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The most important determinant of public health is a balanced, nutritious diet that ensures normal hu-
man growth and development, life expectancy, increases the body's resistance to adverse environmental 
conditions, and leads to progress and improvement of the quality of life. The article presents the reasonable 
reasons for the expediency of using soybean raw materials, which led to the emergence of mass consump-
tion products available to all groups of the population, which can be used regularly in everyday, dietary, 
therapeutic or preventive nutrition with a high degree of digestibility and assimilation of food, in accord-
ance with the recommendations, while maintaining an adequate level of energy intake per day. Given the 
difficulties our country is experiencing due to martial law, there is a problem of expanding and, in some 
regions, providing a sufficient range of domestic food products that include energy components: proteins, 
fats and carbohydrates. There is a decrease in the production of domestic meat raw materials due to the 
problems faced by farms in today's difficult conditions. The article investigates the chemical composition 
and energy value of soybeans and soy products. The comparative characterization of soybeans and soybean 
products is also carried out. The proposal to enrich the range of food products with soybean processing 
products is also substantiated. With the further prospect of developing technologies for adding and enrich-
ing soybean processing products to raw materials of animal origin. The feasibility of these technologies is 
based on the chemical composition of soybeans. After all, soybeans and soy products are protein compo-
nents, the value of which is primarily represented by polyunsaturated fatty acids, isoflavonoids, phospholip-
ids, enzymes, carbohydrates, dietary fiber, minerals, as well as vitamins E, B, PP and other physiologically 
valuable nutrients. It is clear that in order to maximize the extraction of native nutrients, it is important to 
use special methods and economical modes of technological processing of raw materials. The article also 
describes the main types of soybean seed processing products with high nutritional and biological value 
available on the Ukrainian market. 

 
Key words: soybeans, functional foods, tofu, okara, soy flour, Supra 760, Supra 2640, soy drinks, soy 

semi-finished products. 
 

Доцільність використання соєвої сировини 
 

Л. М. Коляновська , І. О. Нистеренко 
 

Вінницький національний аграрний університет, м. Вінниця, Україна 
 

Найважливішим визначальним фактором здоров’я населення є збалансоване, повноцінне  харчування, що забезпечує нормаль-
ний ріст та розвиток людини, тривалість життя, підвищує опір організму до несприятливих умов навколишнього середовища та 
веде до прогресу і поліпшення якості життя. У статті обґрунтовані причини доцільності використання соєвої сировини, що 
зумовили появу продуктів масового споживання, доступних усім групам населення, які можуть бути використані регулярно у 
повсякденному, дієтичному, лікувальному або профілактичному харчуванні з високим ступенем перетравлюваності та засвоюва-
ності їжі, відповідно з рекомендаціями при дотриманні адекватного рівня споживання енергетичних складових на добу. При скла-
днощах, які переживає наша країна, обумовлених воєнним станом, постала проблема розширення, а в деяких регіонах і забезпечен-
ня достатнього асортименту харчових продуктів вітчизняних виробників, що входять до основного раціону енергетичних складо-
вих: білків, жирів та вуглеводів. Спостерігається зменшення виробництва вітчизняної м’ясної сировини через проблеми, з якими 
зіштовхнулись фермерські господарства в сьогоднішніх складних умовах. У статті досліджено хімічний склад і енергетичну 
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цінність сої та соєвих продуктів.  Також проведено порівняльну характеристику основних груп продуктів, що постачають важ-
ливі компоненти для організму людини із продуктами переробки сої. Також обґрунтовується пропозиція збагачення асортименту 
продуктів харчування продуктами переробки сої з подальшою перспективою розробки технологій збагачення та додавання до 
сировини тваринного походження складових продуктів переробки сої. Доцільність даних технологій базується на хімічному складі 
сої. Адже соя та соєпродукти – це білкові компоненти, цінність яких намсамперед представлена поліненасиченими жирними 
кислотами, ізофлавоноїдами, фосфоліпідами, ензимами, вуглеводами, харчовими волокнами, мінеральними речовинами, а також 
вітамінами Е, групи В, РР та іншими фізіологічно цінними нутрієнтами. Зрозуміло, що для максимального вилучення нативних 
нутрієнтів важливо використовувати спеціальні способи та ощадні режими технологічної переробки сировини. Також описано 
основні види продуктів переробки насіння сої, що володіють високою харчовою та біологічною цінністю та представлені на ринку 
України. 

 
Ключові слова: соя, продукти функціонального призначення, тофу, окара, соєве борошно, “Супро 760”, “Супро – 2640”, напої 

соєві, соєві напівфабрикати. 
 

Вступ 
 
За показниками Національної академії медичних 

наук України – стан здоров’я населення, захворюва-
ності, поширеності хвороб, інвалідності та смертнос-
ті, фізичного розвитку та адаптації до умов середови-
ща є близьким до кризового. Важкої статистики дода-
ла війна… Значно знижена тривалість життя, спосте-
рігається різке збільшення серцево-судинних, онколо-
гічних захворювань, атеросклерозу, анемії, розладів 
нервової системи, цукрового діабету, хвороб харчово-
го тракту: нирок, печінки, жовчогінних шляхів та ін. 
Цей перелік  значною мірою обумовлений також по-
рушенням повноцінного харчування. У більшості 
людей, які звертаються за медичною допомогою до 
сімейного лікаря або до стаціонару, значно поруше-
ний харчовий статус – 90 % з проявами гіпо- та авіта-
мінозу, більше ніж 50 % – порушення метаболізму, 
викликаних аліментарним фактором, що веде до збі-
льшення кількості інфекційних та неінфекційних 
захворювань, передчасного виснаження організму і 
зростання смертності; гальмування фізичного та пси-
хічного розвитку молодого організму і як наслідок – 
зниження соціального статусу особи; ускладнення 
виконання організмом репродуктивної функції (зни-
ження ймовірності запліднення, кволе та хворе по-
томство з незначною потенціальною тривалістю жит-
тя, низьким соціальним статусом та генетичними 
вадами). Також дослідження доводять, що існуючий 
раціон харчування характеризується недостатнім 
вмістом мікронутрієнтів.  

