работал профессором в университете Вискон-
син-Мэдисон. За все это время Оуэн достиг огромных успехов, причем как на факультете пищевых наук 
сельскохозяйственного колледжа, так и в международном масштабе, став признанной величиной в своей 
профессиональной области.
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Что касается науки, то проф. Феннема со своим коллективом занимался самыми передовыми областя-
ми, прежде всего низкотемпературной биологией пищевых продуктов, моделированием пищевых систем 
и съедобными пленками. Он придерживался холистического подхода к физико-химическим и биологи-
ческим свойствам пищевых систем, влияющим на качественные показатели пищевых продуктов. Можно 
отметить его фундаментальные открытия в области комплексных взаимодействий при фазовых измене-
ниях, а также в области биохимических реакций и транспортировки растворенных веществ в пищевых 
системах, многие из которых до сих пор учитываются профессиональным сообществом. Основным на-
правлением в научной деятельности проф. Феннема были природа, роль и контроль взаимодействий воды 
и льда в пищевых продуктах, и результаты этих исследований отражены в нескольких сотнях публикаций. 
Под руководством Оуэна было защищено более 60 диссертаций. Профессор Оуэн Феннема был удостоен 
многочисленных наград и титулов различных американских и международных организаций.

Как преподаватель проф. Феннема пользовался заслуженной любовью студентов. Он славился тща-
тельной организацией учебного процесса, а его лекции были всегда просты для понимания. Основное 
внимание он уделял прояснению базовых принципов, приводя многочисленные примеры (которые он 
постоянно обновлял), тем самым помогая студентам «почувствовать» реальное состояние дел. Оуэн на 
самом деле переживал за своих студентов, поощрял вопросы с их стороны и зачастую после лекций за-
нимался с ними дополнительно.

Студенты ценили Оуэна как своего «защитника» и очень уважали его за участие в процессе обучения. 
На самом пике его карьеры Оуэна очень ценили за создание учебных пособий по пищевой промышлен-
ности, в том числе и этой книги, известной как «Химия пищевых продуктов Феннема», которая уже 4 раза 
переиздавалась и была опубликована на разных языках. Этот труд Феннема считал главным своим до-
стижением как преподавателя. Коллеги и студенты наградили Оуэна самыми разными эпитетами, в том 
числе «феноменальный наставник», «титан в своей области»и «отец науки о пищевых продуктах»; Фен-
нема дал дорогу в профессию очень многим специалистам, ставшим сегодня лидерами в своих областях, 
получив многочисленные награды и премии как преподаватель.

Оуэн Феннема состоял в многочисленных профессиональных комитетах и комиссия, в том числе в 
Американском химическом обществе, в Совете по сельскохозяйственным наукам и технологиям, а также 
в Институте технологов пищевой промышленности (Institute of Food Technologists, IFT), в котором он рабо-
тал в самом разном качестве, в том числе казначея (1994–1999 гг.) и президента (1982–1983 гг.). Оуэн был 
также главным редактором специализированных научных журналов IFT (1999–2003 гг.) — ему удалось 
преодолеть снижение их качества и тиражей, выведя журналы на новый современный уровень. Работая 
в нескольких Национальных консультативных комитетах, Оуэн был удостоен особой награды Директора 
FDA США (2000 г.).

Можно сказать, что с учетом его вклада в мировую науку о пищевых продуктах Оуэн Феннема был 
«гражданином мира» — нельзя не отметить его работу в Международном Союзе специалистов и техно-
логов пищевой промышленности (International Union of Food Science and Technology, IUFoST), под эгидой 
которого он читал лекции в разных странах. С 1999 по 2001 гг. Оуэн стал первым президентом Междуна-
родной академии пищевых наук и технологий (International Academy of Food Science and Technology). Оуэн 
по праву заслужил всемирное признание, повлияв на судьбы и учебные планы многих институтов. Он 
был человеком без предрассудков, о чем свидетельствует тот факт, что Оуэн стал первым американским 
ученым, приглашенным в ЮАР и выступавшим перед многочисленными негритянскими аудиториями. 
Несмотря на многочисленные награды, профессор Феннема оставался очень скромным, заботливым и 

терпеливым человеком. Из-за его занятости студентам и коллегам зачастую 
приходилось ловить Оуэна буквально «на бегу», иногда прямо во время его 
пробежек и прогулок по студенческому кампусу. Мало кому удавалось выдер-
жать его темп при пробежках, не задыхаясь при этом.Даже по своей спортив-
ной форме проф. Феннема был на голову выше большинства из нас.

Оуэн был также состоявшимся поэтом, плотником-краснодеревщиком и 
специалистом по изготовлению витражного стекла. Он был одаренным ху-
дожником, и многие его работы украшают помещения Университета Вискон-
син-Мэдисон, штаб-квартиру IFT в Чикаго и квартиры его друзей и знако-
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мых. Один из его витражей встречает посетителей в главном входе в наш любимый Бэбкок-холл. Оуэн 
играет большую роль в жизни очень многих людей, в том числе студентов, коллег, друзей и членов семьи. 
В последние недели его жизни он получал огромное число писем, авторы которых писали о его роли как 
учителя и наставника по жизни. «Выдающийся ученый и всемирно признанный преподаватель, добрый и 
заботливый друг, он вдохновлял всех нас».

