
Агрономия 
 
 

3 

 

 
 
 
 

  
 

 

Научная статья/Research Article 
УДК 577.112.385.4:633.655:631.52 (571.61) 
DOI: 10.36718/1819-4036-2025-8-3-12 
 

Сергей Евгеньевич Низкий1✉, Галина Александровна Кодирова2, 
Галина Викторовна Загуменная3, 
1,2,3ФНЦ Всероссийский НИИ сои, Благовещенск, Россия 
1agrofak06@mail.ru 
2kga@vniisoi.ru 
3kgv.galina@mail.ru 

 

АМИНОКИСЛОТНЫЙ СОСТАВ БЕЛКА ЗЕРНА GLYCINE MAX (L.) MERR. 
СОРТОВ АМУРСКОЙ СЕЛЕКЦИИ1 

 

Цель исследования – углубленное изучение аминокислотного состава белков в зерне сортов 
сои, выведенных в ФГБУ ФНЦ ВНИИ сои в последние 15 лет. Все изученные сорта внесены в Го-
сударственный реестр селекционных достижений РФ. Образцы сои для анализа были выращены 
в коллекционном питомнике лаборатории селекции ВНИИ сои (с. Садовое Амурской обл.) в 2018–
2023 гг. Ежегодно биохимическому анализу подвергалось 15 сортов. Каждый сорт изучался в те-
чение 3 лет в 4 аналитических повторностях. Использовался метод инфракрасного (ИК) скани-
рования для количественного определения аминокислот в размолотых образцах сои, что обес-
печило экспресс-анализ большого количества проб. Качество белка оценивалось на основе ами-
нокислотного скора (Score), сравнивающего содержание незаменимых аминокислот в исследуе-
мом белке с эталонным белком FAO/WHO. Большинство изученных сортов сои амурской селек-
ции имеют высокое содержание валина (до 6,8 г/100 г белка у сорта Топаз, что на 30 % выше 
эталона FAO/WHO), изолейцина (до 6,1 г у сортов Золотница, Кухана и Китросса, что на 52,5 % 
выше эталона), лейцина (до 8 г у сорта Лазурная, что на 14 % превышает эталон), фенилала-
нина (до 4,2 г у сорта Сентябринка, что на 40 % выше эталона).  Вместе с тем выявлен явный 
дефицит метионина, содержание которого во всех проанализированных сортах не превышало 
50 % от уровня эталона, что подчеркивает необходимость продолжения селекционной работы 
для улучшения аминокислотного профиля сои и повышения ее пищевой ценности. Полученные 
результаты важны для оценки питательной ценности сортов сои, их потенциала в качестве 
источника растительного белка в пищевой промышленности и для создания продуктов функ-
ционального питания. Данные исследования могут быть полезны селекционерам, производите-
лям продуктов питания и диетологам в разработке более питательных и полезных продуктов 
на основе этой культуры. 
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AMINO ACID COMPOSITION OF PROTEIN OF GLYCINE MAX (L.) MERR. 
GRAIN VARIETIES OF THE AMUR BREEDING 

 
The aim of the study is an in-depth examination of the amino acid composition of proteins in the grain 

of soybean varieties bred at the All-Russian Research Institute of Soybeans over the past 15 years. All 
studied varieties are included in the State Register of Breeding Achievements of the Russian Federation. 
Soybean samples for analysis were grown in the collection nursery of the All-Russian Research Institute of 
Soybeans breeding laboratory (Sadovoye village, Amur Region) in 2018–2023. Fifteen varieties were sub-
jected to biochemical analysis annually. Each variety was studied for 3 years in 4 analytical replicates. 
The infrared (IR) scanning method was used to quantitatively determine amino acids in ground soybean 
samples, which ensured rapid analysis of a large number of samples. Protein quality was assessed based 
on the amino acid score, which compares the content of essential amino acids in the studied protein with 
the FAO/WHO reference protein. Most of the studied soybean varieties of Amur selection have a high con-
tent of valine (up to 6.8 g/100 g protein in the Topaz variety, which is 30% higher than the FAO/WHO 
standard), isoleucine (up to 6.1 g in the Zolotnitsa, Kukhana and Kitrossa varieties, which is 52.5 % higher 
than the standard), leucine (up to 8 g in the Lazurnaya variety, which is 14 % higher than the standard), 
and phenylalanine (up to 4.2 g in the Sentyabrinka variety, which is 40 % higher than the standard). At the 
same time, a clear deficiency of methionine was revealed, the content of which in all analyzed varieties did 
not exceed 50% of the standard level, which emphasizes the need to continue breeding work to improve 
the amino acid profile of soybeans and increase its nutritional value. The results obtained are important for 
assessing the nutritional value of soybean varieties, their potential as a source of vegetable protein in the 
food industry and for creating functional food products. These studies can be useful for breeders, food 
manufacturers and nutritionists in developing more nutritious and healthy products based on this crop. 
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Введение. В мировом земледелии соя зани-