У сучасній науці про харчування – нутріціології є 
новий напрямок – функціональне харчування, завдан-
ням якого є розробка основ та принципів створення 
функціональних продуктів харчування оздоровчого 
призначення. 

Досконалість регулюючих систем організму не аб-
солютна, тому будь-яка формула збалансованого хар-
чування не може бути однаково адекватною для всіх 
процесів життєдіяльності організму людини. Крім 
цього, важливу роль відіграють індивідуальні генети-
чні особливості метаболізму і функцій органів та 
систем. Здорове, збалансоване, функціональне харчу-
вання передбачає забезпечення організму необхідни-
ми нутрієнтами: білками, жирами та вуглеводами у 
співвідношенні 1:1:4. Порушення встановленого ба-
лансу цих речовин веде до різноманітних захворю-
вань живого організму. В харчуванні вагома роль 
відведена білкам, які є пластичним матеріалом для 
організму.  

Найбільш повноцінні – білки тваринного похо-
дження, рівень споживання яких істотно зменшився 
за рахунок зниження за низкою причин. Через недо-
статність споживання продуктів тваринного похо-
дження з’явився дефіцит білка як у кількісному, так і 
в якісному плані. 

Продовольча проблема і зокрема завдання забез-
печення населення Землі повноцінним харчовим біл-
ком зберігає свою актуальність  і в XXI ст. Людство 
зіштовхнулося з обмеженістю природних ресурсів 
(прісна вода, орні землі, пасовища, можливості пода-
льшого зросту врожайності…) на тлі продовження 
швидкого росту населення в економічно слаборозви-
нених країнах. Водночас варто зазначити, що рефор-
ми в нашій країні відбуваються у складній економіч-
ній, соціальній та медико-демографічній ситуації. 

Очевидно, що світ не може бути забезпеченим ну-
трієнтами з використанням тільки традиційних, доро-
говартісних технологій. Їжа, що містить в собі злаки, 
бобові, горіхи, овочі та фрукти, також забезпечує 
людину необхідною кількістю білка. Починаючи з 
другої половини ХХ ст., стрімко зростає промисло-
вість соєвих харчових продуктів. Такі зміни обумов-
лені усвідомленням серед населення розуміння вимог 
раціонального харчування.  

Недостатність білка в раціоні може бути ліквідо-
вана за рахунок використовування джерел рослинного 
білка, зокрема насіння сої, що має високу харчову та 
біологічну цінність.  

Із найбільших імпортерів сої та соєпродуктів у сві-
ті на сьогодні залишаються Китай та Європа. Тому 
новітні інноваційні тенденції з переробки сої та соє-
продуктів переважають саме в іноземній науковій 
літературі.  

Серед крайніх світових наукових досліджень варто 
звернути увагу на такі. Праця (Olías et al., 2023) розк-
риває питання харчової цінності, обробки та біологіч-
ної активності впливу напоїв, отриманих із сої. Також 
становить інтерес для технології переробки сої праця 
(Joo et al., 2023), що розкриває вплив співвідношення 
окари та розміру частинок на фізичні властивості та 
споживчу цінність тофу. Хімічну, мікробіологічну та 
функціональну характеристику кефіру, отриманого з 
коров’ячого та соєвого молока порівнюють автори в 
праці (Gamba et al., 2020). В статті (Helstad et al., 2023) 
авторами пропонується пастеризація соєвої окари за 
допомогою високого тиску. Зміни соєвого білка під 
час обробки тофу – важливе дослідження, що висвіт-
лено в праці (Guan et al., 2021). Розробку продуктів 
харчування на основі соєвого білка з окари за допомо-
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гою використанням методу подрібнення мокрого типу  
пропонують автори (Arai et al., 2021). Винахідники 
(Ichikawa et al., 2022) стверджують, що окара, ферме-
нтована у твердому стані з Aspergillus spp., поліпшує 
ліпідний обмін і запобігає ожирінню, спричиненому 
харчуванням з високим вмістом жирів. Автори 
(Ramdath et al., 2017) доводять, що крім ефекту зни-
ження рівня холестерину від споживання соєвого 
білка, помітний влив дієтичної сої та її компонентів 
на фактори ризику серцево-судинних захворювань. 
Оглядове дослідження споживання соєвих продуктів 
пацієнтами з хронічними захворюваннями нирок про-
вели (Fang et al., 2022). Автори (Swallah et al., 2021) 
проводили дослідження пребіотичного впливу залиш-
ків соєвих бобів (окари) на стан еубіоз/дисбіоз кишкі-
вника та вивчали можливий вплив на функції печінки 
та нирок. Група вчених (Colletti et al., 2020) зацікави-
лась валоризацією окари. Вони визначали активність 
окари в експерименті на біологічних об’єктах залежно 
від величини дози, що викликає ефект визначеної 
інтенсивності та з’ясовували побічну дію продукції 
відходів сої. Aiello et al. (2021) проводили оцінку 
фізико-хімічних і конформаційних змін білків, які 
екстрагували ультразвуком при  дослідженні побічно-
го продукту соєвої окари. Автори (Rizzo & Baroni, 
2018) популяризують тему сої, соєвих продуктів та 
їхню роль у вегетаріанській дієті. 

