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РАЗРАБОТКА ТЕХНОЛОГИИ ПРОИЗВОДСТВА ДЕСЕРТНОЙ ПАСТЫ 

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ СОЕВОГО СЫРЬЯ И ЯГОД ЖИМОЛОСТИ1 
 

Цель исследования – разработка технологии производства десертной соево-ягодной пасты. 
Задачи: обосновать возможность использования плодов жимолости в технологии приготовле-
ния десертных паст из соевого сырья; разработать технологию десертной соево-ягодной пас-
ты; провести органолептическую оценку образцов пасты с различными вариантами композиции 
соевое молоко : ягодное пюре; дать оценку пищевой ценности разработанного продукта. Объек-
ты исследования – соевое молоко (ГОСТ Р 58449), полученное из зерна сои сорта Журавушка 
(Патент № 9842 от 18.10.2018, ГОСТ 17109, ТР ТС 015/2011); сортосмесь свежих ягод жимоло-
сти, выращенных в условиях Амурской области (ГОСТ Р 58012); варианты композиции соевое 
молоко : ягодное пюре – 4:1; 3:1; 2:1 десертной соево-ягодной пасты. Исследование было прове-
дено в лаборатории переработки сельскохозяйственной продукции ФГБНУ ФНЦ ВНИИ сои 
г. Благовещенска Амурской области. Технология производства десертной пасты заключалась в 
получении белково-ягодного сгустка путем термокислотной коагуляции соевого молока при 
внесении в него кислой пюреобразной ягодной массы. Для установления наилучшего соотноше-
ния соевого и ягодного сырья в рецептуре разрабатываемого продукта были подобраны вариан-
ты композиции – соевое молоко : ягодное пюре (2:1; 3:1; 4:1). Процесс коагуляции во всех образ-
цах протекал достаточно быстро с формированием белкового сгустка в виде мелких хлопьев. 
Одновременно, за счет антоциановых пигментов жимолости, происходило окрашивание сгустка 
в малиново-фиолетовый цвет различной интенсивности. По итогам сравнительной оценки 
лучшей признана композиция 3:1. Такое соотношение компонентов позволяет получить продукт 
приятного, выраженного малиново-фиолетового цвета, с однородной, нежной пастообразной 
консистенцией; полным, гармоничным, в меру кисловато-сладким вкусом и умеренно выражен-
ным привкусом жимолости. Содержание в разработанной десертной соево-ягодной пасте фи-
зиологически функциональных ингредиентов: витаминов (С, В1, К, биотина) и минеральных ве-
ществ (Mg, K и Fe), – позволяет отнести ее к продуктам функциональной направленности. 

Ключевые слова: соевое молоко, жимолость, технология, соево-ягодная паста, органолеп-
тическая оценка, пищевая ценность 
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DESSERT PASTE PRODUCING TECHNOLOGY DEVELOPMENT WITH THE USE OF SOY 

