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In given article are considered scientifically-practical bases production 
food concoction first eaten guard with use bioactive vegetable component. They 
Here are also offered methdological and technological approaches, allowing get the 
products of the feeding the givenned composition and characteristic.

Решение проблемы адекватного и рационального питания для конкрет-
ных условий проживания человека остается актуальной задачей и на сегодняш-
ний день.

В этой связи, создание продуктов питания заданного состава и свойств, 
в соответствии с формулой сбалансированного питания (ФСП), является одним 
из приоритетных направлений в пищевой технологии.

Согласно ФСП, суточная потребность человека в белках, причем полно-
ценных, должна на 50% удовлетворяться белками растительного происхожде-
ния.

К таким белкам относятся белки сои, которая является рентабельной 
культурой.

Проводя определенными способами модификацию соевого сырья можно 
получить адекватные потребностям организма человека пищевые композиции с 
заданным составом и свойствами.

На рисунке 1 приведена технологическая схема производства пищевых 
концентратов первых обеденных блюд с использованием биоактивного расти-
тельного компонента.

Отличительной особенностью получения такого компонента, для пище-
вых концентратов первых обеденных блюд, являются термокислотная коагуля-
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ция белков в соевой белковой дисперсной системе биологически активным ком-
плексом нутриентов, содержащихся в предварительно подготовленном пюре на 
основе заквашенной бинарной композиции капуста : свекла = 3:1.

 Рис. 1. - Технологическая схема производства пищевых концентра-
тов первых обеденных блюд.
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Получаемый посредством данной модификации сгусток, содержит пол-
ноценные белки, витамины, биофлавоноиды и ряд других биологически актив-
ных и необходимых организму человека нутриентов.

Дальнейшее формование и сушка полученного сгустка, позволили по-
лучить белково-витаминный компонент с целью последующего его использо-
вания в пищевых концентратах первых обеденных блюд, таких как «Борщ ар-
мейский».

Таким образом, данный методологический подход к решению проблемы 
создания продуктов питания заданного состава и свойств позволяет проектиро-
вать и конструировать продукты данной ассортиментной группы, например, для 
спецконтингентов.

В данной статье рассмотрены научно-практические основы производ-
ства пищевых концентратов первых обеденных блюд с использованием биоак-
тивного растительного компонента. Здесь также предложены методологические 
и технологические подходы, позволяющие получать продукты питания задан-
ного состава и свойств.
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Bakery products are the basic foodstuff. One of ways of enrichment of the 
given products is the use of oat flour additives.

The important phase of bread production is process of the dough prepara-
tion.

The optimum technological parametres of the dough preparation for dietary 
bread from wheat and oat flour blend have been defined as a result of research.

В настоящее время все более популярным становится употребление 
натуральных продуктов питания, которые бы не только снабжали организм 
питательными веществами, но и оказывали бы оздоровительный и общеукре-
пляющий эффект. В связи с этим активно проводятся разработки технологий и 