мает одно из ведущих мест среди культивируе-
мых растений, в первую очередь благодаря ис-
ключительному содержанию белка в ее семенах. 
После люпина соя удерживает вторую позицию в 
рейтинге наиболее высокобелковых сельскохо-
зяйственных культур. Уникальность соевого бел-
ка заключается не только в его количестве, но и в 
высоком качестве, которое определяется сба-
лансированным аминокислотным составом. Это 
означает, что белок сои содержит все необходи-
мые для нормальной жизнедеятельности орга-
низма человека и животных аминокислоты в оп-
тимальном соотношении [1, 2]. 

Аминокислоты, являясь строительными бло-
ками белков, играют фундаментальную роль в 
поддержании жизни. Из двадцати аминокислот, 

участвующих в синтезе белков (протеиногенных 
аминокислот), девять классифицируются как 
незаменимые, или эссенциальные [2]. Это озна-
чает, что организм человека не способен синте-
зировать их самостоятельно в достаточных ко-
личествах для удовлетворения физиологичес-
ких потребностей [3, 4]. Следовательно, единст-
венным источником этих жизненно важных сое-
динений является пища. 

К незаменимым аминокислотам относятся 
валин, изолейцин, лейцин, лизин, метионин, 
треонин, фенилаланин, триптофан и гистидин. 
Каждая из этих аминокислот играет свою, кри-
тически важную роль в разнообразных биологи-
ческих процессах, обеспечивая синтез белков, 
формирование и регенерацию тканей, произ-
водство гормонов, ферментов и других биоло-
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гически активных веществ [5]. Дефицит даже 
одной незаменимой аминокислоты в рационе 
может привести к серьезным нарушениям в ра-
боте организма, включая замедление роста и 
развития, снижение иммунитета, нарушение 
гормонального баланса и другие негативные 
последствия. Поэтому обеспечение достаточно-
го потребления незаменимых аминокислот яв-
ляется ключевым аспектом здорового питания. 

Гистидин, хотя чаще всего и классифици-
руется как незаменимая аминокислота, иногда 
рассматривается как частично незаменимая, 
особенно для детей и лиц с определенными 
заболеваниями [6]. В связи с этим важно учиты-
вать содержание гистидина в пищевых продук-
тах, особенно в контексте питания уязвимых 
групп населения. Содержание лизина, трипто-
фана и гистидина в зерне сортов сои амурской 
селекции было подробно рассмотрено в наших 
предыдущих публикациях [7–9]. В настоящей 
работе мы сосредоточились на изучении со-
держания остальных пяти незаменимых амино-
кислот: валина, изолейцина, лейцина, метиони-
на и фенилаланина. 

Валин – алифатическая α-аминокислота 
(2-амино-3-метилбутановая кислота), которая 
получила свое название в честь растения вале-
рианы, известного своими успокаивающими 
свойствами [10, 11]. Валин принадлежит к груп-
пе аминокислот с разветвленной структурой мо-
лекулы (BCAA – branched-chain amino acids) на-
ряду с лейцином и изолейцином. BCAA состав-
ляют значительную долю (около 70 %) от всех 
биомакромолекул в организме человека, что 
подчеркивает их важность для поддержания 
здоровья. Валин стимулирует активность орга-
низма, способствует формированию и поддер-
жанию структурной и функциональной целост-
ности тканей. Он является важным компонентом 
для роста и синтеза тканей, особенно мышеч-
ной. Вместе с лейцином и изолейцином валин 
служит источником энергии в мышечных клетках 
и помогает регулировать уровень серотонина, 
нейротрансмиттера, играющего важную роль в 
настроении и поведении [12]. Низкий уровень 
серотонина может быть связан с депрессией и 
усталостью. Валин (как L-, так и D-изомеры) 
также является глюкогенной аминокислотой 
[12], это означает, что печень может преобразо-
вывать ее в глюкозу, обеспечивая организм 
энергией. Валин используется в лекарственных 
препаратах для лечения различных заболева-