Напрямок вивчення сої, яким займаються україн-
ські науковці, в основному стосується виведення но-
вих сортів культури та переробки сої на олію. Україна 
залишається сировинним постачальником з малим 
відсотком споживання на власному ринку. І власне 
перелічені попередньо соєпродукти більше належать 
до специфічної їжі вегетаріанства, а не продукту ма-
сового споживання в Україні. 

У зв’язку з цим виникає необхідність в розширенні 
раціону харчування населення з метою його збалансо-
ваності, що досягається шляхом створення нових 
комбінованих продуктів масового призначення з ви-
сокою засвоюваністю макронутрієнтів і відсутністю 
антипоживних елементів. Комбіновані продукти яв-
ляють собою суміші білкових харчових продуктів та 
інших незамінних компонентів харчування в взаємо-
доповнюючих співвідношеннях. 

Мета дослідження 
 
Метою роботи було дослідити доцільність викори-

стання соєвої сировини для розробки рецептур проду-
ктів харчування зі збагаченням асортименту продук-
тів харчування продуктами переробки сої – шляхом 
додавання до сировини тваринного походження скла-
дових продуктів переробки сої. 

 
Матеріал і методи дослідження 

 
Робота виконувалась в лабораторії ВНАУ та на 

виробничих потужностях ФОП Нестеренко М. В.  
Для досліджень нами була відібрана соя сорту 

“Міленіум”, яка відповідає вимогам ДСТУ 4964:2008 
“Соя. Технічні умови” та продукти переробки сої 
згідно з нормативними документами. 

Активність інгібітору трипсину визначали за зме-
ншенням швидкості гідролізу синтетичного субстрату 
ферментом у присутності інгібітора, котрий екстрагу-
вали з контрольних зразків. Також для підрахунку 
кількісного складу амінокислот використовували 
метод, що заснований на підставі закономірних 
зв’язків між складовими білка і амінокислот в проду-
ктах, з розробкою регресивного рівняння, яке дозво-
ляє розрахувати склад незамінних амінокислот. 

 
Результати та їх обговорення 

 
Основна цікавість до сої обумовлена тим, що вона 

є багатим джерелом рослинного білка (40 %), який 
добре збалансований за амінокислотним складом і 
близький до білків тваринного походження.  

Соя містить повноцінний білок, практично не пос-
тупаючись за поживністю та харчовою цінністю біл-
кам тваринного походження, комплекс біологічно 
активних компонентів (клітковина, Залізо, Кальцій, 
Цинк, Магній та ін.) та низку вітамінів (А, К, Е та ін.) 
при повній відсутності холестерину (табл. 1).  

Соя й соєві продукти ідеально збалансовані за ка-
лорійністю, вмістом поживних речовин та практично 
повністю засвоюється людським організмом.  

 

 
Таблиця 1 
Хімічний склад сої та інших харчових продуктів 
 

Показник 
Соєві  
боби 

Квасоля 
Сир  

нежирний 
Яловичина  
1 категорії 

Яйце  
куряче 

Добова  
потреба 

Білок, %  34,9 21,0 18,0 20,0 12,7 70–90 
Загальна кількість амінокислот, %  34,36 20,59 17,95 19,94 12,60  
в т. ч.: незамінні амінокислоти  12,67 8,02 7,68 7,70 5,24  
в т. ч.: замінні амінокислоти  21,67 12,57 10,27 12,24 7,35  
Жири, %  17,3 2,0 0,6 9,8 11,5 80–100 

Вітаміни, мг на 100 г: 
Е (альфо токоферол) 17,3 3,8 – – 2,0 12–15 
В6 (піридоскин 0,9 0,9. 0,2. 0,4 0,1 1,8–2,0 
РР  2,2 2,1 0,5 5,0 0,2 15–25 
В2 (рібофлавін) 0,2 0,2 0,3 0,2 0,4 1,3–2,4 
В1 (тіамін) 0,9 0,5 0,04 0,07 0,07 1,5–2,5 
В9 (Фолацин)  
 

0,2 0,1 0,04 0,01 0,007 0,2 
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Мінеральні речовини, мг на 100 г: 
Калій  1607 1100 117 355 140 2500–5000 
Кальцій  348 150 120 10 55 800–1100 
Магній  226 103 24 25 12 300–500 
Фосфор  608 480 189 200 192 900–1500 
Залізо  15,0 5,9 0,1 2,9 2,5 10–18 
Кобальт  0,03 0,02, 0,002 0,007 0,01 0,1–0,2 
Марганець  2,8 1,34 0,008 0,035 0,03 5–10 
Мідь  0,5 0,58 0,06 0,2 0,083 2 
Фтор  0,12 0,044 – 0,063 0,055 0,5–1 

 
Соя є джерелом дієтичної клітковини. Соєві про-

дукти дозволяють не тільки знизити дефіцит клітко-
вини, вивести з організму шкідливі речовини, норма-
лізувати роботу кишечнику, а й активізувати обмінні 
процеси (Zabolotnyi, 1998). 

В Україні харчовою промисловістю випускається 
такий асортимент соєвих продуктів: масло, молоко, 
молоко сухе, тофу, паста, текстуровані продукти та ін. 

Іноземні виробники на український ринок поста-
чають як сировину – сою, ізольований соєвий білок 
марки “Супро”, дитяче харчування та ін. 

Сировиною в Україні у більшості випадків слугує 
імпортована соя та продукти переробки сої. Адже  
порівняно зі світовими гігантами виробництва сої – 
Україна вирощує в 100 разів менше (рис. 1).  

