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В статье приведены результаты исследования качества сои и полученной из нее со-

евой муки, технологические приемы снижения в сое антипитательных веществ и ее после-
дующее использование для производства овощных соусов. Разработаны рецептура и техно-
логия соусов с использованием соевой муки с целью обогащения полноценным белком. Опре-
делены физико-химические, органолептические показатели и пищевая ценность разрабо-
танных пищевых продуктов.  
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Одной из проблем, стоящих перед насе-

лением мира, является нехватка белковых 
продуктов питания. Разумной альтернативой 
животных белков в условиях их глобального 
дефицита выступают растительные, сырьем 
для которых преимущественно является соя.  

Соя – важнейшая белково-масличная 
культура мирового земледелия. Это одно из 
древнейших, наряду с рисом, культурных 
растений, известных в Азии. Она отличается 
уникальным сочетанием белково-липидного 
комплекса.  

Соя является признанным источником 
белка, который легко усваивается и сбалан-
сирован по аминокислотному составу, близ-
кому к идеальному. Соевые белки являются 
уникальными, так как состав незаменимых их 
аминокислот почти идентичен составу белков 
животного происхождения. По биологической 
ценности соевые белки превосходят наилуч-
шее мясо и схожи с белком куриного яйца. От 
растительных белков белок сои приобрел 
лучшее качество – отсутствие пуринов. По-
этому  продукты из сои можно использовать в 
питании больных сахарным диабетом и с за-
болеваниями почек. Соя является в настоя-
щее время основным источником белка для 
населения почти всех стран мира. 

Липиды сои содержат более 85 % нена-
сыщенных жирных кислот. Благодаря иде-
альному соотношению жирных полиненасы-
щенных кислот (омега-3 и омега-6 ряда), а 
также отсутствию холестерина продукты из 
сои являются продуктами лечебно-профи-
лактического назначения. Но они также уни-
кальны и по достаточно высокому содержа-
нию лецитина – фосфолипида особой струк-
туры, играющего чрезвычайно важную роль в 
функционировании биологических мембран. 
Наличие лецитина, который принимает важ-

ное участие в обмене жиров и холестерина в 
организме, оказывает активное липотропное 
действие, уменьшает накопление жиров в 
печени и способствует их сгоранию, умень-
шает синтез холестерина, регулирует пра-
вильный обмен и всасывание жиров, облада-
ет желчегонным действием [1,2,3]. 

В результате первичной переработки сои 
из нее получают различные продукты (соевая 
мука, соевое молоко, соевый творог и т.д.), 
которые широко используются в качестве ис-
точника полноценного белка при изготовлении 
разнообразных продуктов питания [4].  

Возрастающий во всем мире интерес к 
применению технологий с использованием 
белков сои стимулирует дальнейшие иссле-
дования и разработки в области создания 
новых пищевых продуктов.  

Пищевая ценность любых продуктов оп-
ределяется не только уникальностью их хи-
мического состава, но и способностью усваи-
ваться организмом человека. Что касается 
белков сои, то их ценность снижают содер-
жащиеся среди них ядовитые соединения, 
которые опасны для здоровья. К этим веще-
ствам относятся ингибиторы протеаз. Инги-
биторы протеаз, выделенные из сои, можно 
разделить на две группы:  

- с молекулярной массой 20000-25000, с 
небольшим количеством дисульфидных мос-
тиков, специфичные по отношению к трипси-
ну;  

- с молекулярной массой 6000-10000, с 
большим количеством дисульфидных мости-
ков, способные ингибировать как трипсин, так 
и химотрипсин [3]. 

Впервые они были выделены из сои 
Нортоном и Кунитцем, которые установили, 
что данные вещества белковой природы мо-
гут образовывать с ферментами неактивные 
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комплексы, тем самым, снижая каталитиче-
скую активность протеолитических фермен-
тов (трипсина и химотрипсина) желудочно-
кишечного тракта животных организмов. При-
чем, молекула ингибитора связывается с 
трипсином стехиометрически, т.е. одна моле-
кула ингибитора инактивирует одну молекулу 
трипсина [5,6]. Поступление в организм по-
вышенного количества этих соединений при-
водит к снижению процесса гидролитического 
расщепления белков пищи, их усвоения и, как 
следствие, к нарушению функции поджелу-
дочной железы и печени.  

Большое распространение ингибиторов 
протеаз в сое, которая представляет собой 
важный и незаменимый источник пищевого 
растительного белка для населения всего 
земного шара, дает толчок многочисленным 
исследованиям, направленным, как на выяв-
ление их физиологической роли, так и воз-
можных путей снижения их количества для 
повышения пищевой ценности потребляемо-
го рациона россиян.  