ний, вызванных аминокислотной недостаточнос-
тью [13]. Суточная потребность в валине для 
обычного человека составляет в среднем 3–4 г. 
Дефицит валина может проявляться в виде за-
медления роста, снижения аппетита и наруше-
ний нервной системы. 

Изолейцин – алифатическая α-аминокис-
лота, 2-амино-3-метилпентановая кислота, вхо-
дит в состав всех природных белков [10, 11] и 
относится к гидрофобным аминокислотам. Изо-
лейцин является одной из двух обычных амино-
кислот, имеющих хиральную боковую цепь [14], 
что определяет ее уникальные свойства. Изо-
лейцин играет важную роль в энергетическом 
обмене, способствуя потреблению и поглоще-
нию глюкозы [15], что важно для поддержания 
стабильного уровня сахара в крови. Он может 
выступать в роли антикатаболического агента, 
предотвращая разрушение мышечной ткани во 
время интенсивных физических нагрузок. В сос-
таве ферментов изолейцин способствует эри-
тропоэзу (образованию красных кровяных те-
лец) и участвует в трофической функции тканей, 
обеспечивая их питание и регенерацию [16]. 
Изолейцин является необходимым компонентом 
микрофлоры кишечника и обладает бактери-
цидным действием против некоторых патоген-
ных бактерий [17], способствуя поддержанию 
здоровой кишечной среды. Недостаток изолей-
цина может привести к мышечной слабости, 
утомляемости и нарушению обмена веществ. 

Лейцин – алифатическая аминокислота 
(2-амино-4-метилпентановая кислота) [10, 11], 
является одной из трех аминокислот с разветв-
ленной цепью (BCAA) наряду с изолейцином и 
валином. Из этих трех аминокислот лейцин яв-
ляется наиболее мощным активатором белка, 
известного как «мишень рапамицина в клетках» 
(mTOR), который играет ключевую роль в регу-
ляции клеточного роста и синтеза белка [16, 17]. 
Лейцин – это исключительно кетогенная амино-
кислота, валин – глюкогенная, а изолейцин об-
ладает свойствами обеих аминокислот [12]. 
Лейцин стимулирует синтез белка, участвует в 
формировании стеринов (важных компонентов 
клеточных мембран) [13], способствует сниже-
нию уровня сахара в крови и уменьшению уров-
ня эстрогена. Он также играет важную роль в 
заживлении ран и восстановлении тканей. 
Средняя суточная потребность в лейцине для 
здорового человека составляет 4–6. Дефицит 
лейцина может привести к замедлению роста, 
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снижению мышечной массы и нарушению им-
мунной функции. 

Метионин – алифатическая серосодержащая 
α-аминокислота (α-амино-γ-метилтиомасляная 
кислота) [10, 11], является донором подвижных 
метильных групп для фосфолипидов и необхо-
дима для синтеза холина, важного компонента 
клеточных мембран и нейротрансмиттера. Ме-
тионин оказывает липотропное действие, участ-
вует в обмене серосодержащих аминокислот и 
реакциях дезаминирования, трансметилирова-
ния и декарбоксилирования [17, 18]. Метионин 
необходим для синтеза многих важных соеди-
нений в организме, включая креатин и коэнзим 
Q10. Он является предшественником цистеина 
и таурина, двух важных аминокислот, играющих 
роль в антиоксидантной защите и детоксикации 
организма. Метионин также известен своими 
антиоксидантными свойствами и способствует 
очищению организма от токсинов и тяжелых 
металлов [13]. Он необходим для синтеза глу-
татиона, одного из самых мощных антиокси-
дантов в организме. Дефицит метионина может 
привести к нарушению обмена веществ, пов-
реждению печени и снижению антиоксидантной 
защиты. 

