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ПЕРСПЕКТИВЫ ПРИМЕНЕНИЯ СОИ ПРИ СОЗДАНИИ ВЫСОКОБЕЛКОВЫХ 
СПЕЦИАЛИЗИРОВАННЫХ НАПИТКОВ10 

 
Цель исследования – изучение возможности использования приморских районированных сор-

тов сои для получения растительных напитков специализированного назначения (высокобелко-
вого напитка из сои и комбинированных растительных напитков). Задачи: разработать техно-
логию получения растительных напитков с использованием сои, изучить показатели качества 
полученных напитков. Предложена технология получения растительного высокобелкового на-
питка из сои специализированного назначения и комбинированных растительных напитков спе-
циализированного назначения, которая позволяет ускорить процесс подготовки бобов сои. 
Сбор, обработку и анализ информации проводили общими и стандартными методами. Стати-
стическую обработку экспериментальных данных проводили с помощью программы MS Excel. 
Изучены показатели качества разработанных растительных напитков, которые не превышали 
установленных уровней. Полученные растительные напитки обладали высокими органолепти-
ческими показателями, в т. ч. по внешнему виду и консистенции. Растительный высокобелко-
вый напиток из сои представляет собой однородную жидкость светло-кремового цвета с 
приятным ярко выраженным запахом и сладковатым вкусом. Комбинированные растительные 
напитки (соево-кокосовый, соево-миндальный) обладали светло-кремовым цветом, приятным 
запахом и вкусом, свойственными данному виду продуктов, консистенция напитков была одно-
родной. Полученный растительный высокобелковый напиток из сои удовлетворяет физиологи-
ческую суточную потребность в белке взрослого человека на 21 %, комбинированный расти-
тельный напиток соево-кокосовый – на 12,2 %, соево-миндальный – на 15 %. Сорт сои Муссон 
перспективен к применению в технологии получения растительных напитков специализирован-
ного назначения (растительного высокобелкового напитка из сои и комбинированных расти-
тельных напитков). Содержание белка в разработанных растительных напитках позволяет их 
отнести к высокобелковым продуктам в соответствии с ГОСТ 34006-2016, а также полученные 
продукты могут применяться для групп населения с повышенными физическими нагрузками, в 
т. ч. спортсменам. 
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SOYBEANS APPLICATION PROSPECTS WHEN PRODUCING HIGH-PROTEIN SPECIALIZED DRINKS 

 
The purpose of research is to study the possibility of using coastal zoned soybean varieties for the pro-

duction of vegetable drinks for specialized purposes (high-protein drink from soybean and combined vege-
table drinks). Objectives: to develop a technology for obtaining vegetable drinks using soya, to study the 
quality indicators of the resulting drinks. A technology for obtaining a vegetable high-protein drink from 
soybeans for specialized purposes and combined vegetable drinks for specialized purposes is proposed, 
which allows accelerating the process of preparing soybeans. The collection, processing and analysis of 
information were carried out by common and standard methods. Statistical processing of experimental da-
ta was carried out using MS Excel. The quality indicators of the developed herbal drinks, which did not ex-
ceed the established levels, were studied. The resulting vegetable drinks had high organoleptic characte-
ristics, including in appearance and consistency. Vegetable high-protein soya drink is a homogeneous 
liquid of light cream color with a pleasant pronounced smell and sweetish taste. Combined vegetable 
drinks (soybean-coconut, soybean-almond) had a light cream color, a pleasant smell and taste characte-
ristic of this type of product, the consistency of the drinks was homogeneous. The resulting vegetable high-
protein drink from soya satisfies the physiological daily protein requirement of an adult by 21 %, the com-
bined vegetable drink soybean-coconut – by 12.2 %, soybean-almond – by 15 %. Soybean variety Musson 
is promising for use in the technology of obtaining vegetable drinks for specialized purposes (vegetable 
high-protein drink from soybean and combined vegetable drinks). The protein content in the developed 
vegetable drinks allows them to be classified as high-protein products in accordance with GOST 34006-
2016, and the resulting products can also be used for population groups with increased physical activity, 
including athletes. 

