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ИСПОЛЬЗОВАНИЕ СОИ В ПРОИЗВОДСТВЕ ПРОДУКТОВ ПИТАНИЯ И ПЕРСПЕКТИВЫ  

РАЗВИТИЯ ПРИМЕНЕНИЯ СОЕВЫХ ПОЛУФАБРИКАТОВ  
В ПРОИЗВОДСТВЕ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ7 

 
Цель исследования – анализ использования сои в производстве продуктов питания и пер-

спективы развития применения соевых полуфабрикатов в производстве хлебобулочных изде-
лий. В современном мире все более актуальной становится задача обеспечить белковыми про-
дуктами население. В настоящий момент ощущается дефицит продуктов животного происхо-
ждения. Всемирная организация здравоохранения сформировала принципы и задачи перед произ-
водителями пищевых продуктов – увеличить долю белка в рационе питания человека за счет 
снижения насыщенных жиров и быстроусвояемых углеводов. Наиболее подходящими для реше-
ния поставленных задач являются бобовые культуры. По содержанию и качественному составу 
лидером является соя. В России сложилась традиция использовать соевые полуфабрикаты в 
производствах мясных и молочных продуктов. Широко известна практика применения соевых 
изолятов и текстуратов в производстве колбасы, сосисок, сыра и других продуктов. Использо-
вание соевых продуктов в хлебопекарном производстве незначительно. Продукты из сои, полу-
ченные путем высокотемпературных экструзий, могут успешно применяться в производстве 
хлеба и хлебобулочных изделий. Известны факты замены ядер арахиса и орехов крупкой из 
соевого шрота. Обжаренные соевые полуфабрикаты имеют ореховый привкус. Экструдаты из 
сои, благодаря своему волокнистому составу, имеют высокую способность удерживать влагу и 
жир. Ферменты липазы, входящие в состав соевой муки, успешно отбеливают мякиш пшенично-
го хлеба, увеличивают объем изделий, обеспечивают золотистый цвет корочки готовых изде-
лий. Введение в рецептуры хлебобулочных изделий экструдатов из соевых бобов, по анализу 
литературных источников, позволяет увеличить долю белка в готовых изделиях в 2 раза. Со-
держание незаменимой аминокислоты – лизина в бобах сои решает проблему организации пол-
ноценного детского и функционального питания. Использование соевых полуфабрикатов в про-
изводстве хлеба и хлебобулочных изделий ставит задачу проработки новых технологических 
процессов подготовки исходного сырья, разработки новых рецептур и технологий. 

Ключевые слова: соя, растительный белок, хлеб, незаменимые аминокислоты. 
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THE USE OF SOY IN THE PRODUCTION OF NUTRITION PRODUCTS AND THE PROSPECTS 
OF THE DEVELOPMENT OF APPLICATION OF SOY SEMI-FINISHED PRODUCTS 

IN BAKERY PRODUCTION 
 

The research objective was the analysis of using soy in the production of food and the prospects of de-
velopment of application of soy semi-finished products in making bakery items. In modern world more and 
more actual is the task to provide the population with proteinaceous products. The deficiency of the prod-
ucts of an animal origin is at the moment felt. The World Health Organization created the principles and 
tasks before producers of foodstuff – to increase protein share in a food allowance of the man due to the 
decrease in saturated fats and fast soluble carbohydrates. Bean cultures are the most suitable for the solu-
tion of the objectives. According to the contents and qualitative structure the leader is soy. In Russia there 
was a tradition to use soy semi-finished products in productions of meat and dairy products. The practice 
of using soy isolates and texturates in production of sausage, sausages, cheese and other products is 
widely known. Using soy products in baking production is insignificant. The products from soy received by 
high-temperature extrusions can successfully be applied in the production of bread and bakery products. 
The facts of replacement of kernels of a peanut and nuts mass of soy meal are known. The fried soy semi-
finished products have nut smack. The extrudate from soy, thanks to its fibrous structure, has high ability 
to hold moisture and fat. The lipase enzymes which are a part of soy flour successfully bleach crumbs of 
white bread, increase the volume of products and provide golden color of a crust of finished products. In-
troduction to compoundings of bakery products of soybeans extrudate, according to the analysis of the 
references, allows increasing protein share in finished products twice. The content of an essential amino 
acid – lysin in soy beans solves the problem of organizing a full-fledged baby and function nutrition. Using 
soy semi-finished products in the production of bread and bakery products sets the task of studying new 
technological processes of preparation of initial raw materials, the development of new compoundings and 
technologies. 