Вивчення хімічного складу сої дозволило обґрун-
тувати розробку технології виробництва соєвих про-
дуктів: молока, тофу, сиру, окари та ін. (табл. 2). 

 

 
Рис. 1. Виробництво сої у світі 

 
Таблиця 2 
Хімічний склад і енергетична цінність сої та соєвих продуктів 
 

Назва продукту 
Масова частка, % 

Сухі 
речовини 

Білок Жири Вуглеводи Клітковина Зола 
Енергетична 
цінність, ккал 

Соя (ДСТУ 4964:2008) 88,0 35,1 19,94 26,5 4,3 4,8 402,1 
Емульсія соєва харчова (соєве молоко) (ТУ9146) 5,7 26,8 1,5 0,9 0,3 0,7 45 
Тофу (соєвий білковий сир) (ТУ 9126)  30 12,3 12,0 3,6 0,8 1,28 171,6 
Соєве сухе молоко (ТУ9223) 96,0 38,0 15,0 35,1 3,2 4,7 427,4 
Окара (ТУ9146) 15 2,7 3,0 5,0 3,2 1,1 57,8 
Борошно соєва (ТУ1293013) 91,0 36,5 18,6 27,4 2,6 5,9 423,0 
Сир соєвий 6% (ТУ9146) 20,0 9,0 6,0 3,2 0,6 1,2 102,8 
Соєві текстуровані продукти 90,0 54,0 1,6 24,4 3,5 6,5 328,0 
Ізольований білок “Супро-760” (Стандарт 
Donau Soja) 

95,5 90,0 1,0 – – 4,5 369,0 

Ізольований білок “Супро-2640” (Стандарт 
Donau Soja) 

97,0 26,0 26,0 38,0 – 7,0 490,0 

Соєвий текстурований продукт фірмовий  
(ТУ У 10.8 – 24824144966 – 002 : 2021) 

93,5 50,0 2,0 24,0 10,0 7,0 314,0 

 
Амінокислоти, на які багаті соя та соєпродукти, 

мають певні функціональні якості при потраплянні у 
живий організм. Тому важливим є контроль за їх кі-
лькісним складом в продуктах харчування. 

Виявлення кількісного складу амінокислот – скла-
дний метод, який вимагає високої кваліфікації персо-
налу, трудомісткості й тривалого процесу, що є мало-
придатним для масової оцінки продукції. Тому для 
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підрахунку використовували метод, що заснований на 
підставі закономірних зв’язків між складовими білка і 
амінокислот в продуктах, з розробкою регресивного 
рівняння, яке дозволяє розрахувати склад незамінних 
амінокислот. 

Сутність полягає  тому, що рівняння регресії роз-
роблено на кожну незамінну амінокислоту з ураху-
ванням виду готової продукції: валін у = 0,0521х ± К; 
ізолейцин у = 0,0481х ± К; лейцин  у = 0,0602х ± К; 

лізин у = 0,0585х ± К; метіонін у = 0,0058х ± К; трео-
нін у = 0,0353х ± К; феніланін у = 0,0503х ± К; сума 
незамінних кислот у = х ± К, де у – кількісний вміст 
амінокислоти, г; х – вміст білка в продукті, г; К – уто-
чнюючий коефіцієнт, який залежить від виду аміно-
кислоти і виду продукту.  

На підставі рівнянь розрахували вміст амінокислот 
в сої і в соєвих продуктах (табл. 3).  

 
Таблиця 3  
Склад амінокислот в сої та соєвих продуктів 

 

Назва продукту 

амінокислоти, % 
Б
іл
ок

 

В
ал
ін

 

Із
ол
ей
ци
н 

Л
ей
ци
н 

Л
із
ин

 

М
ет
ио
ні
н 

Т
ре
он
ін

 

Т
ри
пт
оф

ан
 

Ф
ен
іл
ал
ан
ин

 

С
ум

а 
 н
ез
аі
нн
их

 
ам
ін
ок
ис
ло
т 

С
ум

а 
за
м
ін
ни
х 

ам
ін
ок
ис
ло
т 

Соя (ДСТУ 4964:2008) 35,11 1.734 1,634 2,151 2,150 0,279 1,505 0,654 1,696 11,846 23,264 
Емульсія соєва харчова (соєве 
молоко) (ТУ 9146) 

2,60 0,124 0,118 0,212 0,163 0.029 0,0095 0,027 0,121 0,888 1,712 

Тофу (Соєвий білковий сир) 
(ТУ 9126) 

12,30 0,742 0,501 1,048 0,701 0,138 0,497 0,106 0,541 4,305 7,995 

Соєве сухе молоко (ТУ9223) 38,00 1,805 1,729 3,097 2,375 0,418 1,387 0,399 1,767 12,977 25,023 
Окара (ТУ 9146) 2,70 0,184 0,171 0,317 0,259 0,032 0,177 0,106 0,232 1,478 1,222 
Мука соєва (ТУ 129301) 38,50 1,964 1,810 3,042 2,426 0,539 1,502 0,501 2,041 13,825 24,675 
Соєві текстуровані продукти 54,00 4,420 4,650 6,310 3,300 1,590 4,010 1,370 4,020 29,670 24,33 
Ізольований білок “Супро-760” 90,00 4,342 4,155 7,627 6,291 1,124 3,784 1,416 6,877 35,580 54,420 
Ізольований білок “Супро-2640” 26,00 1,352 1,326 2,210 1,742 0,360 1,222 9,772 16,228 35,580 54,420 

 
Аналіз даних, наведених в таблицях 2 і 3, свідчить, 

що соя і соєві продукти є цінними продуктами рос-
линного білка і жиру. Білок складається з багатьох 
амінокислот – поліфункціональних з’єднань, що міс-
тять різноманітні хімічні групування, які можуть реа-
гувати один з одним зі створенням ковалентного пеп-
тидного зв’язку. 