Фенилаланин – ароматическая альфа-амино-
кислота (α-амино-β-фенилпропионовая кислота) 
[10, 11], в организме превращается в тирозин, 
другую важную аминокислоту. Фенилаланин ис-
пользуется организмом не только для произ-
водства тирозина, но и трех важных гормонов – 
эпинефрина (адреналина), норэпинефрина (но-
радреналина) и тироксина [18]. Фенилаланин 
играет роль в передаче сигналов от нервных 
клеток к головному мозгу, поддерживает чело-
века в состоянии бодрствования и восприимчи-
вости, уменьшает чувство голода, работает как 
антидепрессант и помогает улучшить память 
[13]. Он играет важную роль в синтезе таких 
белков, как инсулин, папаин и меланин, а также 
способствует выведению почками и печенью 
продуктов метаболизма. Нарушения метабо-
лизма фенилаланина могут привести к серьез-
ным заболеваниям, таким как фенилкетонурия. 

В связи с вышесказанным следует отметить 
актуальность проведения исследований амино-
кислотного состава белков сои среди сортов 
амурской селекции в связи с растущим интере-
сом к здоровому питанию и увеличению потреб-
ления растительных источников белка. 

Информация о содержании незаменимых 
аминокислот в различных сортах сои позволит 
оценить питательную ценность пищевых про-
дуктов из нее, особенно с учетом сравнения 
аминокислотного состава с рекомендуемыми 
стандартами FAO/WHO [19]. Это также способ-
ствует оптимизации селекционной работы. Ре-
зультаты исследования могут быть использова-
ны для селекции новых сортов сои с улучшен-
ным аминокислотным составом, что позволит 
повысить питательную ценность сои и продук-
тов на ее основе. Знание аминокислотного сос-
тава сои позволит разрабатывать продукты пи-
тания, обогащенные определенными аминокис-
лотами, для удовлетворения потребностей раз-
личных групп населения, включая спортсменов, 
вегетарианцев и людей с особыми диетически-
ми потребностями. Владея информацией об 
аминокислотном составе сои, можно оптимизи-
ровать рационы сельскохозяйственных живот-
ных, обеспечивая их необходимыми аминокис-
лотами для повышения продуктивности живот-
новодства. 

Цель исследований – оценить питательную 
ценность белка в семенах сои амурских сортов 
(включая содержание 5 незаменимых амино-
кислот) с точки зрения соответствия стандартам 
FAO/WHO. 

Объекты и методы. В лаборатории биохи-
мического анализа ВНИИ сои (г. Благовещенск 
Амурской обл.) изучали аминокислотный состав 
семян 28 сортов сои, выведенных в институте и 
внесенных в Государственный реестр селек-
ционных достижений РФ [20]. Семена сои, 
включенные в эксперимент, были выращены в 
коллекционном питомнике лаборатории селек-
ции ВНИИ сои (с. Садовое Амурской обл.) в 
2018–2023 гг. Ежегодно биохимическому анали-
зу подвергалось 15 сортов. Каждый сорт изу-
чался трижды (в течение 3 лет) в 4 аналитичес-
ких повторностях. 

Для определения аминокислотного состава 
белка в семенах сои использовали метод ин-
фракрасного сканирования, который обеспечи-
вает высокую скорость выполнения анализа при 
достаточно простой пробоподготовке, которая в 
основном заключается в размоле образца мас-
сой 5–6 г подсушенных семян до определенной 
тонины помола [21]. Суть метода ИК-сканирова-
ния заключается в измерении интенсивности 
диффузно-отраженного света от образца на за-
ранее выбранных длинах волн. Компьютерные 
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программы, обеспечивающие работу ИК-скане-
ров, производят анализ спектров образца, срав-
нивая их с эталонными спектрами, созданными 
на основе данных, полученных другими мето-
дами, и путем сложных математических расче-
тов определяют содержание того или иного 
компонента. Эталонные спектры хранятся в ба-
зе данных компьютерных программ в виде ка-
либровочных уравнений. При анализе амино-
кислотного состава белка в зерне сои использо-
вался ИК-сканер FOSS NIRSystems 5000 (Да-
ния). Результаты анализов приведены в абсо-
лютном содержании аминокислот в единицах 
массы (г/100 г белка). Содержание аминокислот 
в исследуемых сортах оценивали по показателю 
аминокислотного скора (Amino Acid Score) [19]. 
Этот показатель обычно используется для 
оценки качества белка в продуктах питания. 