Keywords: soybean, protein, herbal drinks, combination products, high protein product, specialty pro-
ducts 
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Введение. Одной из актуальных проблем в 
настоящее время является поддержание и ох-
рана здоровья населения. Современный чело-
век потребляет продукты питания в количестве, 
которое не способно удовлетворить полностью 
физиологические потребности в эссенциальных 
веществах, а также нутриентах, в т. ч. в белке 
[1, 2]. Одной из важных задач современной нау-
ки в области питания человека является созда-
ние пищевых продуктов с заданным составом и 
свойствами для обеспечения адекватного уров-
ня потребления нутриентов, к примеру расти-
тельных напитков на основе сои. Дальневосточ-
ный федеральный округ занимает значимое ме-
сто по выращиванию экологически чистых сор-
тов сои. Доля сои в структуре посевов Примор-
ского края занимает более 65 %. Кроме того, 
сорта дальневосточной селекции не подвер-
гаются генетической модификации, что дает 
возможность данным сортам сои быть более 
конкурентоспособными на мировом рынке [1, 3]. 
Использование соевых продуктов в пищевой 
промышленности определяется прежде всего 
высоким содержанием в сое белка и жира, из 
которой получают масла, соевую муку, концен-
траты и изоляты белков. Недостатком исполь-
зования белков растительного происхождения в 
пищевой промышленности является наличие 
лимитирующих аминокислот, а также то, что 
усвояемость белков растительного происхожде-
ния организмом человека составляет 60–80 %. 
Лимитирующими аминокислотами в сое, как и в 
других бобовых, являются серосодержащие 
аминокислоты – метионин и цистеин. Усвояе-
мость белков сои организмом человека состав-
ляет 80–98 % после соответствующей техноло-
гической обработки, в т. ч. преимуществом при-
менения сои в пищевой промышленности по 
сравнению с сырьем животного происхождения 
является способность к быстрому воспроизвод-
ству [3, 4]. С целью расширения ассортимента 
растительных напитков и повышения органо-
лептических показателей перспективно созда-
вать комбинированные напитки с применением 
нескольких основных компонентов, основным 

сырьем для получения растительных напитков 
являются соя, овес, рис, миндаль, кокос и дру-
гие [5]. Таким образом, необходимость расши-
рения ассортамента производства соевых про-
дуктов из отечественного сырья является ак-
туальной и перспективной. 

Цель исследования – изучение возможно-
сти использования Приморских районированных 
сортов сои для получения растительных напит-
ков специализированного назначения (высоко-
белкового напитка из сои и комбинированных 
растительных напитков). 

Задачи: разработать технологию получения 
растительных напитков с использованием сои, 
изучить показатели качества полученных напит-
ков. 

Объекты и методы. Для получения расти-
тельных напитков изучили особенности пище-
вой ценности сортов сои, районированных в 
Приморском крае, среди которых можно выде-
лить среднеспелые сорта сои Сфера и Муссон, 
содержание белка в которых составляет соот-
ветственно 37,4–38,1 и 40,3–41,2 % [6]. В соот-
ветствии с ГОСТ 34006-2016 [7] наиболее пер-
спективным сортом для получения раститель-
ных высокобелковых напитков специализиро-
ванного назначения является сорт Муссон, пи-
щевая ценность которого соответствует поня-
тию «высокобелковые продукты для питания 
спортсменов». 