Але варто зазначити, що технологічні властивості 
соєвих продуктів мало вивчені. Дослідження про 
зміну складу основних харчових речовин і біологічної 
цінності сої в процесі теплової обробки також дуже 
обмежені. 

У зв’язку з цим напрям вивчення біотехнологічних 
властивостей соєвих продуктів та розробка нових 
рецептур і технологій приготування кулінарної про-
дукції з сої має актуальне значення для поліпшення 
структури харчування населення і більш раціонально-
го використання наявних харчових ресурсів.   

Насамперед стримуючим фактором споживання 
соєвих продуктів є присутність інгібіторів протеази. 

Законом України “Про основні принципи та вимо-
ги до безпечності та якості харчових продуктів” від 
22.07.2014 р. та ДСанПіНом 2.3.2. 078-01 встановлено 
безпечний кількісний вміст в соєвих продуктах інгібі-
торів трипсину – 0,5 %. В середньому 60–70 % від 
суцільної трипсин-інгібітуючої активності (ТІА) – це 
частка водорозчинної фракції (Кунітца), 10…20 % – 
спирторозчинна фракція (Баумона – Бірка) і залишко-
ві інгібітори становлять в середньому до 20 %.  

Активність інгібітора трипсину визначали за зме-
ншенням швидкості гідролізу синтетичного субстрату 
ферментом у присутності інгібітора, котрий екстрагу-
вали з контрольних зразків. Таким чином була дослі-
джена ТІА сої та деяких соєвих продуктів. Результати 
складової інгібіторів трипсину наведені в таблиці 4. 

 
Таблиця 4 
Вміст інгібіторів трипсину в сої та в соєвих продуктах 
 

Об’єкт випробувань Вміст інгібіторів трипсину, г/кг 
Соя продовольча 20,75 ± 1,70 
Борошно соєве знежирене. Термічно необроблене 19,09 ± 1,23 
Борошно соєве. Термічно оброблена 15,46 ± 0,83 
Молоко соєве (емульсія соєва) 0,246 ± 0,011 
Тофу (сир соєвий) 0,447 ± 0,007 
Окара 0,330 ± 0,007 
Текстурат (сухий) 0,948 ± 0,019 
Молоко сухе 0,787 ± 0,028 
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Отриманні дані свідчать про достатньо високий 

вміст інгібіторів в сої. Технологічна обробка сої в 
процесі виробництва соєвих продуктів з цієї сировини 
знижує ТІА залежно від виду соєвого продукту в де-
кілька десятків разів. 

Продукція, виготовлена з соєвих продуктів, є без-
печною і може бути рекомендована для використання 
в раціональному, лікувальному, лікувально- профіла-
ктичному, дитячому і геронтологічному харчуванні. 

Особливості компонентного складу насіння сої 
створюють технологічні та економічні передумови 
для виробничої реалізації широкого спектру харчових 
продуктів на її основі для різноманітних видів харчу-
вання. Для підвищення харчової цінності продуктів 
харчування в різних галузях харчової промисловості 
успішно використовуються соєві інгредієнти: ізоляти, 
концентрати, текстурати, соєве борошно та ін., які 
дозволяють отримувати білково-жирові емульсії з 
великим вмістом тваринних жирів. Концентрати соє-
вих білків використовуються при виробництві комбі-
нованих продуктів харчування (м’ясних, рибних про-
дуктів та ін. видах сировини), для підвищення їх біо-
логічної цінності. 

Підставою для широкого використання соєвих бі-
лків при виробництві комбінованих продуктів є: 

- унікальність амінокислотного складу білків сої; 
- компліментарність білків сої з м’язовими білка-

ми, що збільшує загальну біологічну цінність білково-
го складу готового продукту; 

- нейтральність смакоароматичних характеристик 
соєвих білків та їх сумісність з різними видами сиро-
вини в рецептурах виробів; 

- наявність високих функціонально-технологічних 
характеристик емульгування, утримання вологи та 
здатність до гелеутворення, стабілізуючі реологічні 
характеристики емульсійних систем; 

- відносно низька вартість цих продуктів у гідра-
тованій формі порівняльно з білками тваринного по-
ходження. 

Використання інгредієнтів з соєвого насіння при 
виробництві продуктів на основі низькосортної риб-
ної або м’ясної сировини призводить до збагачення 
хімічного складу готової продукції. Враховуючи ви-
соку вартість риби та м’яса, часткове їх заміщення 
повноцінною соєвою сировиною буде сприяти зни-
женню собівартості готових продуктів. Введення до 
рецептур м’ясних та рибних продуктів соєвих компо-
нентів стабілізує білково-ліпідні емульсії, що забезпе-
чить поліпшення якості продуктів. Вказані білкові 
інгредієнти, введені до рецептур м’ясних та рибних 
продуктів, дозволяють отримувати високоякісні гото-
ві вироби, не поступаючись за біологічною цінністю 
традиційним продуктам, однак їхня вартість і на сьо-
годні зависока.  

Рекомендаціями МОЗ України “Про вживання 
продуктів харчування з сої” (№ 160/17 від 
28.01.2008 р.) визначено кількісну заміну традиційних 
продуктів соєвими білками. Рекомендовані соєві біл-
кові продукти для використання в лікувально-
профілактичному та дитячому харчуванні. 