AND HONEYSUCKLE BERRIES 
 

The purpose of the study is to develop a technology for the production of dessert soybean paste. Ob-
jectives: to substantiate the possibility of using honeysuckle fruits in the technology of making dessert 
pastes from soy raw materials; to develop a technology for dessert soybean-berry paste; to conduct an 
organoleptic assessment of pasta samples with different variants of the soy milk composition: berry puree; 
to assess the nutritional value of the developed product. Research objects – soy milk (GOST R 58449), 
obtained from soybean grain of the Zhuravushka variety (Patent No. 9842 dated 18.10.2018, GOST 
17109, TR TS 015/2011); a variety mixture of fresh honeysuckle berries grown in the conditions of the 
Amur Region (GOST R 58012); variants of the dessert soybean paste composition with various ratios of 
soy milk and berry puree: 4:1; 3:1; 2:1, respectively The study was carried out in the laboratory for pro-
cessing agricultural products of the Federal State Budgetary Scientific Institution FRC of All-Russian Re-
search Institute of Soybeans in Blagoveshchensk, the Amur Region. The technology for the production of 
dessert paste consisted in obtaining a protein-berry curd by thermoacid coagulation of soy milk with the 
introduction of an acidic berry puree mass into it. To establish the best ratio of soy and berry raw materials 
in the formulation of the product being developed, the composition options were selected – soy milk: berry 
puree (2:1; 3:1; 4:1). The coagulation process in all samples proceeded rather quickly with the formation of 
a protein clot in the form of small flakes. At the same time, due to the anthocyanin pigments of honeysuck-
le, the clot was stained in a raspberry-violet color of varying intensity. According to the results of the com-
parative assessment, the 3: 1 composition was recognized as the best. This ratio of components makes it 
possible to get a product of a pleasant, pronounced raspberry-purple color, with a homogeneous, delicate 
pasty consistency; full, harmonious, moderately sour-sweet taste and moderately pronounced aftertaste of 
honeysuckle. The content of physiologically functional ingredients in the developed dessert soy-berry 
paste: vitamins (C, B1, K, biotin) and minerals (Mg, K and Fe) makes it a functional product. 

Keywords: soy milk, honeysuckle, technology, soy berry paste, organoleptic assessment, nutritional 
value 
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Введение. На сегодняшний день Правитель-

ством РФ поддерживается интерес населения к 
формированию здорового образа жизни, в том 
числе правильного питания. В «Доктрине продо-
вольственной безопасности Российской Федера-
ции» до 2030 г. отражены взгляды на основные 
направления социально-экономической политики 
в данной области. Одним из них является созда-
ние и наращивание новых технологий производ-
ства обогащенной, специализированной, в том 
числе диетической, пищевой продукции, обеспе-

чивающей поступление дефицитных и физиоло-
гически необходимых для жизнедеятельности ор-
ганизма человека пищевых веществ [1–2]. 

Особая роль отводится разработке новых 
продуктов на основе сои, отличающихся высо-
кой биологической ценностью и зачастую пре-
восходящих по данному параметру аналогич-
ные продукты животного происхождения. Это 
связано с тем, что соя и продукты ее перера-
ботки являются источником полноценного по 
аминокислотному составу белка, полиненасы-
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щенных жирных кислот, изофлавонов, фосфо-
липидов, жирорастворимых витаминов D, Е, К, 
ряда важных микроэлементов (калий, магний и 
др.), а также пищевых волокон [3–6].  

Современные технологии производства про-
дуктов переработки сои методами фракциониро-
вания сырья, освобождения его от нежелатель-
ных компонентов, обеспечения необходимых 
функциональных свойств сохраняют свою ак-
туальность. К таким методам, в частности, отно-
сится трансформация соевого сырья под дейст-
вием внесенных извне органических кислот (ас-
корбиновой, янтарной, молочной, яблочной, ли-
монной, щавелевой и др.). С этой целью при соз-
дании комбинированных продуктов питания сою 
чаще всего сочетают с плодово-ягодным сырьем, 
богатым биологически активными веществами, в 
том числе органическими кислотами [7–10].  

Наиболее перспективным в этом плане яв-
ляется использование местных сырьевых ресур-
сов, особенно дикорастущих и культивируемых 
плодов, содержащих помимо макрокомпонентов 
значительное количество минорных биологически 
активных веществ (БАВ). В условиях Дальнево-
сточного региона таким сырьем могут служить 
плоды жимолости, к химическому составу и по-
тенциальному биологическому действию которых 
в последнее время значительно возрос интерес 
отечественных и зарубежных ученых. Плоды 
жимолости содержат целый комплекс природ-
ных веществ: аскорбиновую кислоту, β-каротин, 
полифенольные соединения (антоцианины, 
проантоцианидины, катехины, флавонолы, фла-
воны, гидроксикоричные кислоты), иридоидные 
гликозиды, пектиновые и минеральные вещест-
ва (железо, калий, медь, йод, фосфор, кальций, 
марганец, кремний, алюминий, стронций, барий, 
цинк и др.), органические кислоты и другие БАВ. 
Известно, что содержание биофлаваноидов в 
жимолости, в частности Р-активных соединений, 
достигает до 1800 мг/100 г; антоцианов, обу-
славливающих интенсивную темно-синюю окра-
ску плодов, – до 1200 мг/100 г. Анализ литера-
турных данных позволяет отнести плоды жимо-
лости к перспективным источникам вышепере-
численных минорных БАВ, обладающих высо-
кой биологической ценностью: выраженной про-
тивовоспалительной активностью, способно-
стью ингибировать перекисное окисление липи-
дов клеточных мембран, гасить свободные ра-

