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[bookmark: bookmark57]Выводы
1) Впервые изучен процесс электрохимического ферментолиза белоксодержащего сырья. Показано влияние электролитов: хлорида натрия (NaCl), сульфата натрия (Na2S04), нитратов калия и натрия (KNO3, NaNC^) и их концентраций на величину pH и температурный режим процесса. В качестве электролита для проведения процесса ферментолиза выбран раствор хлорида натрия с массовой долей 1 %.
2) Определены близкие к оптимальным параметры	процесса
панкреатического гидролиза изученного белоксодержащего сырья. Установлено, что химический состав, молекулярно-массовое распределение белковых фракций и содержание свободных аминокислот в панкреатических гидролизатах зависит от природы фермента и белоксодержащего сырья.
3) Установлено, что электрохимические процессы, происходящие при электролизе, не снижают протеолитическую активность ферментного препарата - панкреатина.
4) Разработаны математические модели адекватно описывающие процесс электрохимического ферментолиза белоксодержащего сырья.
5)  Разработана технология гидролиза белоксодержащего сырья с использованием ферментов и электролиза неорганических солей для создания оптимальных
условий при проведении процесса ферментолиза (температуры и значений pH).
6) Установлено, что содержание свободных аминокислот в панкреатических гидролизатах, полученных по ферментативной электрохимической технологии на 4-6 % выше, чем в гидролизатах, полученных по ферментативной технологии.
7) Показано, что химические и биологические показатели панкреатических гидролизатов из путассу и рыбной муки, полученных по ферментативной электрохимической технологии, соответствуют требованиям ТУ-480-00001927-27-93 и могут быть использованы в качестве основы для приготовления микробиологических питательных сред.
Рассчитана экономическая эффективность разработанной технологии. Показано, что применение электролиза для создания необходимых значений pH реакционной среды на стадиях ферментолиза и осветления гидролизатов снижает объем материальных затрат на 35 %.
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