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В статье рассмотрены перспективы производства пищевого 

белка микробного происхождения. Описаны преимущества такого 

белка по сравнению с традиционными источниками белка, а также 

возможности его производства в закрытых системах. Обсуждаются 

проблемы, связанные с высокими затратами на производство и 

необходимость дальнейшего исследования для определения 

безопасности и эффективности такого белка. 

 

Введение. 

Пищевой белок микробного происхождения является одним из 

наиболее перспективных и инновационных направлений в области 

пищевой промышленности. Причина заключается в том, что его 

производство не требует использования животных или растительных 

источников, что снижает экологическую нагрузку на окружающую 

среду и обеспечивает альтернативу традиционным источникам белка. 

Микробы могут быть использованы для производства белка 

путем их культивирования в специальных условиях, где они могут 

синтезировать необходимый белок. Существует несколько способов 

производства белка микробного происхождения, включая 

использование грибов, бактерий и дрожжей. 

Одним из наиболее перспективных исследований в этой области 

является разработка белка из грибов, в частности из мицелия. Мицелий 

представляет собой сеть нитей, которые разрастаются внутри субстрата, 
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и содержит высокий процент белка. Этот белок можно выделить и 

использовать в качестве ингредиента в различных продуктах, таких как 

мясные заменители, сыры и др. 

Бактерии также могут быть использованы для производства 

белка. Некоторые виды бактерий могут синтезировать белок из 

углеводов и других простых соединений. Использование бактерий 

имеет преимущества в том, что они растут быстрее, чем грибы, и могут 

быть произведены в больших количествах. 

Дрожжи также являются эффективным источником пищевого 

белка. Дрожжи могут использоваться для производства белка путем их 

культивирования в специальных условиях, где они могут синтезировать 

большое количество белка. 

Производство пищевого белка микробного происхождения имеет 

несколько преимуществ по сравнению с традиционными источниками 

белка. Во-первых, производство белка микробного происхождения не 

требует использования земельных ресурсов и не создает экологической 

нагрузки на окружающую среду. Во-вторых, производство белка 

микробного происхождения может быть осуществлено в закрытых 

системах, что снижает риск загрязнения продукции микробами или 

другими внешними факторами. Это также позволяет контролировать 

качество и состав произведенного белка. 

-третье, производство белка микробного происхождения может 

быть более эффективным, чем традиционные методы. Микробы могут 

расти быстрее и производить белок в больших количествах, что снижает 

затраты на производство. 

-четвертое, белок микробного происхождения может иметь более 

высокий питательный и функциональный состав, чем традиционный 

белок. Он может быть более богатым источником аминокислот, 

содержать меньше жиров и углеводов, и быть обогащенным 

витаминами и минералами. 

Однако, необходимо отметить, что производство белка 

микробного происхождения все еще находится на ранней стадии 

развития, и требуется дальнейшее исследование для определения его 

безопасности и эффективности. Кроме того, необходимо решить 

проблему высоких затрат на производство белка микробного 
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происхождения и разработать методы его производства в масштабах, 

достаточных для массового производства. 

Заключение. В заключение, производство пищевого белка 

микробного происхождения является одним из самых перспективных 

направлений в области пищевой промышленности. Белок микробного 

происхождения имеет несколько преимуществ по сравнению с 

традиционными источниками белка, и может представлять собой 

альтернативу для тех, кто стремится к более экологически чистой и 

эффективной продукции пищевых продуктов. 
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The article discusses the prospects of producing food protein of 

microbial origin. The advantages of such protein compared to traditional 

sources of protein, as well as the possibilities of its production in closed 

systems are described. The problems associated with high production costs 

and the need for further research to determine the safety and effectiveness of 

such protein are discussed. 

  