В качестве объектов исследования ис-
пользовались соя, соевая мука с пониженным 
содержанием антипитательных веществ, 
свекла, морковь, масло растительное, пряно-
сти и вкусовые ингредиенты. 

В качестве методов исследования при-
меняли стандартные методики, а также экс-
пресс-методы, принятые в консервной про-
мышленности [7,8].  

Целью работы явилось снижение анти-
питательной активности ферментной систе-
мы сои и использование ее для производства 
продуктов массового спроса с целью обога-
щения полноценным растительным белком 
через соусы.  

Традиционный соевый соус имеет огра-
ничения по своему использованию ввиду 
своеобразного вкуса и запаха. Вследствие 
этого в рационе россиян его применение с 
традиционными продуктами, как источника 
полноценного белка, в значительных количе-
ствах затруднено. Это поставило нас перед 
проблемой возможности насыщения рацио-
нов питания сладкими соусами, которые мо-
гут быть включены в них в существенных ко-
личествах.  

Для целей исследования был выбран 
сорт сои Алтом, выращенный в Алтайском 
крае. С целью снижения количества ингиби-
торов трипсина соя подвергалась специаль-
ной обработке согласно разработанному на-
ми способу: замачиванию, проращиванию (с 
использованием биокаталитического способа 
воздействия на зерно) и сушке с последую-
щим измельчением с целью получения со-
евой муки, являющейся полуфабрикатом для 
производства пищевых продуктов, обогащен-
ных полноценным растительным белком.  В 
результате проведенных технологических 
приемов произошли существенные измене-
ния в химическом составе зерна сои, они на-
шли отражение в таблице 1.  
 

Таблица 1 – Химический состав исходной сои и соевой муки 

Наименование показателей 
Значения 

Зерно сои Соевая мука 

Массовая доля влаги, % 8,9 + 0,1 5,8 + 0,1 

Массовая доля белка, % 36,2 + 1,5 29,6 + 1,5 

Массовая доля жира, % 15,9 + 0,1 12,0 + 0,1 

Массовая доля клетчатки, % 10,2 + 0,9 9,5 + 0,9 

Массовая доля пектиновых веществ, % 3,2 + 0,2 2,4  + 0,2 

Массовая доля крахмала, % 11,3 + 0,5 8,7 + 0,5 

Массовая доля моно- и дисахаридов, % 5,6 + 0,5 25,4 + 0,5 

Массовая доля золы, % 4,8 + 0,1 4,8 + 0,1 

Активность уреазы, рН 2,1 + 0,01 0,4 + 0,01 

 
Как видно из таблицы 1, в процессе под-

готовки сои происходят значительные изме-
нения практически со всеми структурными 
компонентами зерна. За счет ферментатив-
ного воздействия на зерно сои происходит 
гидролитическое расщепление белков, их 
количество снижается почти на 7 %. Кроме 
снижения общего количества белков, проис-
ходит также и качественное их изменение. В 
процессе проращивания белки частично гид-

ролизуются до пептидов и аминокислот, ко-
торые, в свою очередь, используются заро-
дышем для синтеза новых белков, с новыми 
свойствами.  

Углеводная фракция, представленная 
клетчаткой, пектиновыми веществами, крах-
малом, сахарами, также претерпевает суще-
ственные изменения при проращивании. За 
счет происходящих биохимических процессов 
снижается количество нерастворимой фрак-
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ции (клетчатки, крахмала) и существенно (в 
более, чем в 4 раза) повышается количество 
моно и дисахаридов. Наличие в химическом 
составе муки сои крахмала и пектиновых ве-
ществ, являющихся природными загустите-
лями, позволяет исключить использование 
дополнительных стабилизаторов консистен-
ции при приготовлении соусов.  