Keywords: soy, vegetable protein, bread, essential amino acid. 
 

Введение. В современном мире постоянно 
нарастает проблема обеспечения населения 
полноценными продуктами питания. Увеличе-
ние населения приводит к дефициту продуктов. 
Для обеспечения гарантии продовольственной 
безопасности производство продуктов сельско-
хозяйственной отрасли необходимо увеличить 
вдвое [1]. 

Всемирная организация здравоохранения 
разработала программу, согласно которой в це-
лях пропаганды здорового образа жизни и обес-
печения населения полноценными продуктами 
питания необходимо снижать в рационе содер-
жание углеводов, насыщенных жиров. В совре-
менных условиях предпочтение отдается про-
дуктам переработки сои. 
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Цель исследования: изучение ассортимен-
та продуктов переработки соевых бобов, пред-
ставленных на рынке сырья для пищевой про-
мышленности.  

Для реализации поставленной цели постав-
лены следующие задачи: изучить ассортимент 
соевых полуфабрикатов, используемых при 
производстве продуктов питания; изучить воз-
можности использования соевых полуфабрика-
тов при производстве функциональных видов 
хлебобулочных изделий; изучить влияние со-
евых экструдатов на показатели качества хлеба 
и хлебобулочных изделий. 

Результаты исследования и их обсужде-
ние. Обеспечение рациона питания белковыми 
продуктами наиболее проблематично. Дефицит 
белков в питании обусловлен объективными 
сложностями в выращивании животных и после-
дующей переработкой животного сырья. Решить 
эти проблемы можно с развитием использования 
в производстве продуктов питания из селькохо-
зяйственных культур богатых растительными 
белками. Наиболее перспективными в этом пла-
не являются изделия на основе полуфабрикатов 
из сои. Из сои в настоящее время выпускается 
более 400 наименований продуктов, которые 
востребованы в различных отраслях пищевой и 
перерабатывающей промышленности [2, 3]. 

Соя занимает второе место в мире по произ-
водству после пшеницы. По данным ФАО, белок 
пшеницы в мире используется на 74 %, в то же 
время соевый белок используется в пищевой 
промышленности лишь на 10 % от возможного. 
Перспективы развития в области переработки 
соевых белков очевидны [4]. 

Производство сои в мире растет ежегодно на 
5–7 %. Для промышленной переработки наибо-
лее распространены соевое мало и соевый 
шрот. Из соевого шрота выделяются соевые 
белки, которые при соответствующей техноло-
гической обработке приобретают различные 
физико-химические параметры и используются 
для обогащения белками широкого ассортимен-
та пищевых продуктов. 

Анализ литературных источников, исследо-
вавших перспективу развития производства 
продуктов питания функционального питания, 
показывает высокую востребованость в полу-
фабрикатах из растительных белков, в том чис-
ле и из сои [5, 6].  

Аминокислотный состав соевых белков наи-
более приближен к составу белков животного 
происхождения. Особую ценность в составе со-
евых белков имеет присутствие лизина, который 
не синтезируется в организме человека и дол-
жен обязательно употребляться с продуктами 
питания для обеспечения полноценной жизне-
деятельности. 

В России сформировалась устойчивая прак-
тика применения продуктов переработки сои в 
мясной, рыбной и консервной отраслях пищевой 
промышленности. Получило развитие примене-
ние соевой в муки в производстве различных 
композитных улучшителях для производства 
хлеба и хлебобулочных изделий.  

 Такая ситуация обусловлена физико-
химическим составом соевых белков и свойст-
вами аминокислот, входящих в их состав. 

