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Известно, что уровень и качество жизни людей, их работоспособность, продолжительность активной фазы жизни, по данным ученых, на 60-70 % зависит от качества, структуры, безопасности пищевых продуктов и образа жизни. [1].

За последние 20-30 лет, в связи с социальными изменениями, калорийность рациона жителей нашей страны снизилась на
1000-1500 ккал. Но это является не столь тревожным фактором,
так как в настоящее время доля физического труда в связи с достижениями науки и техники существенно снизилась.

Главное, что при этом произошел дисбаланс питательных веществ в рационе. По ресурсным, экономическим и экологическим аспектам наиболее перспективный источник белка – сырье растительного происхождения, предпочтительно семена бобовых, злаковых, масличных культур[2]. Средняя массовая доля белка в различных продуктах указана в таблице 1:
Таблица 1 - Средняя массовая доля белков, %:
	Соя
	36,7

	Пшеница
	11,6–12,7

	Рис
	7,3

	Подсолнечник
	20,7

	Кукуруза
	10,3

	Яйцо
	12

	Сыр
	25

	Мясо
	22

	Рыба
	17–20

	Хлеб
	10–13


В таблице 2 представлены данные о содержании незаменимых аминокислот белка животного происхождения и соевых продуктов [3].

Усвояемость соевых белковых продуктов такая же, как и у животного белка, содержащегося в мясе, рыбе. Поэтому в пищевой промышленности широко используют продукты переработки сои: муку, концентраты, изоляты.
Цель введения соевых белков – сбалансировать жизненно необходимые элементы в комбинированных продуктах питания, чтобы исключить образование сложных неусвояемых компонентов, уменьшить дефицит белка, увеличить полезные свойства готового изделия, улучшить его вкус, снизить себестоимость за счет использования дешевого сырья.

Среди белков растительного происхождения соевые белки
являются наиболее полноценными и могут в некоторой степени
служить альтернативой животным белкам. Более того, в зерне сои
содержится в 2 раза больше белка, чем в мясе птиц, рыб и животных. Соевый белок в 2 раза дешевле пшеничного, в 14 - молочного и более чем в 21 раз - мясного[1].
Белковые продукты из масличных семян применяют в качестве наполнителей при производстве комбинированных мясных изделий. Это наиболее простая и экономически эффективная форма использования белковых продуктов[4].

Соя — не новый пищевой ингредиент, ее использовали в пищу на протяжении тысячелетий. 
В древнем Китае, например, сою использовали для изготовления тофу, продукта, который производят до сих пор. Слово «тофу» означает «мясо без костей».

Содержание белка в тофу составляет около 9%. Соевые бобы содержат около 18% масла, 39% белка, 15% нерастворимых волокон (пищевых
волокон), 16% растворимых углеводов (сахарозы) и около 15% влаги, а также незначительное количество минеральных и других соединений. Соевый белок обладает прекрасными влагосвязывающими свойствами и достаточно эффективно эмульгирует жир. Также он имеет чрезвычайно высокую биологическую ценность и легко усваивается; потребление соевого белка благотворно сказывается на здоровье. Соевый белок пока является наиболее часто употребляемым в мясоперерабатывающей промышленности. В прошлом соевые белки имели плохую репутацию, поскольку добавление сои к мясным продуктам во многих случаях оказывало отрицательное влияние на аромат и цвет мясного продукта. Внесение сои придавало продукту «бобовый» вкус, красный цвет посоленного мяса также изменялся, поскольку используемые в то время соевые белки зачастую имели желтый цвет, придавая готовому продукту желтоватый оттенок. Однако проблемы, связанные с этими недостатками, остались в прошлом. Соответствующие современным требованиям соевые белки, представленные сегодня на рынке, имеют светлый цвет и не оказывают влияния на вкус и цвет готового продукта или же это влияние очень незначительно. Наличие бобового вкуса является следствием высокого содержания раффинозы и стахиозы в соевых бобах, но благодаря применению последних биотехнологических технологий обработки содержание этих веществ в исходном сырье может быть значительно снижено.
В настоящее время при изготовлении мясных продуктов используют различные препараты, полученные из соевых бобов:
-соевую муку;
-текстурированный растительный белок (текстурат);
-соевые концентраты;
- соевые изоляты[7].
В мясных изделиях мелкого измельчения (бифштекс, котлет, гамбургер, фарша, фрикаделек, начинки для пельменей и др) соевые концентраты и изоляты благодаря способности эмульгировать жиры и оказывать стабилизирующее влияние делают готовый продукт более сочным, он содержит больше белка, меньше жира и лучше сбалансирован с точки зрения питательности [5].

Таблица 2 - Содержание незаменимых аминокислот белка
	Аминокислота
	Содержание, г/100 г белка 

	
	Эталон ФАО/ВОЗ


	Говядина
	Рыба
	Соевая мука
	Соевый изолят

	Изолейцин
	4,0
	4,3
	5,28
	4,7
	4,9

	Лейцин
	7,0
	7,8
	8,48
	7,9
	7,8

	Лизин
	5,5
	8,3
	9,76
	6,3
	6,4

	Метионин
	–
	2,0
	2,88
	1,4
	1,3

	Цистин
	3,0
	2,0
	1,12
	1,6
	1,5

	Фенилаланин
	–
	4,0
	4,16
	5,3
	5,4

	Тирозин
	–
	3,7
	3,52
	3,8
	4,3

	Треонин
	4,0
	4,2
	4,80
	3,9
	3,6

	Триптофан
	1,0
	1,2
	1,12
	1,3
	1,4


Поскольку соя является растительным протеином, она имеет равные функциональные возможности при производстве, как мясных, так и растительных продуктов.Соевые белковые продукты могут применяться в различных отраслях пищевой промышленности. Они способны не только позитивно регулировать пищевую и биологическую ценность продуктов питания, но и определять их технологические свойства в процессе изготовления.

Применение соевых белковых продуктов в мясной промышленности благодаря их высокой водои жиросвязывающей способности позволяет значительно уменьшить потери при производстве мясных изделий, особенно при их термообработке. В результате значительно снижается себестоимость продукта, а качество улучшается [6].
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