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Із десяти глобальних проблем сучасності дефіцити продуктів 
харчування за значимістю стоїть на другому місці. Дослідження 
вчених різних країн виявили зростаючий дефіцит у споживанні біл-
ків населенням, в першу чергу тваринного походження [1]. Крім то-
го, встановлено поступове заміщення в раціонах харчування цих 
білків білками хлібобулочних, кондитерських та круп'яних виробів 
при низькому споживанні білків бобових кільтур. Це свідчить не 
тільки про кількісний дефіцит білкового харчування, але і про зни-
ження біологічної користності продуктів харчування, що вживають-
ся, тобто про якісну неповноцінність білку, що споживається [З]. 

Застосування сої – рослинної сировини підвищеної біологічної 
цінності – в рецептурах кисломолочних продуктів дозволяє отри-
мати композиції, які характеризуються збалансованим вмістом 
життєво – необхідних елементів, які відповідаєть вимогам сучасної 
науки про харчування. 

Соєвими добавками у виробництві кисломолочних напоїв мо-
жуть бути як сухі концентровані компоненти так і рідке соєве моло-
ко, отримане на основі лущених зерен сої. Метою наших дослі-
джень було вивчення впливу різних форм соєвих компонентів та їх 
доз на органолептичні та фізико – хімічні показники кисломолочних 
продуктів. 

Вміст основних харчових речовин (г на 100 г продукту) та ене-
ргетична цінність (ккал на 100 г продукту) продуктів, які використо-
вуються в нашому експерименті, наведений в таблиці 1 [4]. 
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Таблиця 1 – Склад компонентів для приготування сумішей кисло-

молочних напоїв 

№ 
п/п 

Назва компоненту 
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1. Молоко коров'яче 91,4   4,7 - 0,14 0,7 51,0 

2. Молоко соєве 9,0 48,9 1,0 6,2 2,8 - 5,3 34,0 

3. Борошно знежирене 90,0 39,0 1,5 2,3 1,3 - 0,3 292,0 

4. 
Соєво-білковий збагачу-
вач 

8,0 39,0 25 19,0 19,0 - 6,5 455,0 

 
За багатьма параметрами рідке соєве молоко можна порівня-

ти з коров'чим (зовнішній вигляд, харчова та білологічна цінність). 
Однак це абсолютно інший продукт, якщо зважати на властивості 
наявних в ньому білків, жирів, цукрів, мікрокомпонентів, а також на 
спосіб одержання та переробки продукту. Соєве молоко – це водя-
ний екстракт насіння сої. Воно має специфічний запах та смак, 
притаманний соєвим продуктам, що значно знижує їх споживчі 
властивості. Соєве молоко має сірувате – білий колір; містить не 
менше 6 % сухих речовин, білка – не менше 2,5 %, жиру – не мен-
ше 1 %, термін зберігання при температурі б °С – 3 доби. Це – ни-
зькокалорійний білковий продукт, збалансований за амінокислот-
ним складом, містить для організму мікроелементи, багатий на ві-
таміни В і, В2, РР, Е. 

Для проведення експерименту складені суміші із знежиреного 
молока та соєвого молока у співвідношеннях 3:1;2;1 1:1; 2:1 і 3:1. 

З метою збагачення знежиреного молока складені суміші зне-
жиреного молока та різних видів соєвого борошна: знежиреного 
дезодорованого і сухого соєво -білковожирового збагачувача. 

Для виробництва кисломолочних напоїв використовували ке-
фірну бактеріальну закваску, отриману на основі кефірних грибків 
та термофільну закваску "Симбіон ПРВ". 

Суміші пастеризували при температурі (95±2) 
о
С з витримкою 

2-3 хвилини, негайно охолоджували до (37±1) °С для заквашуван-
ня термофільною закваскою та (20±2) 

о
С – кефірною закваскою. 

Доза внесення закваски складала 5 %. Досліджували вплив складу 
суміші на органолептичні та фізико-хімічні показники кисломолоч-
них продуктів. 
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Таблиця 2 – Прівняний хімічний склад різних видів соєвого  

борошна 

Хімічний склад Соєве борошно знежи-
рене дезодороване 

Соєво – білковожиро-
вий збагачувач 

Незамінні амінокислоти, мг/100 г: 

 валін 2539 2170 

ізолейцин 2249 1810 

лейцин 3765 3860 

лізин 3276 2770 

метіонін 635 1 410 

треонін 1956 1750 

триптофан 684 820 

фенілаланін 2640 2110 

Мінеральні речовини, мг/100 г: 

 калій - 1500 

кальцій 212 420 

магній 145  280 

фосфор 198 680 

залізо 9,2 13,5 

Вітаміни, мг/100 г: 

 В1 1,2 0,74 

В2 0,3 0,32 

РР 2,3 3,5 

Е - 15,1 

В-каротин 0,03 1,5 

 
Органолептичні показники кисломолочних напоїв, отриманих 

на основі знежиреного молока та різних соєвих добавок показали, 
що більш перспективними виявились суміші, де в якості рецептур-
них компонентів використовували сухі форми соєвих концентратів. 
Зразки на основі знежиреного та рідкого соєвого молока мали рос-
линний присмак, рідку консистенцію, ніжний згусток, тому подаль-
ше їх використання вважали недоцільним. 

Результати досліджень кисломолочних напоїв на основі зне-
жиреного молока і соєвого борошна наведені у таблицяз 3 і 4. 

Результати проведеної науково-дослідної роботи мають прак-
тичний інтерес. Додавання сухих, соєвих компонентів: соєвого 
знежиреного дезодорованого борошна і соєво-білковожирового 
збагачувача дозволяє, одержати продукт збагачений рослинними 
компонентами, з однорідною густою консистенцією, кисломолоч-
ним смаком та запахом. 

Таким чином, за результатами проведених досліджень можна 
зробити висновок про доцільність використання соєвого борошна у 
виробництві кисломолочних напоїв. 
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Таблиця 3 – Характеристика кисломолочних напоїв з додаванням 

соєвого знежиреного дезодорованого борошна 

Показники 

Закваска 

кефірна термофільна 

Доза внесення соєвого борошна, кілограми на 1000 кіло-
грамів знежиреного молока 
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Таблиця 4 – Характеристика кисломолочних напоїв з додаванням 

соєво-білковожирового збагачувача 

Показники 

Закваска 

кефірна термофільна 

Доза внесення соєвого борошна, кілограми на 1000 кіло-
грамів знежиреного молока 
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Тривалість 
утворення згус-
тку, год 

10,0 10,0 11,0 11,0 12,0 4,5 4,5 4,0 4,0 4,0 

Титрована кис-
лотність, 
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Активна кислот-
ність, рН 
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