В белковосодержащих продуктах переработ-
ки сои содержится 50–70 % протеинов. Соевые 
белки обладают высокой питательной ценно-
стью и перевариваемостью. Показатель усвоя-
емости соевого белка из соевого изолята при-
ближен к перевариваемости коровьевого моло-
ка и находится на уровне 91–96 %.  

Ассортимент используемых в России белково-
содержащих полуфабрикатов из соевых бобов 
определяется следующим образом – соевая му-
ка, соевые изоляты, соевые концентраты, со-
евые текстураты. Реже используется соевый 
шрот в качестве пищевой добавки в мучные и 
сахаристые кондитерские изделия в качестве 
заменителя орехов и ядер семян масличных 
культур. Из соевого шрота в этих целях изготав-
ливают крупу, которая отличается от муки только 
крупнотой помола, сохраняя все полезные ком-
поненты соевых белковых продуктов. 

Основными отраслями, применяющими со-
евые продукты, в России на сегодняшний день 
являются мясоперерабатывающая, молочная и 
жировая промышленность. Они перерабатыва-
ют более 85 % сои. Хлебопекарная и кондитер-
ская промышленности используют менее 15 % 
выращенной сои [3,4]. 

 Применение соевой муки в производстве 
хлебобулочных изделий обусловлено присутст-
вием в составе соевых белков фермента липо-
оксидазы, который воздействует на каратинои-
ды и обеспечивает отбеливающий эффект мя-
киша хлеба. Это свойство активно используется 
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при создании хлебопекарных улучшителей. 
Кроме отбеливающего эффекта аминокислоты 
и ферменты соевой муки укрепляют пшеничную 
клейковину. 

Молекулярная структура соевых протеинов, 
а именно наличие различных липофильных, 
полярных, неполярных, отрицательно и положи-
тельно заряженных групп, обеспечивает высо-
кую способность к диспергированию и эмульги-
рованию жиров в системах, создающихся при 
производстве различных пищевых продуктов. А 
также соевые белково-содержащие полуфабри-
каты благодаря своему составу обладают зна-
чительной влаго- и жироудерживающей способ-
ностью, которая активно эксплуатируется про-
изводителями пищевых продуктов.  

Соевые альбумины хорошо растворяются в 
воде, устойчивы к воздействию кислот и щело-
чей, а также к нагреванию. Высокая способность 
соевых альбуминов к пенообразованию в соче-
тании с яичным белком и стабильность в раз-
личных физико-химических средах используют-
ся при создании различных кремов для десер-
тов массового индустриального производства. 

Соевые концентраты, текстурированные и 
нетекстурированные, отличаются от соевой му-
ки более высоким содержанием белка и не 
имеют неприятного привкуса, свойственного 
соевой муке. Все соевые концентраты подраз-
деляются также по крупноте помола. Текстури-
рованные концентраты, или, как еще их назы-
вают, текстураты соевого белка, обрабатывают-
ся таким образом, что приобретают сруктуры 
различных пищевых продуктов: мясо птицы, 
свинины, говядины и т. д. 

Текстурированные соевые белковые продук-
ты получаются в результате термопластической 
экструзии муки, крупы и т.д. Соевые текстураты 
в результате технологической обработки приоб-
ретают форму комочков, хлопьев, могут приоб-
ретать волокнистую структуру. Все соевые про-
дукты легко ароматизируются различными пи-
щевыми добавками, эфирными маслами. Это их 
свойство широко эксплуатируется в различных 
отраслях пищевой промышленности при замене 
дорогостоящего сырья на соевые полуфабрика-
ты. Таким образом, создаются продукты с по-
вышенной биологической ценностью, с повы-
шенным содержанием белка и в то же время 
доступные широким массам населения [4].  

При введении в рецептуру хлеба 12 % соевой 
муки содержание белка в готовых изделиях вы-
растает не менее, чем на 50 %.  

