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Заключение
	Основываясьнарезультатаханалитикосинтетическойобработкинаучнойипатентнойлитературыобоснованацелесообразностьсозданияпродуктовпитаниясзаданнымипотребительскимисвойстваминаосновеокеаническихрыбинетрадиционногорастительногосырьягрибовсушеныхшиитаке
	РезультатымаркетинговыхисследованийпоказалинеобходимостьразработкиновогоассортиментакомбинированнойрыборастительнойпродукцииУстановленочтоизчислаопрошенныхпотребляютрыбуодинразвнеделюпредпочитаютсоленуюпродукциюитолькопокупаютрыбныеполуфабрикатыновтожевремяизчислаопрошенныхотнеслисьбыположительноквозможностиповышенияпищевойценностирыбныхизделийспомощьюрастительныхкомпонентоввтомчислеинетрадиционных
	ОбоснованнаборсырьевыхингредиентовнаосновеизученияпищевойценностирастительныхкомпонентовПоказаночтооптимальнаяпищеваяценностьприсущасушенымгрибамбелымишиитакеиотрубямпшеничнымВгрибахсушеныхбелыхопределенонаиболеевысокоесодержаниебелкагкалиямгкальциямгфосфорамгвгрибахсушеныхшиитакевитаминовгруппыВВмгВмгВмгВмкгвотрубяхпшеничныхпищевыхволоконгмагниямгвитаминовгруппыВВмгВмг
	ИспользуяметодыкомпьютерногомоделированияспроектированыкомбинациирецептурбиологическаяценностькоторыхвышепосравнениюсконтрольнымиобразцаминадляфаршейизтрескиинадляфаршейизгорбушиРазработанныерецептурывключаюттрескуилигорбушусухиегрибышиитакемукупшеничнуювысшегосортаотрубипшеничныеЭкспериментальнообоснованочтодляпроизводствафаршейстребуемымитехнологическимииструктурномеханическимипоказателямицелесообразнозаменятьсыройрыбынарастительныекомпонентыприэтомнеобходимо


использоватьпредварительнуюгидратациюгрибовшиитакепригидромодулегрибырастворвтечениеминрастворомповареннойсоли
	ИзученыструктурномеханическиесвойствапищеваяценностьиусвояемостьбелкаразработанныхрыборастительныхфаршейПроведенакомплекснаятовароведнаяоценкакачествановогоассортиментарыборастительныхфаршейкотораяпоказалачтокомплексныепоказателикачествановогоассортиментавышеаналогичныхпоказателейконтрольныхобразцовдляфаршейизтрескинадляфаршейизгорбушина
	НаосноверыборастительныхфаршейразработанырецептурыкулинарныхизделийкотлетыбиточкиишницеликнелиизразыИзученыпоказателиихпищевойценностиорганолептическиесвойстваипоказателибезопасностиДоказаночтоиспользованиенетрадиционногорастительногосырьяулучшаеторганолептическиепоказателиповышаетсодержаниебелкадоотрекомендуемогосуточногопотребленияРСПвитаминовгруппыВдомггизделияатакженеухудшаетмикробиологическиеитоксикологическиепоказатели
	РазработанпроектнормативнойдокументациинановыйассортиментрыборастительныхфаршейикулинарныхизделийПолученоположительноерешениеовыдачепатентаРФпозаявке№от
[bookmark: _GoBack]	НовыетехнологиифаршейикулинарныхизделийнаихосновеапробированынапредприятииОАОПКПМеридианЭкономическийэффектотпредлагаемыхтехнологическихрешенийнаходитсяврамкахнормативадлярыбоперерабатывающихпредприятийноприэтомдополнительносоциальныйэффекткоторыйвыражаетсявповышениипищевойценностирыборастительныхфаршейиулучшенииихпотребительскихсвойств
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