дикалы, эффективно защищать клетки от по-
вреждений, вызванных ультрафиолетовыми 
излучениями; гепатопротекторной активностью, 
проявляющейся в снижении общего содержания 
липидов и восстановлении активности фермен-
тов печени; бактерицидным действием на пато-
генные микроорганизмы (стрептококки групп А, 
В и G, пневмококки, коринебактерии дифтерии) 
и бактериостатическим действием на менинго-
кокки и Helicobacter pylori [11–15]. 

Широкое распространение жимолости на 
территории Дальневосточного региона, в том 
числе в Амурской области, позволяет использо-
вать ее плоды в качестве сырья при производ-
стве продуктов питания функциональной на-
правленности и биологически активных добавок 
к пище [16, 17]. 

Цель исследования – разработка техноло-
гии десертной соево-ягодной пасты. 

Задачи: обосновать возможность использо-
вания плодов жимолости в технологии приго-
товления десертных паст из соевого сырья; 
разработать технологию десертной соево-
ягодной пасты; провести органолептическую 
оценку образцов пасты с различными вариан-
тами композиции соевое молоко : ягодное пюре; 
дать оценку пищевой ценности разработанного 
продукта. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния являлись соевое молоко (ГОСТ Р 58449), 
полученное из зерна сои сорта Журавушка се-
лекции Всероссийского НИИ сои с содержанием 
белка 40,29 % и жира 18,34 % (Патент № 9842 от 
18.10.2018, ГОСТ 17109, ТР ТС 015/2011), сор-
тосмесь свежих ягод жимолости, выращенных в 
условиях Амурской области (ГОСТ Р 58012); 
варианты композиции соевое молоко : ягодное 
пюре (4:1; 3:1; 2:1) десертной соево-ягодной 
пасты. 

Исследование было проведено в лаборато-
рии переработки сельскохозяйственной продук-
ции ФГБНУ ФНЦ ВНИИ сои. Соевое молоко по-
лучали на лабораторном измельчителе-экстрак-
торе Joyoung (КНР) горячим способом, основан-
ном на размоле предварительно замоченного 
соевого зерна в воде (t = 100 °C) с последую-
щим провариванием полученной жидкой массы. 
Органолептическую оценку вариантов компози-
ции соевое молоко : ягодное пюре десертной 
соево-ягодной пасты проводили по следующим 
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показателям: внешний вид, цвет, консистенция, 
запах и вкус, – в соответствии с 5-балльной 
шкалой оценки показателей качества продуктов, 
разработанной на основании ГОСТ 31986, ГОСТ 
ISO 6658. Пищевую и энергетическую ценность 
определяли расчетным методом с использова-
нием данных справочника И.М. Скурихина, 
В.А. Тутельяна [18]. 

Результаты и их обсуждение. Технология 
производства десертной пасты заключалась в 
получении белково-ягодного сгустка путем тер-
мокислотной коагуляции соевого молока при 
внесении в него кислой пюреобразной ягодной 
массы. Принципиальная схема приготовления 
десертной соево-ягодной пасты представлена на 
рисунке 1. 

