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Описываемые в монографии процессы – одни из самых важных           

в пищевой технологии, поскольку повышение качества сырья, используе-
мого в процессе производства рыбоовощных продуктов, значительно влия-
ет на качество и сроки хранения всей продукции в целом. Выбор и исполь-
зование определенных режимов и методов тепловой обработки в целом 
определяют основные показатели пищевой, биологической и энергетиче-
ской ценности готового продукта; правильный выбор необходимых пище-
вых добавок определяет основные реологические и органолептические по-
казатели, используемая технология длительного хранения растительного 
сырья определяет качество и себестоимость данного сырья, а значит и ка-
чество и себестоимость готовой продукции в целом. 
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