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Количество витамина С в порошке из сублимированных плодов 
черноплодной рябины выше в 1,68 раза, а антоцианинов в 1,36 раза, чем в 
порошке из плодов традиционной сушки. 

Таким образом, при сублимационной сушке лучше сохраняются 
полезные компоненты свежего плодового сырья, а также обеспечивается 
больший выход экстрактивных веществ при использовании 
сублимированных плодов в качестве сырья для напитков. 
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В современном обществе при производстве высококачественных 

продуктов питания очень важную роль играет сбалансированность состава 

пищевых продуктов. В связи с этим в настоящее время ученые направляют 

свои усилия на создание продуктов питания с повышенной пищевой и 
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биологической ценностью и, в первую очередь, пищевых продуктов, 

ежедневно употребляемых в пищу, таких как хлеб и мучные кондитерские 

изделия. При этом внедрение ресурсосберегающих и безотходных 

технологий, ликвидация производственных потерь, привлечение для 

выработки пищевых продуктов новых компонентов из вторичного сырья, 

богатого питательными веществами, безвредного и легко поддающегося 

различным видам переработки [1] и, конечно же, расширение ассортимента 

растительного сырья позволяет восполнять дефицит белка и физиологически 

ценных ингредиентов в пище, повышая эффективность использования 

сырьевых ресурсов.  

В условиях общемировой проблемы дефицита продуктов питания, 

содержащих белки с полноценным аминокислотным составом, основным 

источником которых являются продукты животного происхождения, поиск 

альтернативных источников полноценного пищевого белка растительного 

происхождения обусловлен, в первую очередь, значительной 

эффективностью выделения и концентрации их протеинов. Хотя качество 

белка растительного происхождения и уступает животному белку по 

аминокислотному составу и усвояемости, исключением являются белки 

семян сои, аминокислотный состав которых очень близок к составу 

животного белка. Учитывая к тому же, что соевые семена содержат в своем 

составе множество макро- и микроэлементов, витаминов, клетчатки и все 

необходимые для организма аминокислоты, а усвояемость их белков 

увеличивается после термической обработки до 86-95 %, соевые продукты 

имеют большие перспективы в питании населения мира [2, 3]. 

Большая часть населения слабо информирована о достоинствах соевых 

продуктов и положительном их влиянии на состояние здоровья, хотя о 

генномодифицированной сое, к сожалению, наслышаны все. К тому же 

далеко не всем известно, что отечественные селекционеры успешно работают 

над созданием российских сортов уже не одно десятилетие, и ещё в 

тридцатые годы прошлого столетия соевые продукты были очень популярны 

в нашей стране. О сортах сои, выращенных в Приморском крае и на Амуре, 

имеются многочисленные сведения и в популярных изданиях, и в научной 

литературе. Утерянная, к сожалению, в послевоенные годы, когда 

необходимо было кормить население калорийными продуктами, практика 

производства низкокалорийной соевой продукции [4] имеет в данный момент 

все предпосылки для ее восстановления. 

Известная с глубокой древности сельскохозяйственная культура - соя, 

на сегодняшний день является одной из наиболее распространенных белково-

масличных культур в мире. Обладая адаптивностью к различным условиям 

выращивания, очень активно и широко возделывается в экваториальных и 

субэкваториальных короткодневных регионах Африки, Центральной 

Америки, Юго-Восточной Азии. В мировом земледелии общая площадь, 

занятая соей, достигает 120 млн га при средней урожайности 2,6 т/га зерна. В 

Российской Федерации отмечается увеличение площадей под соей, которые 
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по итогам 2021 года составили 3,07 млн га при средней урожайности 1,68 т/га 

[5, 6]. 

Выращенные на опытных полях Липецкого научно–исследовательского 

институте рапса – филиала Федерального государственного бюджетного 

научного учреждения «Федеральный научный центр «Всероссийский 

научно-исследовательский институт масличных культур имени В.С. 

Пустовойта» (г. Липецк) сорта сои очень ранней группы спелости: Пума, 

Баргузин, Саяна урожая 2022 года были выбраны объектами наших 

исследований на пригодность для производства из них соевого творога – 

тофу, широко известного в странах Азии (в первую очередь в Китае и 

Японии). 

Как показали результаты проведенных исследований готовый продут, 

произведенный из изученных сортов сои, при высоком содержании белков 

(на уровне до 18,1 % в зависимости от сорта) был привлекательным по 

внешнему виду, а визуальное восприятие его цветовых, а именно сочетание 

белого цвета с оттенками бежевого, полученными в результате наличия 

красящих веществ каротиноидной природы, присутствующих в семенах 

изученных сортов сои, позволило оценить цветовые характеристики соевого 

творога в пределах от 4,68 у сорта Саяна до 4,98 балла у сорта Пума, в то 

время как у контрольного образца (соевого творога массового производства) 

оценка составила только 4,55 балла. К тому же у контрольного образца 

чувствовался травянисто–бобовый привкус и резкий запах семян сои, очень 

сильно снизивший органолептическую оценку готового продукта по 

показателям вкус и запах, которая составила 4,37 и 4,42 балла соответственно 

(рисунок). 

 

 
Рис. Органолептическая оценка соевого творога, балл 

Таким образом, изготовление соевого творога из сортов сои Пума, 

Баргузин, Саяна позволило получить готовый продукт, все отличия 

органолептических характеристик которого положительно отразились на его 
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качестве, что и отразилось на общей оценке, выставленной в итоге на уровне 

от 4,84 балла у сорта Баргузин до 4,91 балла у сорта Пума. 
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