Традиционная технология производства рас-
тительных белковых напитков из сои («соевого 
молока») [8–11] включает следующие операции: 
на первом этапе осуществляется входной кон-
троль и подготовка сырья, далее бобы сои за-
мачивают в воде при t 15–20 °С 6–12 ч, гидро-
модуль – бобы сои : вода (1 : 4), затем воду 
сливают и промывают бобы сои, далее их из-
мельчают с новой порцией воды до размера 
частиц 180–190 мкм (экстракция), затем полу-
ченный раствор фильтруют и осуществляют 
отжим получившейся массы после фильтрации 
в пресс-форме. В результате технологического 
процесса получается два продукта: экстракт 
соевого белка («соевое молоко») и пищевые 
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волокна (окара). Для разрушения антипитатель-
ных веществ, а также обеспечения безопасно-
сти осуществляют стерилизацию при t 135–
140 °С 2–4 с. Таким образом, самый длитель-
ный процесс – это замачивание бобов сои, ко-
торый зависит от температуры воды и окру-
жающего воздуха. Существуют различные спо-
собы усовершенствования традиционной тех-
нологии. К примеру, замачивание бобов сои в 
электроактивированной жидкости с рН 3,2–3,5 
при t  40–45 °С в течение 60–65 мин [8], в вод-
ном растворе, содержащем 0,3 % гидрокарбо-
ната натрия и 0,2 % сульфата аммония при 
температуре 35–40 °С [9], замачивание в акти-
вированной воде с рН 10–12 при t° 50–65 °С в 
течение 80–90 мин до влажности бобов 20–25 % 
[10]. Соевые бобы также измельчают с получе-
нием водной суспензии и проводят ее обработку 
в энергетическом поле в течение 15–30 мин [11]. 
Применение данных технологий позволяет зна-
чительно сократить время замачивания бобов 
сои, но по-разному сказывается на органолеп-
тических показателях конечного продукта. Кро-
ме того, в условиях выработки соевого молока 
на небольших производствах являются труд-
ноосуществимыми и ведут к удорожанию конеч-
ного продукта. 

В качестве объекта исследования выбран 
высокобелковый сорт Муссон (Glycinemax (L.) 
Merr.), районированный в Приморском крае 
(влажность 15–16 %, производитель ООО «Ма-
лое инновационное предприятие Дальневосточ-
ный центр селекции и семеноводства картофе-
ля»), используемый для производства расти-
тельных напитков специализированного назна-
чения. Исследования осуществлялись в лабо-

раториях Передовой инженерной школы «Ин-
ститут биотехнологий, биоинженерии и пищевых 
систем» ДВФУ. Сбор, обработку и анализ ин-
формации проводили общими и стандартными 
методами. Показатели качества сырья и гото-
вых продуктов определяли в соответствии с ТР 
ТС 021/2011 [12]; содержание белка – по ГОСТ 
26889 [13]; содержание жира – по ГОСТ 8756.21 
[14]; содержание углеводов – по ГОСТ 31669 
[15]. Размер частиц определяли с помощью 
микроскопии по Н.Н. Гавриловой и др. [16]. Ор-
ганолептическую оценку бобов сои проводили 
по ГОСТ 59660-2021[17], растительных напит-
ков – по ГОСТ 6687.5 [18]. «Кокосовое молоко» 
получали путем восстановления сухого порош-
кообразного продукта традиционным способом. 
Для приготовления «миндального молока» 
предварительно обжаренный миндаль измель-
чали (до размера частиц 180–190 мкм) и сме-
шивали с водой (t 75 °C) в соотношении 1 : 3, 
осуществляли перемешивание до однородной 
консистенции [8–11]. Статистическую обработку 
экспериментальных данных проводили с помо-
щью программы Microsoft Office Excel [19]. 

Результаты и их обсуждение. На потреби-
тельские свойства «соевого молока» прежде 
всего влияют показатели качества исходного 
сырья, в т. ч. органолептические показатели. 
Поэтому предпочтительно использовать бобы 
сои без пигментации, имеющие светлую обо-
лочку. Бобы сои сорта Муссон отвечают этим 
показателям, они имеют светлую оболочку, что 
не требует ее удаления в процессе переработ-
ки. Органолептическая характеристика бобов 
сои сорта Муссон представлена в таблице 1. 

 
Таблица 1 

Органолептическая характеристика бобов сои сорта Муссон 
 

Показатель Характеристика показателя 

Форма зерна Округло-овальная 

Окраска семени 
Светлая, без пигментации, свойственная нормальным семенам 
ботанического вида 

Окраска оболочки 
Светло-желтая, без пигментации, свойственная нормальным семенам 
ботанического вида 

Запах 
Свойственный здоровому зерну бобов, без затхлого, плесневого и других 
посторонних запахов 

Состояние Здоровое, свойственное нормальным семенам ботанического вида 
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Из таблицы 1 следует, что бобы сои сорта 
Муссон по органолептическим характеристикам 
соответствует требованиям, установленным ТР 
ТС 021/2011, ГОСТ 59660-2021, применение 
данных бобов сои перспективно к использова-
нию при создании растительных напитков. 

