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На основании проведенного анализа уста-

новлена необходимость и целесообразность 
использования высокобелкового соевого и кор-
неклубнеплодного сырья Дальневосточного 
региона в биотехнологии получения новых 
форм белково-витаминной пищи, содержащих 
антиоксидантные вещества прямого дей-
ствия. Целью исследований является разра-
ботка методологических и технолого-
технических подходов к созданию инновацион-
ных продуктов питания на основе соево-
морковных композиций путем обоснования 
экономических, технологических и техниче-
ских решений в виде экономико-
математической модели оценки функциониро-
вания системы производств инновационных 
продуктов питания, принципиальной и аппа-
ратурной схем их получения. Исследования 
проводились в Амурской области с использо-
ванием соевого и морковного сырья местного 
районирования. Путем разработки обобщен-
ной технологической схемы получения иннова-
ционных продуктов питания на основе сырья 
растительного и животного происхождения 
обоснован ассортимент молокосодержащих, 
мясорастительных, рыборастительных про-
дуктов заданного состава и свойств. Посред-
ством спроектированной  аппаратурной схе-
мы производства продуктов питания функци-
ональной направленности обоснован выбор 
технологического оборудования в виде мно-
гофункционального устройства, смесителя-
гранулятора с камерной сушилкой, а также 
коагулятора для получения белково-
витаминного продукта. Данный продукт полу-
чают путем термокислотной коагуляции бел-
ковых веществ 5 % водным раствором аскору-
тина с последующим отделением сыворотки. 
На основе проведенных исследований разрабо-
таны рецептуры четырех видов инновацион-

ных продуктов, содержание пищевых веществ 
по которым приведено в данной статье. 

Ключевые слова: инновационные продук-
ты питания, соево-морковная композиция, 
экономико-математическая модель, техноло-
гическая схема, пищевые вещества, мно-
гофункциональное устройство, термокис-
лотная коагуляция. 

 
On the basis of the carried-out analysis the 

need and expediency of use of high-proteinaceous 
soy and roottuber scrops raw materials of the Far 
East region for biotechnology of receiving the new 
forms of proteinaceous and vitamin food containing 
antioxidant substances of direct action were estab-
lished. The purpose of researches was the devel-
opment of methodological and technology and 
technical approaches to creation of innovative food 
on the basis of soy and carrot compositions by jus-
tification of economic, technological and technical 
solutions in the form of economic-mathematical 
model of an assessment of functioning of system of 
productions of innovative food, basic and hardware 
schemes of their receiving. Researches were con-
ducted in the Amur region with the use of soy and 
carrot raw materials of local cultivation. By the de-
velopment of the generalized technological scheme 
of receiving innovative food on the basis of raw ma-
terials of vegetable and animal origin the range of 
milk-containing, meat and cereal, fish-vegetable 
products of the set structure and properties is rea-
sonable. By means of the designed hardware 
scheme of production of food of a functional orien-
tation the choice of processing equipment in the 
form of the multipurpose device, the mixer granula-
tor with the chamber dryer, and also a coagulator 
for receiving a proteinaceous and vitamin product 
was justified.  This product was received by thermal 
acid coagulation of albumens 5% water solution of 
an ascorutin with the subsequent exit of serum. On 
the basis of the conducted researches compound-
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ings of four types of innovative products the content 
of foodstuffs on which are provided in this article. 

Keywords: innovative food, soy and carrot 
composition, economic-mathematical model, tech-
nological scheme, feedstuffs, multipurpose device, 
thermal acid coagulation. 

 
Введение. Одной из основных задач госу-

дарственной политики в области здорового пи-
тания населения РФ до 2020 г. является расши-
рение отечественного производства и исполь-
зование основных видов продовольственного 
сырья, отвечающего современным требованиям 
качества и безопасности [1]. В этой связиважное 
значение имеет местное сырье Дальневосточ-
ного региона, доступное для получения функци-
ональных и специализированных продуктов пи-
тания, содержащих физиологически ценные 
функциональные пищевые ингредиенты [1–3]. 

