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многих оксидоредуктаз. Лакказы используются в процессах биоремедиации для 

обеззараживания промышленных сточных вод, в пищевой промышленности 

для стабилизации напитков и улучшения органолептических свойств пищевых 

продуктов, в синтезе фармацевтических препаратов и других тонкодисперсных 

химических веществ, в производстве текстильных красителей и в делигнифика-

ции древесины, особенно в процессе отбеливания [8].  

Для успешного применения лигнолитических ферментов в промыш-

ленности особый интерес представляют более стабильные ферменты с высо-

кой каталитической активностью. Поиск таких ферментов является актуаль-

ным. В связи с этим одной из задач нашего исследования было эксперимен-

тальное изучение лигнолитической активности плесневых грибов и некото-

рые результаты будут представлены в докладе. 
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В целях расширения ассортимента рыбной продукции для системати-

ческого употребления в составе пищевых рационов всеми возрастными груп-

пами здорового населения с учетом рационального использования рыбного 

сырья и научно-обоснованных норм питания разработана инновационная 

продукция, биохимические показатели качества которой, обоснованные с 

точки зрения доказательной медицины, позволяют отнести ее к функцио-

нальному продукту. Моделирование композиций с заданным комплексом по-

казателей пищевой ценности проводили путем оптимизации многокомпо-

нентных рецептур.  
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Продукция характеризуется задаваемыми свойствами: функционально-

стью, высокими органолептическими показателями за счет включения ори-

гинального растительного сырья, подобранных способов подготовки и прие-

мов введения ингредиентов.  

Все технологии и рецептуры защищены патентами [1-4], техническими 

нормативами [5], прошли апробацию в условиях производства. Образцы про-

дукции участвовали в номинации «Инновационный продукт» на 

международной выставке продуктов питания, напитков и сырья для их 

производства ПРОДЭКСПО в 2015-2018 гг. Разработка «Хлебцы рыбные 

натуральные» в 2015 г. была отмечена серебряной медалью.  

Нами сравнены показатели биохимического состава выработанных 

рыбных кулинарных изделий с суточной потребностью взрослого человека в 

пищевых веществах согласно формуле сбалансированного питания по А. А. 

Покровскому и с требованиями ГОСТ Р 55577-2013 «Продукты пищевые 

функциональные» 6 к количественному содержанию по отличительным 

признакам.  

Новые рыбные кулинарные изделия [1-5] приобретают функциональ-

ность по следующим отличительным признакам и эффективности: с высоким 

содержанием белка, т.к. 20% энергетической ценности пищевого продукта 

обеспечивается белком; высокое содержание Омега-3 жирных кислот, т.к. 

сумма омега3 жирных кислот составляет не менее чем 0,4 г на 100 г; источ-

ник пищевых волокон, т.к. продукт содержит более 3 г волокон на 100 г; ис-

точник витаминов группы В и минералов Р,К, Мg и др., т.к. витамины и ми-

неральные вещества составляют не менее 15% от суточной потребности в ви-

таминах и минеральных веществах на 100 г. 
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