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ОЦЕНКА БИОХИМИЧЕСКОГО СОСТАВА СОЕВОГО ЗЕРНА  
В СРАВНИТЕЛЬНО-СОРТОВОМ АСПЕКТЕ7 

 
Цель исследования – проведение сравнительного анализа зерна новых сортов сои селекции 

Всероссийского научно-исследовательского института сои (ВНИИ сои) по ряду показателей 
биохимического состава. Задачи исследования: изучить биохимический состав соевого зерна, 
провести сравнительный анализ по его основным показателям. Объектом исследования явля-
лись новые сорта сои селекции ВНИИ сои, выращенные на селекционных опытных полях учреж-
дения в с. Садовое Тамбовского района Амурской области: Кружевница, Журавушка, Невеста, 
Куханна, Лебедушка, Пепелина, Китросса, Сентябринка, Статная, Золушка, Топаз и Чародейка. 
Отбор проб исследуемых сортов проводили в фазу полной спелости зерна соответственно 
ГОСТ 17109-88, ГОСТ 13586.3-2015. Определение биохимического состава соевого зерна с влаж-
ностью 9–10 % проводили в четырехкратной повторности с использованием анализатора 
«FOSS NIRSistem 5000», спектрофотометра «Cary 50 Scan» (фирма «Varian») с программным 
обеспечением CaryWinUV; белково-масличный, аминокислотный, жирнокислотный составы – в 
соответствии с ГОСТ 32749-2014, трипсинингибирующую активность (ТИА) – ГОСТ 33427-
2015. Установлено, что преимущественно все сорта сои имели среднее содержание белка 
35,61–38,68 % и масла 17,79–19,78 %. Между содержанием белка и масла выявлена отрицатель-
ная сильная корреляционная связь (r = -0,80). ТИА соевого зерна варьировала в пределах 21,58–
25,08 мг/г. В аминокислотном составе соевого белка отмечалось низкое содержание метиони-
на+цистина – 1,53–1,99 %, значительное межсортовое варьирование гистидина 4,87 % и валина 
1,67 %. В жирнокислотном составе наблюдался широкий диапазон варьирования олеиновой ки-
слоты в пределах 8,35 %, линолевой (ω-6) – 2,39 %, линоленовой (ω-3) – 5,67 %. Отмечалось оп-
тимальное линолево-линоленовое соотношение (ω-6 : ω-3) от 4,6 : 1 до 10,4 : 1. Результаты ис-
следования свидетельствуют о сортовой специфичности биохимических показателей соевого 
зерна у изучаемых сортов, соответствующих общим характеристикам требований пищевой 
промышленности, предъявляемым к соевому сырью.  

Ключевые слова: соя, сорт, биохимический состав, белок, масло, аминокислоты, жирные ки-
слоты, трипсинингибирующая активность. 
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EVALUATION OF BIOCHEMICAL COMPOSITION OF SOY GRAIN IN COMPARATIVE  

AND VARIETAL ASPECT 
 

The goal of the research was to conduct a comparative analysis of the grain of new soybean varieties 
selected in the All-Russian Scientific Research Institute of Soybean (ARSRI of Soybean) for a number of 
indicators of biochemical composition. The research tasks were to study biochemical composition of soya 
bean, to conduct a comparative analysis according to its main indicators. The objects of the research were 
new soybean varieties selected by ARSRI of Soybean and grown on the selection experimental fields of 
the Institution in Sadovoe village, Tambov District, Amur region: Kruzhevnitsa, Zhuravushka, Nevesta, 
Kukhanna, Lebyodushka, Pepelina, Kitrossa, Sentyabrinka, Statnaya, Zolushka, Topaz and Charodeika. 
The sampling of the being studied varieties was carried out in the phase of full grain ripeness according to 
State Standard 17109-88, State Standard 13586.3-2015. The determination of biochemical composition of 
soya bean with a moisture content of 9–10 % was conducted in four-fold replication using 
“FOSSNIRSistem 5000” analyzer, “Cary 50 Scan” spectrophotometer (“Varian” company) with CaryWinUV 
software: oil-protein, amino acid, fatty acid compositions – in accordance with State Standard 32749-2014, 
trypsin-inhibitory activity (TIA) – State Standard 33427-2015. It was found that mainly all soybean varieties 
had average protein content of 35.61–38.68 % and oil content – 17.79–19.78 %. A negative strong correla-
tion was found between the protein and oil content (r = – 0.80). TIA of soya grain ranged from 21.58–25.08 
mg/g. Low content of methionine+cystine (1.53–1.99 %), significant intervarietal variation of histidine 
(4.87 %) and valine (1.67 %) were noted in the amino acid composition of soya protein. A wide range of 
variation of oleic acid – within 8.35 %, linoleic (ω-6) – 2.39 %, linolenic (ω-3) – 5.67 % was observed in the 
fatty acid composition. Optimal linoleic-linolenic ratio (ω-6: ω-3) from 4.6 : 1 to 10.4 : 1 was marked. The 
results of research give evidence of the varietal specificity of biochemical indicators of soya grain in the 
being studied varieties, corresponding to general characteristics of the food industry demands required of 
soy raw materials.  