Українським науково-дослідним інститутом хар-
чування, біотехнології та фармації рекомендовані 
соєві продукти для лікування і профілактики серцево-
судинних захворювань, ожиріння, анемії, розладів 
нервової системи, цукрового діабету, хвороб харчово-
го тракту: нирок, печінки, жовчогінних шляхів та ін. 
Соєві продукти можуть замінити до 30 % продукти 
тваринного походження. 

У численних дослідах на щурах доведено безпеч-
ність вживання тваринами звичайної, не модифікова-
ної сої (Оmelchenko, 2021). Та навпаки, наведені зна-
чні аргументи проти сої модифікованої, яка впливала 
на функціональний стан нирок, печінки та селезінки 
тварин батьківського покоління, що проявлявся збі-
льшенням індексів маси печінки у самок на 27,4 і у 
самців – 28,0 % (Р ≤ 0,05) та тенденцією до збільшен-
ня індексу маси нирок і селезінки. 

Що ж до користі від вживання звичайної сої, ви-
значена біологічна цінність продуктів, які містять 
сою. Досліди проводили на зростаючих щурах (сам-
цях), 2 групи по 10 особин в кожні дослідній та конт-
рольній. Протягом 25 днів тварини отримували раціо-
ни, збалансовані за основними нутрієнтами. Білок в 
раціонах дослідних груп тварин представлений про-
дуктами, які містять в собі сою; в раціонах контроль-
них тварин – традиційні молочні продукти. 

Особливу увагу при проведенні біологічного екс-
перименту приділялось вивченню білкової цінності 
дослідних продуктів. З цією метою визначали коефі-
цієнт ефективності білка (КЕБ), який розраховували 
як відношення швидкості зросту експериментальних 
тварин до кількості вжитого білка. За результатами 
вивчення балансу азоту визначали коефіцієнт перет-
равлення (КП), біологічну цінність (БЦ), утилізацію 
білка (УБ). КП розраховували як співвідношення 
абсорбованого з травного тракту азоту до азоту їжі; 
БЦ – співвідношення утриманого організмом тварин 
азоту до азоту, який абсорбувався з травневого трак-
ту; УБ – співвідношення утриманого азоту до азоту 
їжі. Для виявлення можливої білкової недостатності 
було проведене біохімічне дослідження сироватки 
крові піддослідних тварин за показниками, які спро-
можні виявляти до клінічні прояви обміну білка в 
організмі: вміст загального білка, альбумінів, сечової 
кислоти, альбумін-глобуліновий коефіцієнт (А/Г). 

Під час оцінювання впливу на організм досліджу-
ваних продуктів враховували будь-який стан тварин, 
який оцінювали за їх зовнішнім виглядом, поведін-
кою, поїданням корму, динамікою маси тіла.  

Спостереження за станом тварин під час досліду 
показало, що щурі, які отримували з раціоном дослід-
ні продукти, та щури, які отримували раціони з конт-
рольними продуктами, не відрізнялися за зовнішнім 
виглядом та поведінкою, вони із задоволенням спо-
живали раціони, їх загибелі не виявляли. 

Біологічну ефективність білків у порівнюваних 
раціонах оцінювали за станом азотистого обміну. 
Баланс азоту в усіх групах позитивний. На підставі 
даних балансу азоту були розраховані коефіцієнти 
перетравлення, біологічної цінності та утилізації біл-
ку раціонів. 
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Розрахунки біологічної цінності в зазначеному до-
слідженні показали, що статистично достовірна різ-
ниця за вивченими показниками між дослідними та 
контрольними групами відсутня. 

Спостерігалася незначна тенденція до зниження 
значень показників БЦ та УБ порівняно з відповідни-
ми показниками контрольної групи.  

Також в даному дослідження перевірялись біохі-
мічні показники сироватки крові, які здатні виявити 
доклінічні прояви порушення обмінних процесів в 
організмі. Отримані дані характеристики обміну білка 
в організмі дослідних та контрольних тварин перебу-
вали практично на одному рівні. Вміст холестерину в 
крові дослідних та контрольних груп збігався.  

Дані біологічного дослідження свідчать, що соєві 
продукти володіють високою харчовою  та біологіч-
ною цінністю і отримали рекомендації до масового, 
лікувально-профілактичного та дієтичного харчуван-
ня, не поступаються за своїми показниками продук-
там, які мають у своєму складі тваринний білок. 

Стримуючим чинником широкого використання 
соєвих продуктів є вузький асортимент продукції, що 
виробляється. 

Також у національному надбанні відсутні кулінар-
ні “Збірники технічних нормативів рецептур страв і 
кулінарних виробів із сої та соєвих продуктів”. Тому 
у своїх дослідженнях та розробках користувались 
іноземними джерелами. 

У власних дослідженнях та розробках технологій і 
рецептур, опираючись на накопичений досвід вищеза-
значених зарубіжних джерел, використовували такі 
соєпродукти. 

Соєве молоко ( емульсія соєва харчова) – насиче-
ний, приємний на смак, солодкуватий напій білого 
кольору з легким рослинним запахом. Отримують з 
вимоченої, подрібненої і провареної сої. За харчовою 
цінністю практично збігається з коров’ячим молоком 
1,5–2 % жирності. Не має лактози. Може використо-
вуватися як замінник молока, особливо у харчуванні 
дітей раннього віку, а також при харчовій алергії на 
молочні продукти тваринного походження. Соєве 
молоко добре засвоюється організмом та володіє ви-
сокими дієтичними якостями. Його кислотний згусток 
у шлунку більш ніжної і м’якої структури, ніж згусток  
коров’ячого молока, викликає меншу кількість шлун-
кового соку. Рекомендується при виразковій хворобі, 
перитональному подразнені, гіперсекреції шлунка. 
Використовується для приготування напоїв, каш, 
млинців, пудингів, супів, випічки та ін. 

