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Аннотация 

В условиях неблагополучной экологической и сложной социально-экономической 

ситуации вопросам питания уделяется значительная степень функционального 

назначения с использованием сырья и вторичных отходов. 

Среди различных видов сырья, используемого в производстве разрабатываемой 

продукции, особое место занимает соя. 
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Введение 

Соевые семена – широко распространенный продукт питания, являющийся источником 

высокополноценного белка и растительного жира. Благоприятный химический состав 

сои дает возможность ее широкого применения в производстве различных пищевых 

продуктов с заданными технологическими свойствами. Так, разработаны технологии 

производства широкого ассортимента напитков на основе соевого молока и сладких 

блюд на основе соевой окары [1-4]. Соевое молоко – диетический продукт, аналогичный 

коровьему молоку, имеющий сбалансированный по аминокислотному составу легко 

усваиваемый белок, растворимые сахара, витамины, макро- и микроэлементы, 

органические соединения, изофлавоноиды и другие биологически активных вещества. 

Оно дает людям, чувствительным к лактозе, прекрасную возможность альтернативы 

молочным продуктам [5-9].  

Напитки на основе соевого молока содержат в своем составе различные плодово-

ягодные и плодовоовощные полуфабрикаты (пюре), способствующие повышению 

пищевой ценности продукта и улучшению его вкусовых достоинств. Однако такие 

напитки отличаются низкой коллоидной стабильностью: частицы пюре и соевого 

молока легко седиментируют [10-14]. На стабильность системы влияет ряд факторов, 

определяемых свойствами сырья и технологией его переработки: содержание сахара, 

структурирующих добавок, рН среды, гомогенность мякоти пюре и соевого молока, 

соотношение жидкой фазы и мякоти, наличие и свойства естественных 

стабилизирующих компонентов. Проблему расслаивания напитков традиционно 

решают путем дополнительного введения природных структурирующих компонентов – 

концентратов пектина, каррагинана и т. д., обладающих фармакологическими и 

детоксикационными свойствами [15-21].  
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При создании напитков функционального назначения нами была изучена возможность 

комплексного использования соевого молока, плодоовощного пюре и пюре из 

пектинсодержащего сырья. Окара – мягкая бесформенная масса, оставшаяся после 

отжима молока. Пищевая ценность окары определяется белковой фракцией, липидным 

комплексом полиненасыщенных жирных кислот, углеводами (олигосахариды, крахмал), 

пищевыми волокнами (целлюлоза, гемицеллюлоза, лигнин) и другими биологически 

ценными компонентами [22-29].  

На ее основе разработан ассортимент сладких блюд, обладающих пониженной 

калорийностью и высокими детоксикационными свойствами. В рецептурах 

разработанных блюд использовали измельченную соевую окару (предварительно 

высушенную до 12 % влажности), фруктово-ягодные наполнители, молочную 

сыворотку, пектин, сахар-песок и вкусоароматические добавки [30-37]. Исследовались 

структурно-вязкостные свойства модельных систем, содержащих молочно-

растительное сырье. Было установлено, что применение только растительных 

наполнителей в качестве структурообразователей не позволяет получать пищевые 

системы с достаточной вязкостью и упругостью. В связи с этим, вводился пектин в 

количестве от 0,5 до 1,3 %. Установлено, что после его введения продукты приобретали 

хорошие реологические и органолептические характеристики. Установлено, что при 

отсутствии пектина в системе ее связывающая способность достаточно велика. При этом 

с увеличением концентрации соевой окары связывающая способность также 

увеличивается. Так при концентрации окары в системе в пределах до 20 %, связывающая 

способность составляла 65,1%. Введение пектина в диапазоне концентраций от 0,5 до 

1,3 % только повышает связывание ионов свинца в системах. Так, при концентрации 

соевой окары в пределах 10 – 16 % и пектина 0,8 – 1,0 % связывающая способность 

системы составляет 67,0 –70,0 %.  

Полученные данные позволили разработать рецептуры и обосновать технологию 

сладких блюд на основе соевой окары: предварительно подготовленные пектин, сахар-

песок и соевую окару перемешивают, заливают молочной сывороткой и оставляют для 

набухания на 30 минут, после чего смесь прогревают, процеживают и соединяют с 

фруктовоягодными наполнителями. Составленную пищевую смесь пастеризуют. Для 

маскирования запаха сои и молочной сыворотки при перемешивании в смесь вводят 

ароматические добавки. Затем полученный продукт расфасовывают и охлаждают при 

температуре 4±2 С0. Органолептический анализ разработанных сладких блюд показал, 

что они способны удовлетворять требованиям современного потребителя и относятся к 

продуктам, обладающим функциональной направленностью. Таким образом, 

комплексная переработка соевого сырья способствует не только расширению 

ассортимента, но и рациональному использованию природно-сырьевых ресурсов и 

внедрению малоотходных технологий. 
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