Keywords: soybean, variety, biochemical composition, protein, oil, amino acids, fatty acids, trypsin-
inhibitory activity. 

 
Введение. Соя – это белково-масличная сель-

скохозяйственная культура, которая остается 
всемирно признанным лидером в обеспечении 
населения полноценным белком, полиненасы-
щенными жирными кислотами (ПНЖК) и другими 

незаменимыми нутриентами. В ее зерне содер-
жатся: в среднем 37–42 % белка, 18–22 % масла, 
до 30 % углеводов, а также витамины (А, D, C, E, 
группы В), витаминоподобные соединения, мине-
ральные и биологически активные вещества [1]. 
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По сравнению с другими основными источ-
никами пищевого белка соевый белок отличает-
ся наибольшей биологической ценностью, а по 
аминокислотному составу эквивалентен белку 
куриных яиц. Из-за высокой пищевой ценности и 
разнообразия функциональных характеристик 
соевый белок составляет неотъемлемую часть 
рецептур современных продуктов питания, при-
меняется в молочной, мясной, хлебопекарной, 
кондитерской промышленности. Соевое масло, 
благодаря пищевым качествам, широкой функ-
циональности и экономическим показателям, 
стало не менее популярным для использования 
в производстве пищевых продуктов (дрессингов, 
майонезов, маргаринов, шортеингов, кулинар-
ных и прочих изделий). Из всех растительных 
масел оно обладает самой высокой биологиче-
ской активностью и усваивается организмом на 
98 %, так как содержит, в физиологически сба-
лансированном соотношении, эссенциальные 
ПНЖК – линолевую и линоленовую, а также ле-
цитин, витамины Е, В4, K и минеральные эле-
менты [2, 3].  

В пределах традиционного использования сои 
как продовольственной, кормовой, технической 
культуры увеличивается и диверсифицируется 
область ее применения, что требует создания 
специализированных сортов с целевыми призна-
ками, востребованными в той или иной сфере 
применения. Развитие системы производства, 
переработки и использования сои на пищевые 
цели ведет к существенному увеличению притя-
заний к качеству соевого зерна и на первый план 
выдвигает проблему создания новых высококаче-
ственных отечественных сортов [4–6].  

ВНИИ сои, как оригинатор семенного материа-
ла и автор сортовых технологий, вносит значи-
тельный вклад в увеличение внутрироссийского 
рынка производства сои за счет эффективной се-
лекции новых сортов, которыми ежегодно попол-
няется Государственный реестр селекционных 
достижений РФ. Наиболее значимым фактором, 
определяющим пригодность соевого сырья для 
переработки на пищевые цели и его использова-
ния в той или иной отрасли пищевой промышлен-
ности, является биохимический состав зерна, от 
которого во многом зависят питательная ценность 
и потребительские свойства готовых продуктов. В 
связи с этим возникает необходимость в его все-
стороннем изучении и проведении комплексной 
оценки [7–9]. 

Цель исследования. Проведение сравни-
тельного анализа зерна новых сортов сои се-
лекции Всероссийского научно-исследователь-
ского института сои по ряду показателей биохи-
мического состава.  

Задачи исследования: изучить биохимиче-
ский состав соевого зерна, провести сравни-
тельный анализ по его основным показателям. 

