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РЫБНЫЕ ПРОДУКТЫ ДЛЯ ФУНКЦИОНАЛЬНОГО ПИТАНИЯ

Агибаева  А. Ж.

В соответствии с  Программой  «Казахстан 2050» будущее Казахстана тесно
связано с развитием  перерабатывающих отраслей АПК, и особенно, с развитием
технологий глубокой переработки животноводческого сырья, в том числе и рыбы,
в качественные конкурентоспособные отечественные продукты питания.

В этой связи одним из перспективных направлений в пищевой и
перерабатывающей промышленности является разработка новых видов
продуктов питания, с использованием добавок растительного происхождения,
новых  ферментов и биопрепаратов.

В рамках выполнения магистерской диссертационной работы
магистрантами кафедры «Биотехнология» ПГУ им. С. Торайгырова проводятся
поисковые научно- исследовательские работы по разработке научно –
обоснованных рецептур и технологии по производству новых видов рыбных
продуктов для функционального питания.

Использование комбинации сырья животного и растительного
происхождения, а также БАД обогащает продукты полиненасыщенными
жирными кислотами, витаминами, минеральными веществами, обеспечивает
содержания уровня усвояемых макро- и микроэлементов, ингибирование
процессов микробиологической порчи, повышении антиоксидантного действия.

В последнее время во всем мире учеными активно развивается направление
по глубокой переработке рыбного сырья с выработкой полезных и недорогих для
потребителей рыбных и комбинированных продуктов. Наиболее перспективной
формой реализации данного направления является производство
полуфабрикатов.

Замороженные рыбные полуфабрикаты – это продукты с длительным
сроком хранения, изготовленные согласно традиционной технологии  продуктов
быстрого приготовления, с применением функциональных ингредиентов
животного и растительного происхождения и биологически – активных добавок
(БАД), которые придают продуктам  функциональные и профилактические
свойства.

Разработка и внедрение в производство новых видов рыбных продуктов
функционального назначения  позволит расширить ассортимент продуктов
длительного срока хранения, а также обеспечить в некоторой степени решение
проблемы профилактического питания населения, особенно в экологически
неблагоприятных регионах Казахстана.