 

 
 

Рис. 1. Принципиальная схема приготовления десертной соево-ягодной пасты 
 

Соевое молоко, используемое в качестве ос-
новы продукта, представляло собой однородную 
белую с желтоватым оттенком жидкость, с при-
ятными, специфическими для данного продукта 
вкусом и запахом. Содержание белка в соевом 
молоке составляло 4,71 %; жира – 1,79; углево-
дов – 3,15 %; минеральных веществ – 0,67 %. 
В качестве коагулянта применяли предваритель-
но подготовленное пюре из ягод жимолости – 
измельченную, с наличием зерен и частиц кожи-
цы массу кисловато-сладкого вкуса, насыщенно-
го малиново-фиолетового цвета. Использование 

с этой целью жимолости было обусловлено не 
только пищевой и биологической ценностью пло-
дов, но и содержанием органических кислот (ян-
тарной, яблочной, лимонной и щавелевой) в ко-
личестве 3,3 г, в том числе аскорбиновой – до 
83 мг на 100 г съедобной части [19].  

Для установления наилучшего соотношения 
соевого и ягодного сырья в рецептуре разраба-
тываемого продукта были подобраны несколько 
вариантов композиции соевое молоко : ягодное 
пюре (2:1; 3:1; 4:1). Процесс коагуляции во всех 
образцах протекал достаточно быстро с форми-
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рованием белкового сгустка в виде мелких 
хлопьев. Одновременно за счет антоциановых 
пигментов жимолости происходило окрашива-
ние сгустка в малиново-фиолетовый цвет раз-
личной интенсивности [20]. 

В результате сравнительной оценки органо-
лептических показателей вариантов композиции 
соевое молоко : ягодное пюре (2:1; 3:1; 4:1) уста-
новлено, что разрабатываемый продукт приоб-
ретал различную цветовую окраску в зависимо-
сти от количества внесенной ягодной массы. При 
соотношении компонентов 4:1 и 3:1 отмечали 
соответственно недостаточно выраженный ма-
линово-фиолетовый и хорошо выраженный ма-
линово-фиолетовый цвет продукта. Однако при 
соотношении 4:1 паста имела легкий кисловато-
сладкий вкус, со слабо выраженным привкусом 
жимолости. Средняя оценка составила 4,7 балла 
(табл. 1).  

Композиция 2:1 (с максимальным содержа-
нием ягодного пюре), получившая в среднем 
4,4 балла, имела неприятный малиново-фиоле-
товый (чернильный) цвет, при этом обладала 
приятным, кисло-сладким вкусом, с ярко выра-
женным привкусом жимолости. Во всех образ-
цах соево-ягодной пасты в общей массе продук-
та наблюдалось наличие зерен и частиц кожицы 
ягод жимолости. 

По итогам сравнительной оценки лучшей 
признана композиция 3:1 (соевое молоко : ягод-
ное пюре). Десертную соево-ягодную пасту го-
товили по рецептуре, представленной в табли-
цах 2, 3. Такое соотношение компонентов по-
зволяет получить продукт приятного, выражен-
ного малиново-фиолетового цвета, с однород-
ной, нежной пастообразной консистенцией; пол-
ным, гармоничным, в меру кисловато-сладким 
вкусом и умеренно выраженным привкусом жи-
молости (рис. 2).  

 
Таблица 1 

Сравнительная органолептическая оценка десертной  
соево-ягодной пасты различного композиционного состава 

 

Показатель 
качества 

Соотношение компонентов 

4:1 3:1 2:1 

Внешний вид 
Однородная масса с видимым наличием зерен и частичек  

кожицы жимолости 

Цвет 

Приятный, 
недостаточно 
выраженный  

малиново-фиолетовый,  
однородный 

по всей массе 

Приятный, 
выраженный 

малиново-фиолетовый, 
 однородный 
по всей массе 

Неприятный, 
насыщенный 

малиново-
фиолетовый 

(чернильный),  
однородный 

по всей массе 

Консистенция Однородная, нежная, пастообразная, в меру плотная 

Вкус 

Легкий кисловато-
сладкий вкус, 

со слабо выраженным 
привкусом жимолости 

Приятный, 
гармоничный,  

в меру кисловато-сладкий, 
с умерено выраженным  
привкусом жимолости 

Приятный, 
кисло-сладкий, 

с ярко выраженным 
привкусом 
жимолости 

Запах 
Чистый, свойственный компонентам рецептуры,  

без посторонних запахов 

Средняя оценка 
качества 

4,7 5,0 4,4 
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Таблица 2 
Рецептура на десертную соево-ягодную пасту 