Материал и методы исследования. Объек-
том исследования выбраны 12 новых сортов 
сои селекции ВНИИ сои, включенных в Государ-
ственный реестр селекционных достижений РФ: 
Кружевница, Журавушка, Невеста, Куханна, Ле-
бедушка, Пепелина, Китросса, Сентябринка, 
Статная, Золушка, Топаз и Чародейка. Рассмат-
риваемые сорта сои были выращены на селек-
ционных опытных полях учреждения в с. Садо-
вое Тамбовского района Амурской области. От-
бор проб исследуемых образцов проводили в 
фазу полной спелости зерна по ГОСТ 17109-88, 
ГОСТ 13586.3-2015. Определение биохимиче-
ского состава зерна, при его влажности 9–10 %, 
проводили в четырехкратной повторности с ис-
пользованием анализатора «FOSS NIRSistem 
5000», спектрофотометра «Cary 50 Scan» (фир-
ма «Varian») с программным обеспечением 
CaryWinUV; белково-масличный, аминокислот-
ный, жирнокислотный состав – в соответствии с 
ГОСТ 32749-2014, трипсинингибирующую ак-
тивность (ТИА) – ГОСТ 33427-2015. Математи-
ческую обработку экспериментальных данных 
осуществляли с помощью офисного пакета при-
ложений Microsoft Office.  

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Изучение белково-масличного состава яв-
ляется важной составляющей при оценке сор-
тов. Известно, что за последние десятилетия, в 
результате целенаправленного селекционного 
отбора с целью повышения потребительских 
качеств зерна сои, произошли изменения его хи-
мического состава, например суммарный показа-
тель основных компонентов (белка и масла) зер-
на сои увеличился с 49,7 до 66,3 % и практически 
достиг пределов возможности культуры [10].  

Анализ результатов исследований показал, 
что новые сорта сои являются среднебелковы-
ми (35,61±0,22...38,68±0,14 %) и среднемаслич-
ными (17,79±0,25...19,78±0,19 %) [11]. Содер-
жание белка выше среднего уровня отмечали в 
зерне сортов Невеста (40,70±0,49 %) и Кружев-
ница (41,58±0,42 %), масла – в зерне сортов 
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Пепелина (19,80±0,41 %), Чародейка 
(20,34±0,25 %) и Топаз (20,74±0,05 %). Маслич-
ность зерна сорта сои Невеста была ниже сред-
него уровня и составила 17,77±0,20 %. Межсор-
товое варьирование масла составило 2,97, бел-
ка – 5,97 %. Минимальный суммарный показа-
тель белка и масла зерна сои составил 
55,57±0,78 % (сорт Пепелина), максимальный – 
59,36±0,74 % (сорт Кружевница) (табл. 1).  

Кроме того, в научной литературе отмечается, 
что содержание белка и масла в соевом зерне 
находится в отрицательной корреляционной за-
висимости и значительно варьирует от r = -0,25 
до r = -0,93. Также в широких пределах – от 11,2 
до 42,8 мг/г – колеблется ТИА зерна сои, а при 

его белковости 32–38 % – в диапазоне 24–32 мг/г 
[12–14]. Эти данные согласуются с результатами 
наших исследований. Между содержанием белка 
и масла в зерне новых сортов сои наблюдалась 
отрицательная сильная (r = -0,80) корреляцион-
ная связь при rкр = 0,58. ТИА соевого зерна варь-
ировала в пределах от 21,58±0,34 мг/г у сорта 
Пепелина до 25,08±0,80 мг/г у сорта Чародейка, 
межсортовой диапазон составил 3,50 мг/г. Уста-
новленный диапазон ТИА зерна у исследуемых 
сортов сои соответствует ТИА традиционных 
сортов (22–32 мг/г), а, по данным B.H. Doell, 
C.J. Ebden, C.A. Smith (1981), не превышает ТИА 
сырых куриных яиц (23,6–26,8 мг/г) [15]. 

