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ТЕХНОЛОГИЯ ПРОИЗВОДСТВА ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

С ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ ТЕКСТУРИРОВАННОЙ СОИ2 

 

Цель исследования – изучить влияние текстурированной сои на органолептические и физико-

химические показатели хлебобулочных изделий. Задачи: определить органолептические и физико-

химические показатели текстурированной сои; изготовить контрольные образцы булочки для 

бутербродов с различной процентной заменой пшеничной муки на текстурированную сою и дать 

оценку качества изделий; осуществить дегустационную оценку образцов. Объекты исследова-

ния – образцы текстурированной сои, а также булочки для бутербродов, с различной процентной 

заменой пшеничной муки. Схема эксперимента по процентной замене пшеничной муки на тексту-

рированную сою: контроль, булочка для бутербродов; № 1 – 5 %; № 2 – 10; № 3 – 15; № 4 – 20 %. 

Разработана рецептура и технология булочки для бутербродов на основе применения текстури-

рованной сои. Дегустационная оценка образцов булочки для бутербродов показала, что образец 

№ 3 (в котором 15 % замена муки на текстурированную сою) имеет самый высокий итоговый 

балл (30 баллов). Этот образец отличается лучшим вкусом и ароматом; структурой и консис-

тенцией, цветом и внешним видом; формой изделия. Изготовленные по данной технологии булоч-

ки для бутербродов имеют мелкопористую структуру мякиша, гладкую румяную корочку. Изделия 

с применением тектсурата сои имеют нейтральный вкус, короткую структуру при надкусыва-

нии, что наиболее актуально при производстве снековой продукции. Установлено, что введение 

15 % текстурата увеличивает сроки сохранения эластичности мякиша булочки до 5 сут без при-

менения ферментных улучшителей и других влагоудерживающих компонентов. Полученный про-

дукт позволяет приблизиться к решению проблемы производства изделий для здорового питания. 

Проведенные эксперименты дают положительные оценки для проведения дальнейших исследова-

ний и тестирования образцов хлебобулочных изделий длительного хранения и глубокой заморозки. 
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BAKERY PRODUCTS TECHNOLOGY PRODUCTION USING TEXTURED SOYBEAN 
 

The purpose of research is to study the effect of textured soy on the organoleptic and physico-chemical 
parameters of bakery products. Objectives: to determine the organoleptic and physico-chemical character-
ristics of textured soybeans; to make control samples of buns for sandwiches with different percentages of 
replacing wheat flour with textured soybeans and evaluate the quality of products; carry out a tasting eva-
luation of samples. The subjects of the study are samples of textured soybeans, as well as sandwich buns 
added with varying percentages of wheat flour replacement. Design of the experiment for the percentage 
replacement of wheat flour with textured soy: control, sandwich bun; № 1 – 5 %; № 2 – 10; № 3 – 15; 
№ 4 – 20 %. A formulation and technology for sandwich buns based on the use of textured soy was deve-
loped. The tasting evaluation of the sandwich bun samples showed that Sample № 3 (with 15 % replace-
ment of flour with textured soy) had the highest final score (30 points). This sample has the best taste and 
aroma; structure and consistency, color and appearance; product shape. Sandwich buns made using this 
technology have a finely porous crumb structure and a smooth golden crust. Products with the use of soy 
texurat have a neutral taste, a short structure when biting, which is most important in the production of 
snack products. It has been established that the introduction of 15 % texturate increases the duration of 
the elasticity of the bun crumb up to 5 days without the use of enzyme improvers and other water-retaining 
components. The resulting product allows us to approach the solution of the problem of the production of 
products for a healthy diet. The experiments carried out give positive assessments for further research and 
testing of samples of bakery products of long-term storage and deep freezing. 

Keywords: soybean, vegetable protein, textured soybean, essential amino acids, physicochemical and 
organoleptic parameters, tasting assessment, bakery product for a healthy diet 
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Введение. Исследования влияния рациона 
питания на состояние здоровья населения выяв-
ляют недостаточное содержание в нем полноцен-
ных белков, минералов, пищевых волокон [1–3]. 