Сухе соєве молоко – порошок кремового кольору, 
має приємний горіховий смак. Джерело повноцінного 
білка, необхідного для ефективного харчування лю-
дини при інтенсивних заняттях спортом та інших 
фізичних навантаженнях. Виготовляється, як і сухе 
коров’яче молоко. В своєму складі має всі необхідні 
амінокислоти, володіє відмінною засвоюваністю. 
Цінне джерело вітамінів. Багатий мінеральний склад, 
особливо солей Кальцію та Заліза, робить цей продукт 
корисним для людей, які страждають серцево-
судинними захворюваннями, розладом нервової сис-
теми, анемії. Сухе соєве молоко характеризується 
високими дієтичними властивостями. Рекомендується 

включати в дієту при гастритах та виразках шлунка, 
перитональному подразнені, гіперсекреції шлунка і 
хронічних інфекційних захворюваннях, діабеті та 
багато ін. Використовується як альтернативний про-
дукт в харчуванні немовлят і дорослих при алергії на 
молочну продукцію тваринного походження та незас-
воєння лактози, замість коров’ячого молока для виго-
товлення напоїв, каш, супів, цукрових паст, майоне-
зів, соусів, в кондитерських виробах. 

Окара ( білково-вуглеводна соєва маса ) – однорі-
дна волога маса, без запаху, світло-жовтого кольору, з 
високим вмістом протеїну. Отримують в результаті 
віджиму соєвого молока на фільтр-пресі. Єдине рос-
линне джерело двовалентного заліза, який легко за-
своюється організмом, джерело клітковини, містить 
значну кількість харчових речовин цілої сої. Окару 
додають до звичайного борошна та використовують 
для приготування хлібобулочних виробів, печива, 
різноманітних страв та соусів. У випічці нею можливо 
замінити яйця (1 яйце – 1 столова ложка (50 г) окари + 
2 столових ложки (30 г) води). 

Тофу (соєвий білковий сир) – має консистенцію 
м’якого сиру, майже без запаху, ніжний за смаком, 
кремового кольору; виготовляється із соєвого молока 
шляхом звурджування/осадження соєвого молока 
коагулянтом, наприклад, сульфатом кальцію, хлори-
дом магнію чи лимонною кислотою (на Окінаві моло-
ко згортають морською водою, зроблений у такий 
спосіб продукт називають “сима – дофу” або “Острів-
ний тофу”), з наступним пресуванням, легко засвою-
ється організмом. Вживається в їжу без кулінарної 
обробки, а також в смаженому, маринованому, копче-
ному вигляді. Відмінно вбирає смакові властивості 
різноманітних продуктів, прекрасно з ними поєдну-
ється. Тофу добре маринується. Маринований тофу 
зберігають в холодильниках при температурі 6 °С. 
Заморожування тофу дає більш пружну (м’ясну) кон-
систенцію. Перед вживанням тофу треба розморози-
ти. Він набагато швидше і легше буде вбирати в себе 
маринад або соус, ніж свіжий тофу. При заморожу-
ванні колір тофу змінюється з білого на золотистий. 
Основою для маринування може слугувати солодка 
вода, солена вода з ароматною зеленню (кріп, петру-
шка, селера), пиво, настої черемши, часника, кориці, 
імбиру, ванілі, молока, сироватки та ін. Мінімальний 
час маринування – 12 годин. При тривалій температу-
рній обробці аромат, отриманий при маринуванні, 
втрачається, тому маринований тофу краще викорис-
товувати для приготування холодних закусок.  

Соєва сиркова маса – готується з соєвого молока 
за принципом тофу з додаванням цукру, іноді какао. 
Має консистенцію гомогенізованого сиру, ніжний 
смак і золотистий колір. Належить до легкої їжі, пре-
красно засвоюється. Вживається в їжу у сирому ви-
гляді, використовується для приготування бутерброд-
них паст, сирників, запіканок – як солоних, так і соло-
дких,  випічки та інших солодких страв. 

Соєве борошно – має ніжний кремовий колір, лег-
кий горіховий запах. Високобілковий продукт, який 
володіє унікальними властивостями та можливостя-
ми. Виробляється з соєвих бобів, попередньо очище-
них, розщеплених і термічно оброблених. Соєве бо-
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рошно підвищує біологічну та харчову цінність будь-
якого продукту, збагачуючи його білками, вітамінами, 
жиром і лецитином. Особливо корисне людям, які 
страждають діабетом і високим рівнем холестерину в 
крові. Використовується як замінник яєць (1 яйце =  
2 столові ложки (50 г) борошна + 2 столові ложки 
(30 г) води ), молока при виготовлені хлібобулочних 
та кондитерських виробів. Додається у співвідношен-
ні 1–3 частки до 100 часток пшеничного борошна. З 
соєвого борошна отримують чудові оладки та млинці. 
Використовується соєве борошно у виготовленні 
страв з м’ясним фаршем, дозволяє скоротити витрати 
м’яса, при цьому підвищити у готовому виробі вміст 
білка та енергетичну цінність. 

Соєва олія – рідка, густого бурштинового кольору 
з приємним горіховим смаком та запахом, високоза-
своювана. Отримують шляхом пресування та екстра-
гування насіння сої. Містить необхідні ненасичені 
жирні кислоти, в тому числі лінолеву кислоту, яка 
призупиняє ріст ракових клітин, вітаміни Е і С, солі 
Кальцію, Натрію, Магнію, Калію та Фосфору. Соєва 
олія корисна при атеросклерозі, захворюваннях ни-
рок, нервової системи, підвищує імунітет, поліпшує 
обмін речовин, роботу кишечнику. У зв’язку зі збіль-
шенням уваги користувачів до екологічної чистоти та 
натуральності харчових продуктів пресована соєва 
олія отримала постійно зростаючу популярність на 
світовому ринку. Використовується для заправки 
салатів зі свіжих овочів, приготування холодних заку-
сок, м’ясних та рибних страв. Відрізняється довготри-
валим строком зберігання без втрати чи зміни якос-
тей. 