  
Таблица 1  

Биохимический состав соевого зерна (M±∆ при Р = 0,95) * 
 

Сорт 
Содержание, % 

ТИА, мг/г 
масла белка белок+масло 

Кружевница 17,79±0,25 41,58±0,42 59,36±0,74 23,32±0,80 
Журавушка 19,36±0,15 38,68±0,14 58,03±0,35 24,27±0,75 
Невеста 17,77±0,20 40,70±0,49 58,47±0,84 23,72±0,56 
Куханна 18,02±0,50 38,36±0,27 56,39±0,82 23,39±0,84 
Лебедушка 19,19±0,35 37,41±0,51 56,68±0,82 22,95±0,40 
Пепелина 19,80±0,41 35,77±0,65 55,57±0,78 21,58±0,34 
Китросса  18,06±0,12 38,04±0,18 56,10±0,44 23,81±0,65 
Сентябринка 19,78±0,19 36,53±0,51 56,31±0,75 24,35±0,78 
Статная 19,24±0,19 37,97±0,27 57,21±0,48 24,35±0,65 
Золушка 19,26±0,33 36,84±0,70 56,10±0,73 21,94±0,65 
Топаз 20,74±0,05 35,61±0,22 56,34±0,24 23,56±0,52 
Чародейка 20,34±0,25 37,48±0,14 57,82±0,36 25,08±0,80 

Здесь и далее: * – средние значения за два года исследований. 
 

Важнейшим показателем качества зерна 
сельскохозяйственных культур, в том числе и 
сои, является аминокислотный состав белка. 
Количество незаменимых аминокислот, содер-
жащихся в соевом белке, превышает стандарт 
ФАО ВОЗ на пищевой белок, за исключением 
метионина. Особо богат соевый белок лейци-
ном (7,1 %), лизином (5,9 %), валином, изолей-
цином (по 4,5 %), фенилаланином (4,1 %) и тре-
онином (3,4 %) [16]. 

Анализ аминокислотного состава соевого бел-
ка исследованных сортов показал, что уровни со-
держания валина, лейцина, изолейцина превос-
ходят в среднем в 1,5–2,0 раза рекомендуемые 
нормы суточной потребности организма человека 
в данных аминокислотах; уровни содержания ли-

зина, фенилаланина и треонина соответствуют 
нормам. Количество метионина+цистина, входя-
щего в состав соевого белка, было в 1,3–2,6 раза 
ниже рекомендуемых норм [15]. Минимальный 
показатель метионин+цистин зафиксирован у 
сортов Кружевница (1,53±0,14 %) и Китросса 
(1,53±0,04 %), максимальный – у сортов Топаз 
(1,97±0,04 %) и Чародейка (1,99±0,04 %). Также 
установлены значительные межсортовые колеба-
ния валина – от 5,57±0,21 % у сорта Кружевница 
до 7,24±0,08 % у сорта Топаз (с диапазоном 
1,67 %); гистидина от 4,19±0,60 % у сорта Пепе-
лина до 9,06±0,43 % у сорта Золушка (с диапазо-
ном 4,87 %). Межсортовые различия по содержа-
нию остальных незаменимых аминокислот не 
превышали 1 % (табл. 2 и 3). 
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Таблица 2 
Содержание незаменимых аминокислот в зернах сои 

(M±∆ при Р = 0,95)*, % 
 

Сорт  

Л
из

ин
 

Ф
ен

ил
ал

ан
ин

 

Л
ей

ц
ин

 

И
зо

л
ей

ц
ин

 

В
ал

ин
 

Т
ре

он
ин

 

М
ет

ио
ни

н 

+
ц

ис
ти

н 

Кружевница 5,94±0,10 4,50±0,02 8,08±0,08 5,67±0,13 5,57±0,21 3,21±0,12 1,53±0,14 

Журавушка 5,96±0,05 4,39±0,02 7,99±0,08 5,41±0,08 5,82±0,09 3,24±0,06 1,69±0,02 

Невеста 6,00±0,11 4,48±0,01 7,96±0,09 5,83±0,15 5,61±0,22 3,29±0,13 1,54±0,07 

Куханна 6,14±0,09 4,43±0,03 8,11±0,09 5,85±0,21 6,74±0,17 3,47±0,11 1,68±0,08 

Лебедушка 6,09±0,09 4,38±0,02 8,12±0,14 5,61±0,18 6,91±0,26 3,40±0,11 1,73±0,05 

Пепелина 6,08±0,14 4,29±0,02 8,16±0,16 5,34±0,11 6,63±0,19 3,39±0,17 1,75±0,11 

Китросса  6,06±0,03 4,29±0,01 8,05±0,06 5,95±0,07 6,57±0,09 3,37±0,03 1,53±0,04 

Сентябринка 6,16±0,08 4,33±0,02 8,22±0,10 5,46±0,15 6,86±0,29 3,48±0,10 1,87±0,04 