Он отражает, насколько хорошо аминокислот-
ный состав данного белка соответствует пот-
ребностям организма человека в незаменимых 
аминокислотах. По сути аминокислотный скор 
сравнивает содержание каждой незаменимой 
аминокислоты в исследуемом белке с содержа-
нием этой же аминокислоты в «эталонном бел-
ке», который считается идеальным по составу. 
Этот белок представляет собой «идеальный» 
профиль аминокислот, который, как считается, 
максимально соответствует потребностям орга-
низма человека в незаменимых аминокислотах. 
Наиболее часто в качестве такого эталона ис-
пользуется стандарт, предложенный FAO/WHO 
(Продовольственной и сельскохозяйственной 
организацией ООН и Всемирной организацией 
здравоохранения). Показатели «эталонного 
белка» приведены в таблице 1. 

 
Таблица 1 

Рекомендуемое содержание незаменимых аминокислот 
(стандарт FAO/WHO), г/100 г белка  

Recommended content of essential amino acids 
(FAO/WHO Standard) in grams per 100 grams of protein  

 

Незаменимая аминокислота Количественное содержание 

Валин 5,0 

Изолейцин 4,0 

Лейцин 7,0 

Лизин 5,5 

Метионин + Цистеин (суммарно) 3,5 

Фенилаланин + Тирозин (суммарно) 6,0 

Треонин 4,0 

Триптофан 1,0 

Гистидин – 

 
Для оценки достоверности полученных ре-

зультатов определялся критический диапазон 
различий (CR0,95), который рассчитывался по 
среднеквадратическим отклонениям согласно 
методам, описанным Г.Ю. Луценко [22]. 

Результаты и их обсуждение. Результаты 
аналитических исследований белка разных сор-
тов сои приведены в таблице 2. 

Стандарт FAO/WHO для валина составляет 
5 г/100 г белка [19]. Валин является важной 

аминокислотой, необходимой для роста и вос-
становления тканей, а также для поддержания 
азотистого баланса в организме. Некоторые 
авторы отмечают, что содержание валина в сое-
вых бобах сопоставимо с его содержанием в 
говядине, в то время как в белках свинины, ку-
рятины и рыбы его значительно меньше. Это 
свидетельствует о высокой пищевой ценности 
соевого белка как источника валина. 

 
 
 



 Вестник КрасГАУ.  2025. № 8 (221) 

8 

 

Таблица 2 
Основные незаменимые аминокислоты в белке зерна сои и их аминокислотный индекс 

(Score) (среднее за 2018–2023 гг.)  
Key essential amino acids in soybean grain protein and their Amino Acid  

(Score) (average from 2018 to 2023) 
 

Сорт сои 

Валин Изолейцин Лейцин Метионин Фенилаланин 
г/

10
0 

г 
б

ел
ка

 

S
co

re
, %

 

г/
10

0 
г 

б
ел

ка
 

S
co

re
, %

 

г/
10

0 
г 

б
ел

ка
 

S
co

re
, %

 

г/
10

0 
г 

б
ел

ка
 

S
co

re
, %

 

г/
10

0 
г 

б
ел

ка
 

S
co

re
, %

 