Вода ласково омывает нас при появлении на свет, поддерживает нас при жизни и слезами омывает 
нашу скорбь по ушедшим. Оуэн изучал воду всю свою профессиональную жизнь. Сегодня легко предста-
вить его «играющим» с водой, глядящим на нас с его привычной кривой ухмылкой, знающим то, что мы 
не знаем, но готовым поделиться своими знаниями. Мы скорбим о его уходе и ценим все то, что он нам 
оставил.

Мемориальная комиссия:Шринисаван Дамодаран, Дэрил Б. Лунд, Кирк Л. Паркин, председатель
© Университет Висконсиy-Мэдисон

Профессор Оуэн Феннема был разносторонне талантлив, он владел словом и умел популяризовывать нау
ку благодаря своему дару рассказчика. Приведем выдержку из написанной Феннема главы о свойствах 
воды и льда по третьему американскому изданию «Химии пищевых продуктов».

Пролог. Вода как весьма обманчивое вещество

…Незаметная во тьме подземной пещеры, капля воды медленно стекала по сталактиту —по тропинке,
проложенной ее бесчисленными предшественницами, оказывая, как и они, небольшое, но почти магиче-
ское влияние на красоту минерала. Замерев на кончике сталактита, капля медленно росла и затем быстро 
упала на дно пещеры, словно стремясь побыстрее выполнить другие задачи и принять другие формы. 
У воды таких возможностей бесчисленное множество. Некоторые капли предназначены играть роль спо-
койной красоты — например, на рукаве детского пальтишка в виде снежинки уникальной и совершенной 
формы; на паутине в виде капель росы, вспыхивающей в первых солнечных лучах; в деревне в виде лет-
него освежающего дождика или в городе в виде проникающего во все закоулки ночного тумана… Другие 
капли предназначены для шума и рева водопада, для всепоглощающей беспредельности ледника, для об-
разования огромной штормовой волны или трогательной слезы на женской щеке… У иных капель роль 
не столь очевидна, но от этого она не менее важна. Это жизнь, которая начинается с воды и продолжается 
при ее поддержке самыми разными способами, иначе неизбежно наступает смерть, которую в особых ус-
ловиях ускоряют несколько враждебных кристаллов льда; вода на лесной подстилке неутомимо разлагает 
ее так, что жизнь начинается заново. 

Водой в той форме, которая больше всего знакома человеку, формы воды не исчерпываются; это про-
сто самая обычная, не заслуживающая особого упоминания вода, текущая дома из водопроводного крана. 
«Бульк» —это прыгнула лягушка, равнодушно погрузившись в среду, от которой зависит вся ее жизнь. 
Самая примечательная особенность воды — это ее обманчивость, так как по сути это вещество с внутрен-
не присущей ему сложностью, чрезвычайно важное, странное и прекрасное, восторгающее и ставящее в 
тупик любого, кто начнет ее изучать. …
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Шринивасан Дамодаран (Srinivasan Damodaran) —профессор химии пищевых продуктов в Университете 
Висконсин-Мэдисон. Он является редактором-составителем книги «Пищевые белки и липиды» (изда-
тельство Plenum Press), одним из редакторов (наряду с Аленом Парафом) книги «Пищевые белки и их при-
менение (издательство Marcel Dekker, Inc.), а также автором или соавтором 12 патентов и более 157 работ 
в своей профессиональной области, охватывающей химию белков, энзимологию, коллоидные системы, 
технологии переработки и промышленные биоразлагаемые полимеры. Д-р Дамодаран является членом 
Американского химического общества (отделение химии сельскохозяйственных и пищевых продуктов). 
Осенью 2016 г. он стал первым обладателем премии по пищевой химии имени проф. Оуэна Р. Феннема, 
учрежденнойза счет частных пожертвований ради увековечения памяти и профессиональных заслуг д-ра 
Феннема. Д-р Дамодаран входит в состав редколлегии журнала «Food Biophysics». Звание бакалавра в об-
ласти химии он получил в 1971 г. в индийском университете в г. Мадрас (ныне Ченнай), магистра в области 
технологии пищевых продуктов — в 1975 г. в индийском университете г. Мисор, а степень доктора фило-
софии — в 1981 г. в Корнелльском университете (г. Итака, штат Нью-Йорк, США).

Кирк Л. Паркин (Kirk L. Parkin) — профессор факультета пищевых наук Университета Висконсин-Мэди-
сон, причем на этом факультете он работает уже более 31 года. Его научные интересы охватывают химию 
и биохимию пищевых продуктов, в частности, биохимию морепродуктов, послеуборочную физиологию 
и обработку овощей и фруктов, теоретическую и прикладную энзимологию и потенциально полезные 
для здоровья биоактивные вещества растительного происхождения. Он является обладателем 3 патентов 
и автором более 110 публикаций в реферируемых журналах. В течение последних 19 лет Кирк занимает 
должность директора Научно-исследовательского центра по переработке растительного сырья при Сель-
скохозяйственном и биологическом колледже; кроме того, в 2003 г. он был избран в состав Американского 
химического общества (отделение химии сельскохозяйственных и пищевых продуктов). Д-р Паркин явля-
ется также заместителем главного редактора «Journal of Food Science» и входит в состав редколлегии журна-
ла «Food Research International». Звание бакалавра Паркин получил в 1977 г., доктора философии в области 
пищевой химии — в 2003 г.в Массачусетском университете Амхерст, а звание магистра в области пищевых 
наук — в 1979 г. в Калифорнийском университете, г. Дэвис.
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