Создание искусственных продуктов питания. Услышав  термин  «искусственная  пища»,  многие полагают, что химики собираются готовить пищевые продукты  примерно  так  же,  как  они  производят  бензин или пластмассы, – из нефти или природного газа. чтобы  посвятить  ей  отдельный  параграф.?

На самом же деле речь в основном идет о том, чтобы придать одним пищевым продуктам вид и вкус других, более дефицитных продуктов. 
Современная  наука  и  технология  пищевой  отрасли промышленности позволяют выделять белки соевых бобов, производить из них волокна, из которых затем получают ткани, схожие по структуре с мясом. После добавления жиров и компонентов, придающих вкус мяса, эти продукты становятся аналогами или заменителями мяса животных в рационе человека. В различных странах уже широко используется ряд аналогов мясных продуктов, например ломтики, имеющие вкус копченой грудинки или имитирующие гамбургеры. Применение таких аналогов может дать колоссальный  эффект.  Ведь  огромное  количество  зерновых  и бобовых расходуется в настоящее время на корм скоту – около 80 %, и лишь 20 % идет непосредственно в пищу человека. Превращение растительных белков в животные за счет животноводства не превышает 12 % и стоит весьма дорого. Растительные аналоги мясных продуктов сократили бы производственный цикл, повысили  эффективность  производства,  удешевили  конечную продукцию.
 Выдающимся  научным  достижением  конца XX  в.  считают  производство  микробиологического белка.  В  огромных  ферментерах  (емкостях,  заполненных  сырьем  и  ферментами),  управляемых  ЭВМ, непрерывно  выращивают  нетоксичные  микроорганизмы, например метанотрофы– микроорганизмы, основу питания которых составляет метан. Они перерабатывают  в  белок  природный  газ  или  отходы  нефтепереработки. Полученная белковая масса является превосходным кормом для животных вместо зерновых и  бобовых  культур,  которые  можно  высвободить  для питания  человека.  Кроме  того,  из  микробных  клеток можно  получать  белковые  волокна  для  изготовления налогов мяса так же, как и из соевого белка. 
Имеются реальные возможности вводить в пищевой рацион нетрадиционные продукты. На повестку  дня  встала  переработка  даров  моря,  прежде  всего криля  –  мелких  морских  ракообразных,  запасы  которого  в  Мировом  океане  фантастически  огромны.  По некоторым  данным  человечество  могло  бы  ежегодно добывать от 50 до 150 млн т криля. Высушенный криль более чем наполовину состоит из белка и богат витаминами, в особенности витамином А. Большие потенциальные возможности заключаются  в  переработке  отходов  пищевой  промышленности. Не нужно морщить носик при упоминании слова «отходы», поскольку эмоциональное восприятие терминов может быть ошибочным. Например, к отходам молочного производства относится молочная сыворотка, содержащая массу полезных веществ. Простейшая технология переработки молочной сыворотки заключается в получении из нее порошка. В 1955 г. в США 25  %  сырой  сыворотки  превращалось  в  продукты питания, а к 1975 г. эта цифра возросла до 75 %. На  основе углевода лактозы, содержащейся в сыворотке, в Японии производят напитки, фруктовые соки и сиропы,  мороженое,  пирожные,  консервы  и  сгущенное молоко.

 Большим  потенциальным  ресурсом  для  получения продуктов питания являются растительные отходы, содержащие целлюлозу: отруби, жмых, кукурузные початки, фруктовые корки, опилки и т.п. Наиболее 

распространенный  способ  их  переработки  –  это  гидролиз целлюлозы до глюкозы, которая затем сбраживается  в  спирт.  Из  100  кг  отходов  хвойных  деревьев можно получить 25 л спирта и 4–5 кг сухих дрожжей, содержащих около 50 % белка. Исследуются возможности  утилизации  целлюлозосодержащих  отходов  с помощью  высших  быстрорастущих  грибов,  которые ученые уже научились выделять. Технология производства продуктов питания вскоре  позволит  получить  новые  виды  кулинарных  изделий,  причем  довольно  необычные,  например  пирожные из водорослей и пирожки из планктона. Но подобные фантастические блюда пока еще в меню далекого будущего. Однако поистине безграничные возможности победы над мировым голодом предлагает современная область  естествознания  – биотехнология.  