Статная 6,00±0,07 4,40±0,01 7,85±0,10 5,63±0,11 6,26±0,12 3,30±0,08 1,67±0,08 

Золушка 6,13±0,06 4,37±0,02 8,07±0,10 5,67±0,15 6,58±0,12 3,45±0,08 1,76±0,02 

Топаз 6,04±0,04 4,22±0,01 8,32±0,10 5,09±0,05 7,24±0,08 3,40±0,05 1,97±0,04 

Чародейка 5,96±0,05 4,25±0,01 8,02±0,04 5,06±0,05 6,60±0,06 3,30±0,06 1,99±0,04 

 
Таблица 3 

Содержание заменимых аминокислот в зернах сои (M±∆ при Р = 0,95)*, % 
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Кружевница 4,73±0,05 5,74±0,03 14,28±0,17 11,52±0,09 5,35±0,03 9,31±0,10 7,13±0,22 3,48±0,15 

Журавушка 4,66±0,02 5,71±0,03 14,45±0,17 11,48±0,09 5,41±0,04 8,83±0,14 6,77±0,28 3,43±0,16 

Невеста 4,66±0,04 5,72±0,03 14,43±0,18 11,44±0,08 5,36±0,06 9,27±0,17 6,57±0,68 3,36±0,13 

Куханна 4,52±0,06 5,74±0,04 14,27±0,22 11,56±0,11 5,35±0,05 9,20±0,21 7,78±0,58 3,54±0,19 

Лебедушка 4,48±0,04 5,74±0,05 14,29±0,28 11,58±0,17 5,40±0,05 8,95±0,19 5,92±0,55 3,58±0,28 

Пепелина 4,38±0,06 5,72±0,06 14,39±0,33 11,62±0,19 5,51±0,06 8,61±0,21 4,19±0,60 3,66±0,30 

Китросса  4,41±0,02 5,71±0,02 14,48±0,11 11,54±0,07 5,49±0,01 9,08±0,07 4,85±0,21 3,51±0,12 

Сентябринка 4,50±0,05 5,75±0,04 14,18±0,24 11,67±0,12 5,39±0,07 8,79±0,21 7,15±0,94 3,73±0,20 

Статная 4,57±0,03 5,67±0,04 14,65±0,21 11,35±0,13 5,41±0,03 8,83±0,04 5,50±0,30 3,21±0,21 

Золушка 4,53±0,05 5,72±0,04 14,38±0,23 11,53±0,13 5,39±0,04 8,91±0,17 9,06±0,43 3,50±0,22 

Топаз 4,42±0,03 5,77±0,04 14,17±0,21 11,73±0,13 5,37±0,02 8,48±0,10 5,72±0,24 3,94±0,22 

Чародейка 4,64±0,03 5,71±0,01 14,52±0,08 11,48±0,04 5,37±0,02 8,34±0,06 5,87±0,19 3,52±0,07 
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Экспериментальные данные свидетельствуют, 
что в масле всех исследованных сортов сои отме-
чается высокое содержание двух видов жирных 
кислот: олеиновой от 10,47±0,58 у сорта Топаз до 
18,82±1,31 % у сорта Пепелина и линолевой – от 
49,48±0,17 у сорта Невеста до 51,87±0,06 % у 
сорта Чародейка. Кроме того, характерен очень 
широкий диапазон варьирования жирнокислотного 
состава. Значительной изменчивости, в пределах 
8,35 %, подвержено содержание олеиновой ки-
слоты, в пределах 5,67 % – линоленовой и 2,39 % 
– линолевой. Максимальное количество 
10,66±0,58 % линоленовой кислоты наблюдалось 
у сорта Невеста, линолевой – 51,87±0,06 у сорта 
Чародейка, минимальное соответственно – 4,99 ± 
0,40 % у сорта Топаз и 49,48±0,17 у сорта Невеста 
(табл. 4). 