Результаты физико-химических исследова-
ний бобов сои сорта Муссон показали, что на 
100 г продуктасодержание белка составляет 
40,7 ± 0,85 %, содержание жира – 20,4 ± 0,77 %, 
углеводов – 22,8 ± 0,36 %. В соответствии с 
ГОСТ 34006-2016 бобы сои сорта Муссон можно 
отнести к высокобелковому продукту, что важно 
при создании специализированных продуктов 
питания для людей с повышенными физически-
ми нагрузками. 

Далее осуществили подбор режимов и мето-
дов подготовки бобов сои для получения расти-
тельного высокобелкового напитка («соевого 
молока»). Замачивание бобов сои проводили в 
воде при t 15–20 °С 6–8 ч, гидромодуль – бобы 
сои : вода (1 : 4), а также в воде при t° 75 °С 2–
4 ч. Установлено, что замачивание зерна в воде 
при t° 75 °С 2–2,5 ч соответствует выходу про-
дуктапри замачивании в течение 8 ч при t° 15–
20 °С. 

Производство «соевого молока» осуществ-
ляли двумя способами: с помощью прессования 

и с помощью измельчения бобов сои в воде. 
Первым способом после замачивания бобы 
соитермически обрабатывали при кипении сме-
си воды и бобов сои выше 100 °С 15–20 мин, 
затем воду сливали и измельчали бобы с новой 
порцией воды t° 75 °С до размера частиц 180–
190 мкм, после чего под прессом разделяли 
«соевое молоко» и окару. При втором способе 
после замачивания бобы сои измельчали с во-
дой при t° 75 °С до размера частиц 180–
190 мкм, далее полученный раствор фильтро-
вали и осуществляли отжим получившейся мас-
сы после фильтрации в пресс-форме, затем 
упаковывали в стеклянную тару и стерилизова-
ли «соевое молоко» при t° 135–140 °С 2–4 с. 
Установлено, что «соевое молоко», полученное 
по второму способу, обладает более выражен-
ными органолептическими показателями: на-
сыщенный цвет, яркий специфический вкус и 
запах. Учитывая данные показатели, для произ-
водства «соевого молока» предпочтителен вто-
рой способ, в т. ч. для выработки на его основе 
комбинированных растительных напитков. Вы-
ход «соевого молока» составил 5 л из 1 кг зерна 
бобов сои сорта Муссон. Органолептические 
характеристики полученного продукта пред-
ставлены в таблице 2. 

Таблица 2 
Органолептическая характеристика растительного высокобелкового напитка из сои  

(«соевое молоко») 
 

Показатель Характеристика показателя 

Внешний вид, консистенция Непрозрачная однородная жидкость с небольшим осадком 

Цвет Светло-кремовый 

Оттенок Желтоватый 

Запах 
Приятный, ярко выраженный, специфический, свойственный 
данному виду продукта 

Вкус 
Приятный, сладковатый, ярко выраженный, свойственный дан-
ному виду продукта  

Послевкусие Отсутствует 

 
Из таблицы 2 следует, что органолептиче-

ские показатели полученного продукта соответ-
ствуют ГОСТ Р 584449-2019 [20]. Продукт пред-
ставляет собой однородную жидкость светло-
кремового цвета с приятным ярко выраженным 
запахом и сладковатым вкусом. 

С целью предотвращения расслоения в сос-
тав растительного высокобелкового напитка из 

сои («соевое молоко») добавлен загуститель 
«Авистол 260» (производитель ООО «Баргус-
продакшн»). Учитывая, что «соевое молоко» и 
комбинированные напитки получают из расти-
тельного сырья, для продления сроков хране-
ния и реализации было актуальным внесение 
комплексной пищевой добавки «Униконс Антиок-
сидин» (НПО «Альтернатива») для предотвра-
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щения окисления растительных жиров и про-
дления сроков хранения с 48 ч до 30 сут при t° 
4 ± 2 °C. Отличительной особенностью техно-
логии комбинированного растительного напитка 
соево-кокосового является смешение компонен-
тов: растительный высокобелковый напиток из 
сои и восстановленное «кокосовое молоко» в 
соотношении 2 : 1, вкусо-ароматическая добав-
ка «Кокос 1701», загуститель «Авистол 260», – 
затем проводят перемешивание в течении 
20 мин, вносится пищевая добавка «Униконс 
Антиоксидин», далее проводят гомогенизацию, 
затем упаковывание в стеклянную тару и стери-
лизацию при t 135–140 °С 2–4 с. Хранение гото-
вого продукта осуществляли при t° 4 ± 2 °C. От-
личительной особенностью технологии комби-
нированного растительного напитка соево-