Для оценки антипитательных веществ 
сои используется активность фермента уреа-
зы, поскольку она хорошо коррелирует с со-
держанием общего количества ингибиторов 
трипсина сои. По данным таблицы 1 видно, 
что активность уреазы в соевой муке сущест-
венно снижена (на 75 %) по сравнению с ис-
ходным зерном. Считается, что при активно-
сти уреазы 0,1-0,3 ед. рН основные антипита-
тельные вещества сои инактивируются до 
безопасного уровня. Для этого соевая мука 
дополнительно подвергалась тепловой обра-
ботке при температуре 140 

0
С в течение 10 

мин, после чего была снова определена ак-
тивность уреазы. В результате дополнитель-
ной термической обработки активность этого 
фермента была снижена до безопасного 
уровня и составила 0,2 ед,рН. Тепловая обра-
ботка, кроме всего прочего, способствует дек-
стринизации муки и образованию красящих 
веществ (за счет реакций меланоидинообра-
зования и карамелизации). При нагревании 
декстрины и сахар карамелизуются с образо-
ванием золотисто-желтых и светло-коричне-
вых продуктов, обладающих приятным вкусом 
и ароматом. Все это приводит помимо сниже-
ния общего количества антипитательных ве-
ществ и к улучшению органолептических ха-
рактеристик соевой муки (вкуса и аромата).  

Овощные соусы получали путем комби-
нирования подготовленных необходимым 
образом ингредиентов в соответствии с раз-
работанными рецептурами. Наиболее целе-
сообразно, с нашей точки зрения, было ком-
бинирование соевой муки, имеющей невыра-
женные вкусовые характеристики, с овощным 
пюре, которое имеет своеобразный ярко вы-
раженный вкус и цвет.  

Овощное пюре получали в соответствии 
с технологическими инструкциями путем под-
готовки сырь, его тепловой обработки с по-
следующим его протиранием. 

Первоначально было приготовлено 8 
разновидностей овощных соусов с различ-
ным сочетанием ингредиентного состава. С 
учетом поставленной цели исследования – 
максимальное концентрирование полноцен-
ного растительного белка - в качестве крите-
риальных показателей при выборе оптималь-

ной рецептуры соуса использовались органо-
лептические, при этом приоритетным счита-
лось максимально возможное содержание 
соевой муки.  

За основу рецептуры был взят соус май-
онез. Рецептура была унифицирована путем 
замены муки пшеничной и яиц мукой соевой. 
Соусы были обогащены овощным пюре, яв-
ляющимся источником некрахмальных поли-
сахаридов, в первую очередь, пектиновых 
веществ, минеральных компонентов и вита-
минов. На основании органолептического 
анализа разработанных соусов были исклю-
чены варианты, имеющие посторонние прив-
кусы, с излишне кислым вкусом и неудовле-
творительной консистенцией. 

При дегустационной оценке разработан-
ных соусов определяли консистенцию, вкус, 
аромат, цвет, общее впечатление по пяти-
балльной шкале единичных показателей.  

Оценка «отлично» (4,5-5,0 баллов) при-
сваивалась образцам, которые имели одно-
родную консистенцию, не расслаивающуюся 
со временем, приятный вкус, цвет и аромат 
овощей и специй, входящих в состав соусов. 
Общее впечатление от продукта должно ос-
таваться на высоком уровне. 

Оценка «хорошо» (3,5-4,4 балла) при-
сваивалась образцам, которые имели одно-
родную, чуть жидковатую консистенцию или 
густую, которая не влияет на вкусовые каче-
ства продукта, не расслаивающаяся со вре-
менем. Вкус приятный, допускается легкий, 
чуть различимый привкус соевой муки. Об-
щее впечатление от продукта должно оста-
ваться на хорошем уровне. 

Оценка «удовлетворительно» (3,0-3,4 
балла) присваивалась образцам, которые 
имели чрезмерно густую или жидкую конси-
стенцию. Вкус соевой муки, цвет, не свойст-
венный продуктам, входящим в состав соуса, 
аромат соевой муки или лимонной кислоты. 
Общее впечатление от продукта удовлетво-
рительное. 

Оценка «неудовлетворительно» (2,5-2,9 
баллов) присваивалась образцам, которые 
имели чрезмерно густую или жидкую рас-
слаивающуюся консистенцию, с ярко выра-
женным вкусом соевой муки, цвет, не свойст-
венный продуктам, входящим в состав соуса, 
аромат соевой муки или лимонной кислоты. 
Общее впечатление от продукта неудовле-
творительное.  

Если хотя бы один из единичных показа-
телей имел оценку «неудовлетворительно», 
то данный образец соуса снимался с дегу-
стации.  
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Комплексная оценка проводилась по 25 
балльной системе путем суммирования еди-
ничных показателей качества.  

Оценка «отлично» присваивалась про-
дукту, который набрал в сумме 22,5-25 бал-
лов.  

Оценка «хорошо» присваивалась про-
дукту, который набрал в сумме 17,5-22 балла.  

Оценка «удовлетворительно» присваи-
валась продукту, который набрал в сумме 15-
17 баллов.  