Соєве м’ясо – отримують зі знежиреного соєвого 
борошна. Текстурований білок м’яса має форму і 
текстуру фаршу, гуляшу, відбивних та ін., містить до 
54 % білка, випускається в сухому (зневодненому) 
вигляді, тому його необхідно перед вживанням відва-
рити або розмочити відповідно до інструкції на упа-
ковці. При цьому соєве м’ясо залежно від фактури 
збільшується у масі за рахунок поглинання води у 
2,5–4 рази. 

Ізольований соєвий білок “Супро” – належить до 
білків високої якості, що повністю засвоюються орга-
нізмом та рівноцінні за складом з м’ясним, молочним, 
яєчним білками, широко використовуються у клініч-
ній медицині при створенні нових дієтичних, спеціа-
льних, в тому числі зондових продуктів, сумішей та 
лікувального харчування.  

“Супро-760” – ізольований соєвий білок, містить 
до 90 % білка і може використовуватись як при виро-
бництві будь-якої поживної суміші зондового харчу-
вання, так і в ролі білкової харчової добавки в супи, 
молочні продукти, каші, овочеві страви, запіканки, 
пюре, м’ясні продукти, паштети та ін. Білок може 
бути використаний у вигляді суспензії, гелю або у 
вигляді суміші з іншими білками “Супро”. 

“Супро-2640” являє собою високоякісний сухий 
напій підвищеної харчової цінності, еквівалентний 
сухому цільному молоку, збагачений вітаміном А і В, 
з додаванням Заліза, Кальцію, вітаміну С, тіаміну, 
ніацину, фолієвої кислоти, містить незначну кількість 
насичених жирів і холестерину. Смак нейтральний. 

Продукт має поліпшені якості порошку, відновлюєть-
ся у воді, володіє високою дисперсністю. При викори-
станні у дієтичному харчуванні як замінника молоч-
ної сировини необхідно 30 г продукту розчинити у 1 
літрі теплої кип’яченої води температурою 25–30 °С. 
Використовують при виготовлені молочних супів, 
каш, різноманітних видах пюре. Як іноземні виробни-
ки, так і українська промисловість випускає спеціаль-
ні суміші для дітей на основі ізолятів соєвих бобів, їх 
використовують замість коров’ячого молока при але-
ргії, лактазній недостатності та галактоземії – за вста-
новленими рекомендаціями. 

За даними ООН, кількість білка, отриманого з 1 га 
сої, в 3 рази вища порівняно з пшеницею і в 1,5 раза 
вища, ніж у соняшнику. В зв’язку з цим одним з осно-
вних шляхів вирішення проблеми дефіциту харчового 
білка є: 

- створення соєвих харчових продуктів, безпо-
середньо вживаних в їжу, так званих текстуратів та 
аналогів традиційних харчових продуктів; 

- залучення в процес виробництва м’ясних, мо-
лочних, рибних та овочевих виробів соєвих білків 
різноманітного ступеня обробки, тобто створення 
комбінованих білкових продуктів.  

При виготовлені продукції треба враховувати тех-
нологічні  якості соєвих продуктів. 

 
Висновки 

 
На підставі аналізу теоретичного та практичного 

матеріалу обґрунтована можливість і доцільність 
використання соєвої сировини в комбінованих проду-
ктах харчування полікомпонентного складу. Визначе-
ні вимоги до споживчих властивостей та якості хар-
чових продуктів, що містять найбільш цінні компоне-
нти сої. 

На основі даних оглядових та власних досліджень 
в подальшому планується розробка рецептур, зокрема 
“Котлети соєво-рибні” та “Котлети соєві” з викорис-
тання соєвої окари та соєвого молока. 

На даний момент отримано Технічні умови “Про-
дукти харчові соєві” ТУ У10.8-24824144966-002:2021. 
Також на весь асортимент розробленої продукції є 
таблиці харчової та енергетичної цінності з урахуван-
ням втрат маси і харчових речовин при температурній 
обробці. Дана кулінарна продукція має високі показ-
ники якості, безпеки, ефективна у харчуванні, реалі-
зується в низці закладів громадського харчування та 
магазинах еко-продуктів. Також розроблена збірка 
рецептур, що використовується при виготовленні 
асортименту продуктів із сої. 

Ми небезпідставно вважаємо, що використання 
розробленої продукції в харчуванні буде сприяти 
оздоровленню населення, зниженню дефіциту тва-
ринного білка. 

Дані за оцінками розроблених технологій дозво-
ляють констатувати такий факт: виробництво комбі-
нованих (рибо-рослинних, м’ясо-рослинних та ін. 
сировини) кулінарних виробів з використанням соєвої 
сировини (пасти, фаршу, текстурату) економічно 
доцільне. Використання соєвих білкових компонентів 
у складі  продуктів громадського харчування, комбі-
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нованих (рибо-рослинних, м’ясо-рослинних та ін. 
сировини) продуктів харчування відчутно знизить їх 
вартість при одномоментному поліпшенні якості, 
харчової цінності, забезпечуючи доступність насе-
ленню їх споживання.  

 
Відомості про конфлікт інтересів  
Автори стверджують про відсутність конфлікту 

інтересів. 
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