Ультраскороспелые сорта 

Топаз 6,8* 130,6 5,6 140,0 7,7 110,0 0,85 47,2 4,05 135,0 
Скороспелые сорта 

Лидия 5,8 116,0 5,5 167,5 7,5 107,1 0,75 42,0 4,00 133,3 

Грация 5,6 112,0 5,7 142,5 7,4** 105,7 0,70 38,9 4,05 135,0 

Статная 6,3 126,0 5,9 147,5 7,6 108,5 0,75 42,0 4,10 136,7 

Кружевница 6,2 124,0 5,6 140,0 7,8 111,0 0,75 42,0 4,05 135,0 

Сентябринка 6,1 122,0 5,8 145,0 7,8 111,0 0,75 42,0 4,20* 140,0 

Золотница 6,0 120,0 6,1* 152,5 7,6 108,5 0,60*
* 

36,1 3,95 131,7 

Чародейка 6,6 132,0 5,6 140,0 7,5 107,1 0,85 47,2 4,10 133,3 

Среднее  6,1 112,0 5,7 147,5 7,6 108,4 0,80 41,5 4,06 129,3 

Среднеспелые сорта 

Гармония 6,0 120,0 5,6 140,0 7,5 107,1 0,75 42,0 4,00 133,0 

Персона 6,2 124,0 5,8 145,0 7,9 112,8 0,80 44,4 4,10 136,7 

Даурия 6,0 120,0 5,5 137,5 7,5 107,1 0,70 38,9 3,95 131,7 

Пепелина 5,8 116,0 5,7 142,5 7,8 111,0 0,85 47,2 4,10 136,7 

Куханна 4,7** 94,0 6,1* 152,0 7,5 107,1 0,70 38,9 3,85*
* 

128,3 

Лазурная 5,8 116,0 5,3 132,0 8,0* 114,3 0,75 42,0 4,15 138,3 

МК 100 6,0 120,0 5,5 137,5 7,9 112,8 0,80 44,4 3,90 130,0 

Евгения 5,5 110,0 5,8 145,0 7,6 108,5 0,75 42,0 4,05 135,0 

Нега 1 5,8 116,0 5,4 135,0 7,8 111,0 0,90* 50,0 4,10 136,7 

Китросса 5,6 112,0 6,1* 152,0 7,7 110,0 0,70 38,9 4,00 133,3 

Лебедушка 5,5 110,0 5,3 137,0 7,7 110,0 0,75 42,0 3,95 131,7 

Журавушка 5,9 118,0 5,5 137,0 7,7 110,0 0,70 38,9 4,00 133,0 

Невеста 5,3 106,0 5,8 145,0 7,6 108,5 0,80 44,4 3,95 131,7 

Интрига 5,5 110,0 5,7 142,5 7,4** 105,7 0,90* 50,0 3,80*
* 

126,6 

Золушка 6,0 120,0 5,9 147,5 7,6 108,5 0,75 42,0 4,15* 133,0 

Умка 5,9 118,0 5,5 137,0 7,7 110,0 0,70 38,9 3,90 130,0 

ВНИИС 18 5,6 112,0 5,6 140,0 7,5 107,1 0,75 42,0 4,10 133,0 

Среднее  5,7 113,1 5,6 144,6 7,6 110,7 0,70 42,8 3,95 133,7 

Позднеспелые сорта 

Алена 4,9** 98,0 5,0** 125,0 7,8 111,0 0,70 38,5 4,05 135,0 

Бонус 5,3 106,0 5,2 130,0 7,7 110,0 0,75 42,0 4,05 135,0 

Критический 
диапазон 
различий 
(CR0,95) 

0,44 – 0,6 – 0,15 – 0,15 – 0,17 – 

Примечание: (*) – самый высокий показатель; (**) – самый низкий показатель. 
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По данным С.В. Бобкова с соавторами [23], 
содержание валина в запасных белках сои се-
лекции регионов европейской части РФ состав-
ляет 1,3–2,0 % от общего состава аминокислот, 
что значительно ниже стандарта FAO/WHO. Эти 
авторы также указывают на значительную ва-
риабельность содержания валина в зависимос-
ти от сорта. Это подчеркивает важность прове-
дения исследований по изучению аминокислот-
ного состава различных сортов сои для выявле-
ния наиболее ценных из них. 

Для сортов сои селекции Всероссийского 
НИИ сои установлено более высокое содержа-
ние валина в белке, превышающее стандарт 
FAO/WHO, а степень его вариации, в отличие от 
сортов европейской селекции, незначительна. 
Это может быть связано с особенностями гено-
типа амурских сортов, а также с влиянием поч-
венно-климатических условий региона на био-
синтез аминокислот в растениях. 

