
Инновационные технологии в пищевой промышленности: разработка витаминизированных пищевых  продуктов в индивидуальной потребительской  упаковке на основе башкирского меда и местного  растительного сырья, как новый подход к созданию функциональных продуктов питания. 
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Распоряжением Правительства РФ от 25 февраля 2010 г. № 1873-р утверждены Основы государственной политики РФ в области здорового питания населения в период до 2020 г. В соответствии с этим документом приоритетными признаны задачи, направленные на решение проблемы увеличения продолжительности жизни человека с сохранением высокой работоспособности и умственной активности. 
Состав пищевых продуктов оказывает большое влияние на организм человека. В зависимости от качества и гарантии безвредности пища может служить источником как здоровья, так и заболеваний, поскольку поступившие в организм вещества воздействуют на каждую клетку, каждый орган всей системы. В последние годы имеются случаи, когда люди подвергают свое здоровье риску из-за неблагоприятных факторов среды обитания и неполноценной пищи.
В последнее время большую актуальность в стране приобрела проблема отравления алкогольными суррогатами.  В условиях, когда в республике отсутствуют климатические условия для производства высококачественных  виноградных вин, медовое вино может стать прекрасной альтернативой крепким алкогольным напиткам. Обладая замечательными  органолептическими свойствами, отличающиеся высоким содержанием полезных ингредиентов, слабоалкогольные медовые вина могут снова занять достойное место в традиционной культуре питания и потребления алкоголя в республике, где пчеловодство традиционно рассматривалось как перспективное направление сельскохозяйственной деятельности.
Однако для организации промышленного производства высококачественных медовых вин с низкой себестоимостью, необходимо решить ряд проблем, связанных с особенностями брожения медового сусла. Для сбраживания медового сусла необходимы штаммы винных дрожжей с высокой скоростью брожения, толерантностью к избытку сахара и этилового спирта.
Проведенные исследования позволили выработать практические рекомендации по использованию современных образцов винных дрожжей, позволяющих получать медовое вино с характерными ароматами меда, цветов и фруктов. Применение кормовых добавок для дрожжей позволило решить проблемы недостатка азотного питания, которым отличается медовое сусло. Для решения проблемы брожения высокоплотного медового сусла разработана оригинальная технология прерывистого брожения с периодическим повышением плотности сусла, что позволяет поддерживать высокие скорости брожения, что крайне важно для промышленного производства, поскольку сокращает сроки производства медового вина и удешевляет его себестоимость. 
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