Современное экономическое развитие в зна-
чительной мере ориентировано в азиатском на-
правлении. Восточная кухня широко использует 
в своем арсенале продукты из сои. С древних 
времен соевые продукты успешно заменяют в 
рационе восточных народов любые злаки, мо-
лочные продукты и даже мясо. Высокую вос-
требованность соевых продуктов в питании свя-
зывают с рекордным содержанием белка, в от-
дельных сортах оно достигает 50,3 % [4–6]. 
Соевые белки способны полноценно обеспе-
чить эссенциальными аминокислотами рацион 
человека. Соевый белок содержит достаточное 
количество лейцина, изолейцина, валина, тиро-

зина. Одновременно стоит заметить, что соевая 
мука не содержит глютена, который в последнее 
время приобрел негативную репутацию [1, 3 ,7]. 

Сегодня соя приобретает все более широкое 
распространение в европейской кухне. В восточ-
ных регионах России популярность сои среди 
аграрных предпринимателей постоянно растет. 
Посевные площади увеличиваются ежегодно. 

Хлебопекарная отрасль в этих условиях идет 
в ногу со временем. Специалисты хлебопекар-
ной отрасли регулярно возвращаются к теме 
использования продуктов переработки сои при 
производстве хлеба [8–10]. Соевые продукты 
являются перспективными источниками неза-
менимых аминокислот в составе продуктов 
ежедневного потребления. Известно положи-
тельное влияние соевой муки на улучшение ка-
чества пшеничных хлебобулочных изделий. 
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Замечено, что добавление соевой муки значи-
тельно улучшает цвет и структуру мякиша гото-
вых хлебобулочных изделий. 

Широкое применение в пищевой промышлен-
ности получили различные текстурированные 

соевые полуфабрикаты [9, 11, 12]. Текстураты из 
сои имеют богатый химический состав (табл. 1), 
мелкопористую, капиллярную структуру. 

Таблица 1 
Химический состав текстурата из сои 

 

Компонент Количество 

Белки(протеин), % 35–50 (в зависимости от сорта) 

Жир, %  Не менее 30 

Магний, мг/100 г 70 

Железо, мг/100 г 10 

Тиамин, мг/100 г 0,3 

Рибофлавин, мг/100 г 0,6 

Ниацин, мг/100 г 16,0 

Витамин В6, мг/100 г 1,4 

Витамин В12, мкг/100 г 5,7 

Пантотеновая кислота, мг/100 г  2,0 
 

Цель исследования – изучить влияние тек-
стурированной сои на органолептические и фи-
зико-химические показатели хлебобулочных 
изделий. 

Задачи: определить органолептические и 
физико-химические показатели текстурирован-
ной сои; изготовить контрольные образцы бу-
лочки для бутербродов с различной процентной 
заменой пшеничной муки на текстурированную 
сою и дать оценку качества изделий; осущест-
вить дегустационную оценку образцов. 

Объекты и методы. Объектами исследова-
ния являлись образцы текстурированной сои, а 

также булочки для бутербродов с различной 
процентной заменой пшеничной муки на тексту-
рированную сою. 

Исследование выполнено на кафедре техно-
логии хлебопекарного, кондитерского и мака-
ронного производств Института пищевых произ-
водств ФГБОУ ВО Красноярский ГАУ. 

Для установления оптимальной процентной 
замены пшеничной муки на текстурированную 
сою выполнен эксперимент с вариантами ис-
следования (табл. 2). 

Таблица 2 
Процентная замена пшеничной муки на текстурированную сою  

в булочках для бутербродов 
 

Образец булочки для бутербродов 
Процент замены пшеничной муки  

на текстурированную сою 

№ 1 5 

№ 2 10 

№ 3 15 

№ 4 20 
 

В таблице 2 показано соответствие процент-
ной замены пшеничной муки на текстурирован-
ную сою (контроль, булочка для бутербродов; 
№ 1 – 5 %; № 2 – 10; № 3 – 15; № 4 – 20 %). 

Результаты и их обсуждение. Соевый тек-
стурат получается путем обработки соевых бо-

бов по специальной термобарической техноло-
гии. В результате получается продукт, способ-
ный удерживать влагу, жиры в образованных 
микрокапилярных структурах (табл. 3). 
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Таблица 3 
Физико-химические показатели текстурированной сои, г 

 

Показатель Текстурированная соя 
Содержание сухих веществ 93,5 
Содержание белка 41,8 
Содержание жира 6,7 
Содержание углеводов 25,8 
Зола 5,5 
Энергетическая ценность, ккал 343,5 

 

Исследование пищевой и энергетической 
ценности текстурированной сои показало, что 
она обладает более высокой энергетической 
ценностью, обеспечиваемой более высоким со-
держанием жира. Анализ липидной фракции 
текстурата сои показал, что в его состав входят 
полезные для здоровья человека компоненты. 