Соевые белковые продукты могут воспол-
нять потребность в незаменимой аминокислоте 
лизин, которая не синтезируется в человече-
ском организме, а поступает только с продукта-
ми питания. В бобах сои содержится до 3 % ли-
зина. Ни одна из злаковых культур не содержит 
такого количества этой аминокислоты. Наи-
большая суточная потребность в лизине опре-
делена для раннего детского возраста: дети до 
года нуждаются в 100 мг/кг, к взрослому возрас-
ту потребность снижается до 44 мг/кг. 

Традиционные виды хлеба и хлебобулочных 
изделий содержат белка 7–10 %. Продукты для 
детского и школьного питания рекомендуется 
выпускать с повышенным содержанием белка. 
Соевые экструдированные продукты способны 
решить вопросы дефицита белков в питании, не 
повышая сырьевой себестоимости конечного 
продукта. Соевые эктрудаты, прошедшие высо-
котемпературную обработку, приобретая легкий 
ореховый привкус, могут быть использованы в 
качестве сырья для данного ассортимента. 

Кроме повышенной пищевой ценности эк-
трудированные соевые продукты в силу своей 
высокой влагоудерживающей способности по-
зволяют сохранять эластичность клейковинного 
каркаса и тем самым продлевать срок свежести 
хлеба и хлебобулочных изделий с их примене-
нием. В литературных источниках есть инфор-
мация, что замена 3 % пшеничной муки на такое 
же количество соевых белков в составе пше-
ничного хлеба превосходит по эффективности 
замену сухого коровьевого молока. Показатели 
качества хлеба (удельный объем, пористость, 
цвет мякиша) у изделий с применением соевых 
продуктов выше, чем у молокосодержащих из-
делий. 

Волокнистые, экструдированные соевые про-
дукты имеют свойство удерживать значительные 
количества влаги и жира, причем их гидратация 
занимает 2–5 мин. По сравнению с процессом 
гидратации злаковых хлопьев и дробленого зер-
на, который занимает от 30 мин до нескольких 
часов, экономия рабочего времени очевидна 
[7, 8]. Это их свойство очень важно для разра-
ботки новых хлебобулочных изделий.  
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Выводы. Анализ литературных источников, 
где исследуются проблемы обеспечения населе-
ния полноценным питанием и возможности рос-
сийского сельского хозяйства, можно сделать 
выводы, что соя – наиболее перспективный про-
дукт для разработки новых видов изделий. 

Ассортимент уже имеющихся на рынке со-
евых полуфабрикатов дает широчайшее поле 
для исследований их пригодности в производст-
ве новых функциональных видов хлеба и хле-
бобулочных изделий. Продукты хлебопечения, 
изготовленные с применением соевой муки, 
имеют повышенное содержание полезных ин-
гредиентов – белков, ферментов, пищевых во-
локон. Соевые полуфабрикаты (мука, белковые 
изоляты и текстураты) содержат пониженное 
количество так называемых быстрых углеводов, 
количество которых, согласно рекомендациям 
ВОЗ, необходимо уменьшать в продуктах еже-
дневного потребления человека. Современные 
хлебобулочные изделия с преобладанием пше-
ничной муки имеют в своем составе около 70 % 
крахмала и дисахаридов, в то время как в со-
ставе соевой муки их не более 20 %. 

Экструдированные соевые полуфабрикаты 
(соевые текстураты) кроме богатого биохимиче-
ского состава обладают еще и способностями 
удерживать внутри своих волокон большое ко-
личество воды и жира, тем самым улучшая 
реологические и органолептические свойства 
готовых изделий и одновременно продлевая 
сроки сохранения эластичности мякиша по 
сравнению с традиционными изделиями. Это 
свойство хлебобулочных изделий, как уже от-
мечалось выше, очень выгодно отличает изде-
лия с применением соевых полуфабрикатов от 
изделий из пшеничной муки.  

Принимая к сведению постоянно возрастаю-
щую потребность к замещению в рецептурах 
изделий животных белков на растительные, 
возникает проблема разработки новых видов 
изделий с использованием соевых полуфабри-
катов. Современная отрасль хлебопечения ну-
ждается в новых разработках технологий пере-
работки сои и развитии ассортимента хлеба и 
хлебобулочных изделий.  
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