Из основных видов сырья, получаемого в 
Дальневосточном регионе, особое значение 
имеет высокобелковое соевое, а также корне-
клубнеплодное сырье, обладающее витаминной 
активностью [4]. 

В то же время комплексное использование 
данных видов сырья в пищевой технологии и 
биотехнологии позволяет обеспечить возмож-
ность получения новых форм белковой пищи, 
содержащих необходимую совокупность эссен-
циальных факторов питания в виде антиокси-
дантов прямого действия [5–7]. 

Цель исследований: разработка методологи-
ческих технолого-технических подходов к созда-
нию продуктов питания заданного состава и 
свойств на основе соево-морковных композиций. 

Задачи исследований: разработать эконо-
мические, технологические и технические ре-
шения по созданию продуктов питания на осно-
ве соево-морковных композиций;разработать 
принципиальную и аппаратурную схемы произ-
водства продуктов питания на основе соево-
морковных композиций. 

Материалы и методы исследований. Оце-
нить эффективность функционирования систе-
мы производства продуктов питания заданного 
состава и свойств на основе соево-морковных 
композиций на стадии ее разработки и проекти-
рования можно в соответствии со следующей 
экономико-математической моделью: 

 
 

    (      )               

    {[    (         )]}      

      

    ∑    

 

   

 

При          [ ]                 (1) 

        (    ( ))  

          (    ( ))  

          (    ( ))  

          (    ( )), 

 

где     – себестоимость производства соево-
морковной белково-дисперсной системы – 

СМБДС (соевого молока);    – эксплуатацион-
ные затраты;     –  стоимость исходного сырья; 

  – производительность линии приготовления 
СМБДС;   – производительность работы (сме-
ны);    – коэффициент, учитывающий исполь-
зование времени смены;     – экономиическая 
эффективность технологического решения по 
замене исходного сырья животного происхож-

дения на адекватное растительное;     – заку-

почная цена исходного сырья;  – доля исходно-
го сырья в композиции;  – доля белково-
витаминного компонента в композиции;   – ор-

ганолептический показатель качества;     – 

продолжительность хранения продукта; а, в – 

эмпирические коэффициенты;      – содержа-
ние незаменимых аминокислот в готовом про-
дукте; С – содержание витамина С в готовом 
продукте; Р – содержание витамина Р (рубина) в 
готовом продукте; β – содержание витамина  
β-каротина в готовом продукте;  ( ) – функция, 
определяющая содержание функционального 
пищевого ингредиента (ФПИ) в готовом продук-
те или полуфабрикате. 

Результаты исследований. На рисунке 1 
представлена обобщенная технологическая  
схема производства продуктов питания задан-
ного состава и свойств с использованием соево-
го компонента. 

Для реализации данных методологических и 
технологических подходов разработаны прин-
ципиальная и аппаратурная схемы производ-
ства соево-морковных инновационных продук-
тов питания (рис. 2, 3). Базовой машиной в раз-
работанной линии является многофункциональ-
ное устройство 5 (см. рис. 2), включающее сме-
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ситель, измельчитель, экстрактор и раздели-
тель. 

В соответствии с разработанной технологи-
ческой схемой, замоченные семена сои и из-
мельченная морковь дозированно подаются на 
смешивание (см. рис. 2). В измельчителе-
экстракторе МФУ-5 соево-морковная компози-
ция в присутствии экстрагента (воды минерали-
зованной) измельчается, и в воду диффундиру-
ют белковые, витаминные и другие вещества, 
формируя белково-витаминную дисперсную си-
стему. Полученную водно-соево-морковную 
суспензию разделяют отжимом на белково-
витаминный экстракт и жомовую соево-
морковную фракцию (рис. 2, 3). В белково-
витаминной дисперсной среде (экстракте) про-
водят термокислотную коагуляцию 5 % водным 
раствором аскорутина, получая белково-