Аминокислотный индекс этой аминокислоты 
у большинства сортов, за исключением сортов 
Куханна и Алена, превышает 100 %, что свиде-
тельствует о высоких пищевых качествах белка 
амурских сортов – белок данных сортов содер-
жит достаточное количество валина для удов-
летворения потребностей организма человека. 
Наиболее высоким содержанием валина отли-
чаются сорта Топаз (6,8 г/100 г белка), Статная 
(6,3), Персона (6,2), Кружевница (6,2 г/100 г бел-
ка). С учетом значений критического диапазона 
различий (CR0,95) сорта Куханна и Алена можно 
отнести к категории сортов с низким содержани-
ем валина (4,7 и 4,9 г/100 г белка соответствен-
но). Остальные сорта занимают промежуточное 
положение и мало различаются по этому пока-
зателю. 

Для сортов сои из европейской части РФ ха-
рактерно низкое содержание изолейцина [23, 
24]. Лучшими по содержанию изолейцина счи-
таются сорта Лира и Мерлин, созданные во 
ВНИИМК (Краснодар) и в Австрии (фирма 
SAATBAU). Это может быть связано с использо-
ванием в селекции сортов с высоким генетичес-
ким потенциалом по содержанию изолейцина, а 
также с применением современных агротехно-
логий, способствующих повышению его концен-
трации в зерне. 

Сорта амурской селекции по содержанию 
изолейцина превосходят европейские сорта и 
стандарт FAO/WHO, имея от 5 до 6,1 г/100 г 
белка. Наибольшее значение по изолейцину 
показали Куханна, Золотница и Китросса 
(6,1 г/100 г белка), а наименьшее – позднеспе-

лый сорт Алена (5,0 г/100 г белка). Это свиде-
тельствует о высокой ценности амурской сои 
как источника изолейцина. 

В некоторых сортах сои европейской селек-
ции содержание лейцина достигает 6 г/100 г 
белка [32], что ниже показателей для соевого 
белка амурских сортов, но также ниже стандар-
та FAO/WHO, который для лейцина составляет 
7 г/100 г белка. Лейцин является еще одной 
разветвленной аминокислотой, играющей клю-
чевую роль в синтезе белка и росте мышц. 

В сортах сои амурской селекции содержание 
лейцина колеблется от 7,4 (сорт Грация) до 
8,0 г/100 г белка (сорт Лазурная). Все сорта 
ВНИИ сои превышают стандарт FAO/WHO по 
этой аминокислоте. Существенной разницы 
между амурскими сортами по содержанию лей-
цина не отмечается – колебания показателя не 
превышают значений критического диапазона 
различий (0,15). Это делает амурскую сою цен-
ным источником лейцина, особенно для людей, 
занимающихся спортом и нуждающихся в по-
вышенном потреблении белка. 

По данным С.В. Бобкова с соавторами [23], 
содержание метионина в запасных белках сои 
сортов, выведенных в европейской части Рос-
сийской Федерации, находится в пределах от 
0,8 до 1,4 % от общего состава аминокислот, 
что в перерасчете на белок достигает 1,5 г/100 г 
белка (высокий показатель). 

По полученным результатам, приведенным в 
таблице 2, наибольшее значение по содержа-
нию метионина показали среднеспелые сорта 
Нега 1 и Интрига (0,90 г/100 г белка), а наи-
меньшее – скороспелый сорт Золотница 
(0,60 г/100 г белка). 

Стандарт FAO/WHO установлен для суммы 
двух серосодержащих аминокислот (метионина 
и цистеина) – 3,5 г/100 г белка. В сортах сои 
амурской селекции суммарное содержание этих 
аминокислот не превышает 1,5 г/100 г белка, 
что более чем в два раза ниже стандарта 
FAO/WHO. Соответственно и аминокислотный 
индекс этих аминокислот невысок – не превы-
шает 40 %. Существенных различий между сор-
тами по содержанию серосодержащих амино-
кислот не установлено – критический диапазон 
различий 0,15. Сорта сои амурской селекции 
следует считать дефицитными по содержанию 
серосодержащих аминокислот, в т. ч. метионина. 
Это является существенным недостатком соево-
го белка, поскольку дефицит метионина может 
негативно сказаться на здоровье человека. 
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Стандарт FAO/WHO обычно приводится для 
суммы двух ароматических аминокислот (фени-
лаланина и тирозина) – 6,0 г/100 г белка. Фени-
лаланин является незаменимой аминокислотой, 
необходимой для синтеза нейротрансмиттеров, 
таких как дофамин и норадреналин, которые 
играют важную роль в регуляции настроения, 
внимания и когнитивных функций. 

