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БИОТЕХНОЛОГИИ В ПИЩЕВОЙ ПРОМЫШЛЕННОСТИ 

 

Статистические данные ООН по вопросам продовольствия свидетель-

ствуют о том, что проблема обеспечения населения нашей планеты продуктами 

питания внушает серьезные опасения. По этим данным, более половины насе-

ления Земли не обеспечено достаточным количеством продуктов питания, при-

мерно 500 млн. людей голодают, а около 2 млрд. питаются недостаточно или 

неправильно. Следовательно, тяжелое уже сейчас положение с продуктами пи-

тания может принять в недалеком будущем для некоторых народов угрожаю-

щие масштабы. 

Пищевая биотехнология является одним из важнейших разделов биотех-

нологии. В течение тысячелетий люди успешно получали сыр, уксус, спиртные 

напитки и другие продукты, не зная о том, что в основе лежит метод микробио-

логической ферментации.  

Пищевая биотехнология является перспективным направлением в пере-

рабатывающей промышленности (мясная, молочная, рыбная и др.). Пищевая 

биотехнология изучает биотехнологический потенциал сырья животного про-

исхождения и пищевых добавок, в качестве которых используются ферментные 

препараты, продукты микробиологического синтеза, новые виды биологически 

активных веществ и многокомпонентные добавки. 



 

 

Пища должна быть разнообразной и содержать белки, жиры, углеводы и 

витамины. Источники энергии — жиры и углеводы в определенных пределах 

взаимозаменяемы, причем их можно заменить и белками, но белки нельзя заме-

нить ничем. Там, где сегодня люди голодают, не хватает, прежде всего, белка. 

Наибольшую популярность как источники белка приобрели семена масличных 

культур — сои, семян подсолнечника, арахиса и других, которые содержат до 

30 процентов высококачественного белка. По содержанию некоторых незаме-

нимых аминокислот он приближается к белку рыбы и куриных яиц и перекры-

вает белок пшеницы. Белок из сои широко уже используется в США, Англии и 

других странах как ценный пищевой материал. 

Эффективным источником белка могут служить водоросли. Увеличить 

количество пищевого белка можно и за счет микробиологического синтеза, ко-

торый в последние годы привлекает к себе особое внимание. Микроорганизмы 

чрезвычайно богаты белком — он составляет 70—80 процентов их веса. Ско-

рость его синтеза огромна. Микроорганизмы примерно в 10—100 тысяч раз 

быстрее синтезируют белок, чем животные. Здесь уместно привести классиче-

ский пример: 400-килограммовая корова производит в день 400 граммов белка, 

а 400 килограммов бактерий — 40 тысяч тонн. Естественно, на получение 1 кг 

белка микробиологическим синтезом при соответствующей промышленной 

технологии потребуется средств меньше, чем на получение 1 кг белка животно-

го. Да к тому же технологический процесс куда менее трудоемок, чем сельско-

хозяйственное производство. 

Применяя обычные технологические линии по производству синтетиче-

ских волокон, можно получать из искусственных белков длинные нити, кото-

рые после пропитки их формообразующими веществами, придания им соответ-

ствующего вкуса, цвета и запаха могут имитировать любой белковый продукт. 

Таким способом уже получены искусственное мясо (говядина, свинина, раз-



 

 

личные виды птиц), молоко, сыры и другие продукты. Они уже прошли широ-

кую биологическую апробацию на животных и людях, и вышли из лабораторий 

на прилавки магазинов США, Англии, Индии, стран Азии и Африки.  

В состав такого мяса обязательно включают специально обработанный 

искусственный белок, небольшое количество яичного альбумина, жиры, вита-

мины, минеральные соли, природные красители, ароматизаторы и прочее, что 

дает возможность «лепить» изделие с заданными свойствами, учитывая при 

этом физиологические особенности организма, для которого продукт предна-

значен. Это особенно важно в диете детей и людей пожилого возраста, больных 

и выздоравливающих, когда необходимо лимитировать питание по целому ряду 

пищевых компонентов, что весьма трудно сделать, используя традиционные 

продукты. 

Из 20 аминокислот, входящих в состав белков, 8 аминокислот люди не мо-

гут синтезировать, и их относят к незаменимым. Это изолейцин, лейцин, лизин, 

метионин, треонин, триптофан, валин, фенилаланин. Аминокислоты — это не 

только питательные вещества, но также ароматические и вкусовые агенты, и 

потому они широко используются в пищевой промышленности.  

Как питательную добавку в пищу чаще всего вносят лизин и метионин. 

Глутамат натрия и глицин употребляют как ароматические вещества для усиле-

ния и улучшения вкуса пищи. Его вводят в сладкие напитки, и, кроме того, он 

проявляет там бактериостатическое действие. Цистеин предотвращает подгора-

ние пищи, улучшает пекарские процессы и качество хлеба. Благодаря некото-

рым бактериям удается получать около 100 г/л глутаминовой аминокислоты. 

Ежегодно в мире производят микробиологическим способом 270 000 т этой 

аминокислоты, основная часть которой идет в пищевую промышленность.  

Немаловажную роль играют в пищевой промышленности ферменты. С их 

помощью осветляют фруктовые соки, производят безлактозное (диетическое) 



 

 

молоко, размягчают мясо. Большие возможности в плане повышения питатель-

ной ценности представляет добавление в продукты питания витаминов и ами-

нокислот. Психологический барьер, на который наталкивается производство 

«микробной пиши» в странах Европы и Японии, связан не только с прямым 

риском подвергнуться интоксикации, но и с сомнительными вкусовыми досто-

инствами этой «пищи будущего». Эксперт по проблемам питания, попробовав 

образец бактериальной биомассы, заметил: «Она имеет все те свойства, кото-

рыми должна обладать новая человеческая пища: не имеет ни запаха, ни цвета, 

ни структуры, ни вкуса». 

Остается выразить надежду на то, что биотехнология сможет в полной 

мере использовать созданный ею же потенциал растительных и микробных 

клеток как продуцентов вкусовых, ароматизирующих и структурирующих пи-

щу добавок.  