Известно, что соевое масло характеризуется 
низким (14,0–17,0 %) содержанием насыщенных 
жирных кислот (НЖК) [17]. Это подтверждается 
полученными результатами исследований. Уро-
вень пальмитиновой и стеариновой кислот со-
ставил соответственно от 10,28±0,18 у сорта 
Кружевница до 10,67±0,14 % у сорта Сентяб-
ринка и от 3,67±0,05 у сорта Статная до 
3,83±0,05 % у сорта Топаз и соответствовал 
требованиям, предъявляемым к соевому маслу 
согласно ГОСТ 31760-2012. Заметных расхож-

дений содержания НЖК между сортами не на-
блюдалось. Сортовые различия пальмитиновой 
кислоты составили 0,39, стеариновой – 0,16 %. 
В целом жирнокислотный состав соответство-
вал требованиям ГОСТ 31760-2012 по всем ви-
дам жирных кислот, за исключением олеиновой. 
При этом для маслоэкстракционного производ-
ства наибольший практический интерес пред-
ставляют сорта сои с содержанием олеиновой 
кислоты в пределах 17,0–30,0 %, такие как Кру-
жевница, Журавушка, Невеста, Пепелина, Стат-
ная. 

Наибольший интерес с точки зрения благо-
творного влияния на организм человека имеет 
масло с оптимальным линолево-линоленовым 
соотношением (ω-6 : ω-3), которое в суточном ра-
ционе человека должно соответствовать 5–10 : 1 
[18]. Полученные результаты исследований сви-
детельствуют, что у новых сортов соотношение 
ω–6 к ω–3 было оптимальным, сортовые разли-
чия прослеживались в пределах от 4,6 : 1 у сорта 
Невеста до 10,4 : 1 у сорта Топаз, диапазон варь-
ирования составил 5,8. Максимальный суммар-
ный показатель линолевой и линоленовой кислот 
(витамин F) наблюдался у сорта Невеста 
(60,14±0,44 %), минимальный – у сорта Топаз 
(56,76±0,44 %), различия составили 3,38 %.

 
Таблица 4  

Жирнокислотный состав соевого зерна (M±∆ при Р = 0,95)* 
 

Сорт 

Содержание жирных кислот в масле, %  

Витамин 
F, %  

 

Соотноше-
ние ПНЖК 
(ω-6:ω-3) 

НЖК МНЖК ПНЖК 

Пальми-
тиновая 

Стеари-
новая 

Олеино-
вая 

Линолевая 
(ω-6) 

Линоле-
новая 
(ω-3) 

Кружевница 10,28±0,18 3,73±0,03 18,46±0,86 49,52±0,32 10,36±0,61 59,88±0,46 4,8:1 

Журавушка 10,32±0,08 3,72±0,03 16,80±0,86 50,42±0,14 8,06±0,44 58,48±0,34 6,3:1 

Невеста 10,38±0,19 3,70±0,03 16,97±1,69 49,48±0,17 10,66±0,58 60,14±0,44 4,6:1 

Куханна 10,64±0,16 3,74±0,04 11,77±1,47 49,78±0,35 10,07±1,06 59,85±0,72 4,9:1 

Лебедушка 10,55±0,15 3,75±0,06 14,27±1,27 50,23±0,24 8,71±0,85 58,94±0,65 5,8:1 

Пепелина 10,54±0,24 3,77±0,06 18,82±1,31 50,79±0,21 6,72±0,51 57,51±0,31 7,6:1 

Китросса  10,56±0,05 3,74±0,02 14,13±0,46 49,71±0,14 9,91±0,33 59,62±0,21 5,0:1 

Сентябринка 10,67±0,14 3,78±0,04 11,40±1,91 50,75±0,22 7,34±0,51 57,84±0,87 6,9:1 

Статная 10,40±0,12 3,67±0,05 17,72±0,85 50,24±0,13 9,14±0,58 59,37±0,54 5,5:1 

Золушка 10,62±0,11 3,73±0,05 11,87±0,98 50,30±0,24 8,54±0,85 58,85±0,66 5,9:1 

Топаз 10,59±0,07 3,83±0,05 10,47±0,58 51,77±0,09 4,99±0,40 56,76±0,44 10,4:1 

Чародейка 10,45±0,09 3,74±0,01 14,20±0,44 51,87±0,06 5,97±0,39 57,85±0,34 8,7:1 
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Выводы. Таким образом, результаты ис-
следования биохимического состава соевого 
зерна новых сортов селекции Всероссийского 
НИИ сои свидетельствуют о сортовой специ-
фичности его белково-масличного, аминокис-
лотного, жирнокислотного составов и трипси-
нингибирующей активности. Основные биохи-
мические показатели соответствуют общим ха-
рактеристикам требований, предъявляемых 
пищевой промышленностью к соевому сырью.  
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