миндального является смешение компонентов: 
растительный высокобелковый напиток из сои и 
«миндальное молоко» в соотношении 2 : 1, вку-
со-ароматическая добавка «Миндаль», загусти-
тель «Авистол 260», – перемешивается в тече-
нии 20 мин, вносится пищевая добавка «Уни-
конс Антиоксидин», затем проводят гомогениза-
цию, далее упаковывание в стеклянную тару и 
стерилизацию продукта при t° 135–140 °С 2–4 с. 
Хранение готового продукта – при t° 2 ± 4 °C. 

Изучили pH полученных растительных на-
питков: 6,5 («соевое молоко»), 6,8 (напиток со-
ево-кокосовый), 6,6 (напиток соево-миндаль-
ный), – которые соответствуют установленным 
показателям ГОСТ Р 58449-2019. Пищевая цен-
ность полученных растительных напитков пред-
ставлена в таблице 3. 

 

Таблица 3 
Пищевая и энергетическая ценность растительных напитков 

 

Показатель 

Содержание в 100 г продукта 

Растительный вы-
сокобелковый  
напиток из сои 

Комбинированный рас-
тительный напиток  
соево-кокосовый 

Комбинированный рас-
тительный напиток со-

ево-миндальный 

Белки 18,6 ± 0,42 10,7 ± 0,24 13,2 ± 0,59 

Жиры 3,1±0,09 3,3±0,11 3,2±0,03 

Углеводы 4,3±0,05 4,0±0,16 3,9±0,12 

Энергетическая 
ценность, кКал/кДж 

119,5/853,78 88,5/544,7 97,2/638,4 

 

Из таблицы 3 следует, что в соответствии с 
ГОСТ 34006-2016 разработанные продукты могут 
применяться для населения с повышенными фи-
зическими нагрузками, в т. ч. для спортсменов, 
поскольку данные напитки богаты белком и удов-

летворяют физиологическую суточную потреб-
ность взрослого человека в белке от 12 до 21 %. 

Далее осуществили органолептическую оцен-
ку комбинированных растительных напитков, 
результаты которой представлены на рисунке. 

 

 
 

Профилограмма органолептической оценки комбинированных растительных напитков  
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Установлено, что комбинированные расти-
тельные напитки соево-кокосовый и соево-
миндальный характеризуются высокими орга-
нолептическими показателями, напитки облада-
ли светло-кремовым цветом, приятным запахом 
и вкусом, свойственными данному виду продук-
тов, консистенция была однородной. 

Заключение. Таким образом, сорт сои Мус-
сон может быть использован для получения 
растительных напитков специализированного 
назначения. Полученные растительные напитки 
по показателям качества соответствуют ТР ТС 
021-2011, ГОСТ Р 58449-2019. Растительный 
высокобелковый напиток из сои удовлетворяет 
физиологическую суточную потребность взрос-
лого человека в белке на 21 %; комбинирован-
ный растительный напиток соево-кокосовый – 
на 12,2; соево-миндальный – на 15 %. Содержа-
ние белка в разработанных растительных на-
питках позволяет их отнести к высокобелковым 
продуктам в соответствии с ГОСТ 34006-2016, а 
также рекомендовать для групп населения с 
повышенными физическими нагрузками, в том 
числе спортсменам. Соевые белковые продукты 
могут использоваться как компоненты специа-
лизированного питания, в т. ч. в лечебно-профи-
лактическо м и детском. Поэтому расширение 
ассортимента растительных напитков среднего 
ценового сегмента является актуальной задачей 
в сфере пищевых биотехнологий. 
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