В сортах сои, выведенных в европейской 
части Российской Федерации [23], содержание 
этих аминокислот в запасенных белках в боль-
шинстве сортов сои равно или превышает это 
значение. По данным некоторых других авторов 
[2], в 100 г соевых бобов (для сортов европей-
ской селекции) содержится не более 2,5 г фени-
лаланина. Такой показатель не соответствует 
стандарту FAO/WHO даже с учетом тирозина, 
содержание которого, по данным того же источ-
ника, составляет всего 1,6 г/100 г белка. 

В сортах сои селекции ФГБНУ ВНИИ сои со-
держание фенилаланина находится в пределах 
от 3,85 до 4,2 г/100 г белка, что почти в два раза 
превышает этот показатель для европейских 
сортов. Кроме того, содержание фенилаланина в 
амурских сортах существенно не варьирует (кри-
тический диапазон различий для фенилаланина 
0,17). Наиболее высокие показатели по фенила-
ланину у сорта Сентябринка – 4,2 г/100 г белка. 

Анализируя данные по содержанию амино-
кислот исключительно на основе скороспелости 
сортов сои, довольно сложно установить какие-
либо закономерности, так как на состав амино-
кислот влияет множество факторов, включая 
генетику сорта, условия выращивания (климат, 
почва, агротехника) и год урожая. Можно выде-
лить некоторые тенденции, например среднее 
содержание валина в ультраскороспелом сорте 
Топаз несколько выше, чем в среднем по скоро-
спелым сортам. В среднеспелых сортах наблю-
дается довольно широкий диапазон содержания 
валина, но среднее значение несколько ниже, 
чем в ультраскороспелом. В позднеспелых сор-
тах содержание валина самое низкое из всех 
групп. Содержание изолейцина относительно 

стабильно во всех группах спелости с неболь-
шим повышением в среднеспелых сортах и наб-
людается больший разброс значений внутри 
каждой группы по сравнению с валином. Со-
держание лейцина также довольно стабильно, 
без выраженных различий между группами. Са-
мое низкое среднее содержание лейцина харак-
терно для скороспелых сортов. Накопление ме-
тионина имеет тенденцию к снижению с увели-
чением срока созревания – у ультраскороспе-
лых сортов оно самое высокое среднее, а у 
позднеспелых – самое низкое. Содержание фе-
нилаланина также относительно стабильно – 
средние значения немного выше у ультраскоро-
спелых и среднеспелых сортов. Возможно, ус-
ловия выращивания оказывают большее влия-
ние на содержание аминокислот, чем срок соз-
ревания. 

Заключение. Проведенное исследование 
аминокислотного состава белков зерна сортов 
сои амурской селекции выявило достоверное и 
существенное превышение в содержании боль-
шинства незаменимых аминокислот в сравнении 
с эталонным белком FAO/WHO, что делает эти 
сорта перспективными для селекционного про-
цесса, направленного на выведение высокобел-
ковых сортов и применения их в пищевых и кор-
мовых целях. Анализ показал, что большинство 
изученных сортов сои амурской селекции имеют 
высокое содержание валина (до 6,8 г/100 г белка 
у сорта Топаз, что на 30 % выше эталона 
FAO/WHO), изолейцина (до 6,1 г у сортов Золот-
ница, Куханна и Китросса, что на 52,5 % выше 
эталона), лейцина (до 8 г у сорта Лазурная, что 
на 14 % превышает эталон), фенилаланина 
(до 4,2 г у сорта Сентябринка, что на 40 % выше 
эталона). Это свидетельствует о высоком качес-
тве белка данных сортов. Для всех сортов сои 
амурской селекции характерно пониженное со-
держание метионина, недостаточное для обес-
печения потребностей организма, что опреде-
ляет необходимость проведения селекционных 
работ по устранению дефицита серосодержащих 
аминокислот в белке соевого зерна. 
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