витаминный коагулят и белково-витаминную 
сыворотку, содержащие высокоэффективный 
антиоксидантный комплекс витамин С + вита-
мин Р + β-каротин. На основе коагулята готовят 
закусочные пасты, печеночный паштет и т. д., а 
на основе сыворотки – квас и т. д. Полученная 
отжимом  соево-морковная  жомовая фракция 
смешивается с измельченной фракцией грибов 
вешенка (род Pleurotus) в весовом соотношении 
1:1, на основе которой формуют гранулы с по-
следующей их сушкой и доведением влажности 
до 9,1–9,5 % в сушильной камере «Универсал 
ЭСПИС-4». На основе гранул готовят муку, а на 
основе муки, путем смешивания ее с мукой 
декстринизированнойв весовом соотношении 
1:1, готовят соусы-пищеконцентраты, паштеты 
мясные, рыбные и т. д. 

 
 

 

 

 

      

 

 

 

 

 

 

 

 

 

    

  

 

 

 

 
Рис. 1. Обобщенная технологическая схема получения продуктов питания заданного состава  
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Рис. 2. Принципиальная технологическая схема производства питания 
 на основе соево-морковных композиций 

 
Анализ данных, представленных в таблице, 

показывает, что полученные инновационные 
продукты имеют повышенную пищевую и биоло-

гическую ценность, а также Р-витаминную ак-
тивность, в связи с чем их можно отнести к 
функциональным пищевым продуктам. 
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Окончание табл. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

Белково-
витаминный  
продукт (БВП) 

 
61,0 

 
    

   
 

 
    

   
 

 
2,9 

160 
           
     200* 

 
2,5 

 
4,5 

 480 
            
    192,0* 

 
- 

Соево-
морковный-
грибной продукт 
(гранулы или  
мука) (СМГМ) 

 
9,1 

 
    

   
 

 
    

    
 

 
3,8 

 
- 

 
1,8 

19,4 
 
            
     97,0 

 
- 

 97,0 
 
            
    388,0 

Паштет печеноч-
ный на основе 
белково-
витаминного 
продукта 

 
 

60,0 

 
 
    

    
 

 
 

   

 
 

 
 

3,2 

 
  80  
            
 
    110,0* 

 
5,1 
            
 
    34,0 

4,0  
 
            
100,0* 

 
24,0 
            
 
     96,0* 

 
 
- 

Соус-
пищеконцентрат 
на основе соево-
морковно-грибной 
муки 

 
 

9,5 

 
    

   
 

 
    

    
 

 
 

2,5 

 
 
- 

 
 

0,9 

 
10,0 

           
 

   200,0* 

 
 
- 

 
24,2 
            
 
     97,0* 

*Процент от рекомендуемой суточной нормы потребления (РСНП) функционального ингре-
диента (ФПИ). 

 
 

Рис. 3. Аппаратурная схема линии производства продуктов питания на основе соево-морковных 
композиций: 1 – бункеры-дозаторы; 2 – многофункциональное устройство;  

3 – пресс-гранулятор; 4 – сушильный шкаф «УниверсалЭСПИС-4»;  
5 – коагулятор; 6 – танк; 7 – дезинтегратор (дробилка) 
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Заключение. Разработанные методологиче-
ские и технолого-технические подходы к созда-
нию инновационных продуктов питания на осно-
ве соево-морковных композиций позволили по-
лучить экономико-математическую модель 
оценки технологических и технических решений 
по разрабатываемой технологии на стадии ее 
проектирования. 

Реализация разработанных принципиальной 
и аппаратурной схемы производства позволяет 
получить инновационные продукты питания за-
данного состава с содержанием витаминов С, Е, 
Р, РР и β-каротина в количествах не ниже реко-
мендуемой суточной нормы потребления. 
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