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In given article are offered designed biotechnologies milk-vegetable prod-
ucts of the feeding the functionality. The Particularity designed biotechnology is an 
use as main cheese of soya flour, made on base practically not used not soluble soya 
remainder.

New technologies allow to get the high-quality functional products, enriched 
mineral material and vitamin.

Одним  из основных направлений государственной политики в области 
здорового питания является создание технологий качественно новых пищевых 
систем и продуктов с направленным изменением химического состава, в том 
числе лечебно-профилактического назначения, а также ликвидация существую-
щего дефицита макро- и микронутриентов [1].

При этом решение проблемы адекватного питания, соответствующего 
потребностям и возможностям организма человека и сбалансированного по 
всем показателям пищевой и биологической ценности связано с получением но-
вых научных данных, отражающих обоснованный выбор рационов и режимов 
питания с учетом физиологических и возрастных факторов, региональных усло-
вий и особенностей сырьевой и производственной  базы, а также источников 
нарушения иммунного статуса и т.д. [2, 3].

С учетом данных положений нами разработана биотехнология производ-
ства молочно-растительных продуктов питания, элементы которой защищены 
патентом РФ на изобретение [4] (рисунок 1). 

Особенностью данной технологии является использование соевой муки, 
получаемой из так называемой «окары» - нерастворимого соевого остатка 
(НСО), образующегося  при экстракции белковых веществ из семян сои и яв-
ляющегося ценным в пищевом и биологическом отношении продуктом.

Схема биотехнологического процесса получения соевой муки из НСО 
приведена на рисунке 2.
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Рис. 1 Схема биотехнологического процесса получения молочно-
растительных сгустков для продуктов функционального питания

Рис. 2 Схема биотехнологического процесса производства соевой 
муки из «окары»
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Получаемые молочно-растительные комбинированные продукты содер-
жат в своем составе значительное количество белков, углеводов, в том числе 
клетчатку, минеральных веществ, витаминов, а также пробиотики (микроорга-
низмы). Использование биотехнологических приемов позволяет получить высо-
кокачественные функциональные пищевые продукты.
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Maintenance of rational modes by manufacture of dairy products is impos-
sible without knowledge of structure, phusic - chemical properties, structural char-
acteristics of initial raw material, and also кинетики their changes under influence 
of temperature which finds wide use in technological processes.

Increase of the maintenance{contents} of combustible substances in a gas 
background  installations is consequence of infringement of normal course of pro-
cess of drying.

Use of parameters changes of dry milk will allow to reduce considerably at 
quality assurance of a product quantity of controllable parameters and more effec-
tively to operate process drying of milk.

Обеспечение рациональных режимов при производстве молочных про-
дуктов немыслимо без знания состава, физико – химических свойств, струк-
турных характеристик исходного сырья, а также кинетики их изменения под 
воздействием температуры, которая находит широкое использование в техноло-
гических процессах. Высокая чувствительность молока и молочных продуктов 