  

Ингредиент Количество, кг 

Соево-ягодный коагулят 88,0 

Сахар белый 12,0 

Итого 100,0 

 
Таблица 3 

Рецептура на соево-ягодный коагулят 
 

Ингредиент Количество, кг 

Соевое молоко 75,0 

Ягодное пюре (жимолость) 25,0 

Итого 100,0 

 

 
 

Рис. 2. Профилограмма органолептических показателей  
композиции соево-ягодной пасты 

 
После получения десертной соево-ягодной 

пасты по разработанной технологии была про-
ведена оценка ее пищевой ценности и удовле-
творения суточной потребности организма че-
ловека в нутриентах. В качестве функциональ-
ных пищевых ингредиентов в новом продукте 
присутствуют β-каротин, витамины и минераль-
ные вещества. При проведении расчетов со-

держания данных функциональных пищевых 
ингредиентов было показано, что в 100 г соево-
ягодной пасты витамины – С, В1, К, биотин, а 
также минеральные вещества (Mg, K и Fe) при-
сутствуют в количестве, превышающем 15 % от 
суточной потребности, что в соответствии с 
ГОСТ Р 53249 позволяет рекомендовать его как 
функциональный продукт (табл. 4). 
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Таблица 4 

Пищевая и энергетическая ценность разработанного продукта 
 

Показатель 
Суточная  

потребность  
МР 2.3.1.2432 

Десертная  
соево-ягодная  

паста,100 г 

Удовлетворение 
суточной 

 потребности, % 

Вода, г – 68,0 – 
Белки, г 36–117 8,1 6,9–22,5 
Жир, г 40–154 3,2 2,1–8,0 
Углеводы, г 170–586 16,0 2,7–9,4 
Органические кислоты, г – 2,8 – 
Кальций, мг  400–1200 49,5 4,1–12,4 
Фосфор, мг  300–1200 39,6 3,3–13,2 
Магний, мг  55–400 38,7 9,7–70,4 
Калий, мг  400–2500 210,4 8,4–52,6 
Натрий, мг  200–1300 8,1 0,6–4,1 
Железо, мг  4–18 0,9 5,0–22,5 
β-каротин, мг, не более 5 0,2 4,0 
Витамин С, мг, не более 30–90 13,9 15,4–46,3 
Витамин Е, мг, не менее 3–15 0,3 2,0–10,0 
Витамин В1, мг, не менее 0,3–15 0,09 0,6–30,0 
Витамин В2, мг, не менее  0,4–18 0,03 0,2–7,5 
Витамин К, мкг, не более 30–120 16,7 13,9–55,7 
Биотин, мкг, не более  10–50 6,8 13,6–68,0 
Энергетическая ценность, ккал 1180–4200 128,0 3,0–10,8 

 
Выводы. На основе проведенного исследо-

вания разработана технология производства 
белкового продукта – десертной соево-ягодной 
пасты с учетом сбалансированности компонен-
тов и органолептических показателей (гармонич-
ный вкус и привлекательный внешний вид). Оп-
ределено наилучшее соотношение композиции 
соевое молоко : ягодное пюре – 3:1, взятой за 
основу получения десертной соево-ягодной пас-
ты. Показано, что разработанный продукт, бла-
годаря своей пищевой ценности, может быть от-
несен к продуктам функционального назначения 
и рекомендован для систематического употреб-
ления в составе пищевых рационов всеми воз-
растными группами здорового населения. 
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