Оценка «неудовлетворительно» при-
сваивалась продукту, который набрал в сум-
ме 12,5-14,5 баллов.  

Разработанная рецептура соуса с ис-
пользованием морковного пюре (соус «Мор-
ковный») представлена в таблице 2, соуса с 
использованием свекольного пюре (соус 
«Свекольный») – в таблице 3. Разработанные 

соусы по суммарной оценке органолептиче-
ских показателей были оценены на «отлично».  

Полученный по разработанной рецепту-
ре соус «Морковный» имеет приятный кисло-
ватый вкус с ароматом моркови, ярко оран-
жевый оттенок, однородную нерасслаиваю-
щуюся консистенцию. Поэтому соотношение 
компонентов данного образца можно считать 
оптимальным (таблица 2).  

При расчете нормы расхода были учте-
ны потери на различных технологических 
операциях (таблица 3).  

Полученный образец соуса «Свеколь-
ный» имеет приятный кисло-сладкий вкус, 
однородную не расслаивающуюся консистен-
цию и яркий бордовый оттенок.  

Полученные соусы были проанализиро-
ваны по основным физико-химическим пока-
зателям. Данные представлены в таблице 4.  

 
Таблица 2 – Рецептура соуса «Морковный» на 1т готовой продукции 

Наименование сырья 
Рецептура 

Потери, % 
Расход 

сырья, кг % кг/т 

Морковное пюре 25 250 20 300,0 

Соевая мука 10 100 1,5 101,5 

Сахар 2 20 1,5 20,3 

Масло растительное 30 300 0,5 301,5 

Горчица 2 20 1,5 20,3 

Соль 1 10 1,5 10,1 

Лимонная кислота 3,0 30 1,5 30,45 

Вода 27 270 1,5 274,2 

Итого 100 1000 - 1058,25 

 
Таблица 3 – Рецептура соуса «Свекольный» на 1т готовой продукции 

Наименование сырья 
Рецептура 

Потери, % 
Расход 

сырья, кг % кг/т 

Свекольное пюре 25 250 20 300 

Соевая мука 10 100 1,5 101,5 

Сахар 4 40 1,5 40,6 

Масло растительное 26 260 0,5 261,3 

Горчица 2 20 1,5 20,3 

Соль 1 10 1,5 10,1 

Лимонная кислота 3 30 1,5 30,45 

Вода 30 300 1,5 301,5 

Итого 100 1000 - 1055,65 

 
Таблица 4 – Показатели качества овощных соусов 

Наименование показателей 
Наименование соуса 

«Морковный» «Свекольный» 

Массовая доля растворимых сухих веществ, % 37,5 + 1,0 44,8 + 1,0 

Массовая доля хлоридов, % 0,47+ 0,01 0,47+ 0,01 

Общая кислотность (в пересчете на лимонную), % 0,32+ 0,01 0,35+ 0,01 

Массовая доля β-каротина, мг/100 г 3,1+ 0,01 - 

 



 

 

 
Т.Ф. КИСЕЛЕВА,  Н.Ф. УЛЬЯНКИНА 

ПОЛЗУНОВСКИЙ ВЕСТНИК № 3/2 2011 86 

Таблица 5 – Пищевая и энергетическая ценность соусов 

 
Пищевые вещества 

Содержание пищевых веществ в 100 г  
съедобной части соуса 

«Морковный» «Свекольный» 

Белки 4,3 4,4 

Жиры 25,0 30,1 

Углеводы 8,2 8,4 

Энергетическая ценность, ккал 275 330 

 
Полученные соусы представляют собой 

смеси однородной густой консистенции с вы-
соким содержанием сухих веществ. Кислот-
ность соусов обусловлена вносимой в ингре-
диентный состав лимонной кислоты. Кроме 
этого, соус «Морковный» является дополни-
тельным источником природных каротиноидов 
при использовании его в массовом питании.  

Пищевая и энергетическая ценность по-
лученных соусов представлена в таблице 5.  

Пищевая ценность разработанных 
овощных соусов определяется уникальным 
белковым составом, который представлен 
полноценным усвояемым белком раститель-
ного происхождения, а также неповторимым 
жирнокислотным составом. За счет внесенно-
го овощного пюре соусы являются источни-
ком природной клетчатки и пектиновых ве-
ществ, выполняющих функции перестальтики 
кишечника и вывода из организма вредных, 
чужеродных ингредиентов.  

Разработанные соусы рекомендуется 
использовать для массового питания как при-
правы к холодным блюдам в рационах пита-
ния различных категорий потребителей.  
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