Исследования подтверждают целесообраз-
ность использования соевого текстурата при 
изготовлении хлебобулочных изделий. 

Также стоит отметить и абсолютное отсутст-
вие проблем с хранением и введением тексту-
рата в изделие. Сухой текстурат не требует 
особых условий хранения – может храниться 
вместе с мукой. Вносится в тесто текстурат как в 
прямой замес, без предварительной замочки, 
так и после замачивания в течение 2–3 ч. В пе-
риод замачивания текстурат насыщается вла-
гой, в таком случае выход изделий увеличи-
вается за счет удержания влаги в капиллярах. 

Технология производства булочки для бу-
тербродов с применением текстурированной 
сои включает следующие стадии (рис.): 

– подготовка сырья к производству, просев 
сыпучих компонентов через сита с диаметром 

ячеек не более 2 мм, оборудованными метал-
лоуловителями, зачистка сливочного масла, 
подготовка яиц к производству (проверка на 
овоскопе, мытье, приготовление меланжа, про-
цеживание); 

– замачивание текстурата сои водой с тем-
пературой 18–25 °С в соотношении 1:1 на 2 ч; 

– изготовление опары (замес, брожение 3 ч); 
– замес основного теста; 
– брожение в течение 2 ч с периодической 

обминкой не менее 2 раз; 
– деление теста на тестовые заготовки мас-

сой нетто 100 г; 
– округление тестовых заготовок; 
– отлежка заготовок 30 мин при температуре 

25–30 °С; 
– формование булочек; 
– расстойка изделий при температуре 36–

38 °С и относительной влажности воздуха 78 % 
в течение 40–50 мин; 

– выпечка при температуре 190–210 °С в те-
чение 12–15 мин. 

Дегустационная оценка образцов булочки 
для бутербродов представлена в таблице 4. 

 

 
 

Технологическая схема булочки для бутербродов с применением текстурированной сои 
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Таблица 4 
Дегустационная оценка образцов булочки для бутербродов  

с применением текстурированной сои, баллы 
  

Показатели 
качества 

Коэффициент 
значимости 

Число 
степеней 
качества 

Число 
участников 
дегустации 

Дозировка замены муки, % 

Контроль 5 10 15 20 

Вкус и аромат 3 3 10 62 62 45 63 44 
Структура и консистенция 4 3 10 74 74 68 84 67 
Цвет и внешний вид 2 3 10 40 41 22 42 21 
Форма 1 3 10 20 20 19 21 14 
Суммарная оценка 10 – – 196 197 154 210 147 
Итоговая оценка – – – 28 28 22 30 21 

 

Дегустационная оценка образцов булочки для 
бутербродов показала, что образец № 3 (в кото-
ром 15 % замена муки на текстурированную сою) 
имеет самый высокий итоговый балл (30 баллов) 
(табл. 4). Этот образец отличается лучшим вку-
сом и ароматом; структурой и консистенцией, 
цветом и внешним видом; формой изделия. 

Изготовленные по данной технологии булоч-
ки для бутербродов имеют мелкопористую 
структуру мякиша, гладкую румяную корочку. 
Изделия с применением текстурата сои имеют 
нейтральный вкус, короткую структуру при над-
кусывании, что наиболее актуально при произ-
водстве снэковой продукции. Установлено, что 
введение 15 % текстурата увеличивает сроки 
сохранения эластичности мякиша булочки до 
5 сут без применения ферментных улучшителей 
и других влагоудерживающих компонентов. 

Заключение. Разработана рецептура и тех-
нология булочки для бутербродов на основе 
применения текстурированной сои. Полученный 
продукт позволяет приблизиться к решению 
проблемы производства изделий для здорового 
питания. 

Проведенные эксперименты дают положи-
тельные оценки для проведения дальнейших 
исследований и тестирования образцов хлебо-
булочных изделий длительного хранения и глу-
бокой заморозки. 
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