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Сравнительный анализ сои различной зрелости для использования в качестве 
рецептурных компонентов булочных изделий

Бочкарева З.А., Буренкова С.А.

Аннотация. Булочные изделия сочетают в себе питательность, разнообразие, 
технологические возможности и эмоциональную привлекательность, что делает их 
популярным продуктом в рационе многих людей. Цель работы: сравнительный анализ 
зрелой сои и эдамаме для использования в качестве рецептурных компонентов булочных 
изделий. В статье приведен сравнительный анализ химического состава зрелой сои и 
зеленых бобов сои (эдамаме). Зрелая соя обладает более высокой пищевой ценностью, 
при этом бобы эдамаме также являются хорошими источниками белка, пищевых волокон, 
минеральных веществ и витаминов. Методами исследования явились анализ научных 
данных по пищевой ценности зрелой сои и эдамаме, с определением ключевых различий. 
Определение показателей качества образцов изделий проводили по общепринятым 
методикам, установленным в действующей нормативной документации. Булочные 
изделия готовили по традиционной технологии в соответствии с технологической 
инструкцией по сборнику рецептур, заменяя часть муки пшеничной на соевую в образце 
№1 и на измельченные до пасты размороженные бобы эдамаме в образце №2 взамен 
10% пшеничной муки высшего сорта. Из полученных результатов видно, что пищевая 
ценность муки соевой из зрелых бобов сои выше по большинству нутриентов, но 
булочные изделия с добавками по органолептическим и физико-химическим показателям 
отвечают требованиям нормативных документов. Данные продукты можно использовать 
в качестве обогащающих ингредиентов в производстве булочных изделий.
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A comparative analysis of soybeans of different maturities for use as bakery ingredients

Bochkareva Z.A., Burenkova S.A.

Abstract. Bakery products combine nutritional value, variety, technological possibilities, and 
emotional appeal, making them a popular product in the diet of many people. The objective of 
this study was to conduct a comparative analysis of mature soybeans and edamame for use as 
bakery ingredients. This article presents a comparative analysis of the chemical composition of 
mature soybeans and green soybeans (edamame). Mature soybeans have a higher nutritional 
value, while edamame beans are also good sources of protein, dietary fiber, minerals, and 
vitamins. The study methods included an analysis of scientific data on the nutritional value 
of mature soybeans and edamame, identifying key differences. Quality indicators for product 
samples were determined using generally accepted methods established in current regulatory 
documentation. Bakery products were prepared using traditional technology in accordance with 
the recipe book’s technological instructions, substituting some of the wheat flour for soy flour 
in sample #1 and thawed edamame beans ground into a paste in sample #2, replacing 10% of 
the premium wheat flour. The results show that the nutritional value of soy flour from mature 
soybeans is higher for most nutrients, but bakery products with additives meet regulatory 
requirements in terms of organoleptic and physicochemical properties. These products can be 
used as fortifying ingredients in bakery production.
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Введение

Соя – это важнейшее в мире бобовое растение, 
семена которого используют в качестве источника 
соевого масла и белка для потребления человеком. 
Во многих частях света соя является одним из ос-
новных продуктов питания, чаще в виде зерновой 
сои, собранной на стадии сухой зрелости. Зрелую 
сою используют для производства тофу, соевого 
молока, соуса, муки, текстуратов и изолятов [1]. 
Соевую муку получают в результате помола зрелых 
соевых бобов, очищенных от внешней оболочки и 
подвергнутых термической обработке. Но при со-
зревании соя проходит несколько стадий зрелости. 
Одной из разновидностей являются бобы эдамаме, 
которые используют в качестве зеленого овоща, со-
бирают, когда семена полностью сформировались, 
но еще ярко-зеленые [2]. Эдамаме готовят различ-
ными способами, они используются для непосред-
ственного употребления в пищу в виде гарниров, 
закусок, супов. 

Выращивание эдамаме еще не пользуется по-
пулярностью в России из-за наличия специфиче-
ских сортов для разных климатических условий. 
Наиболее перспективны для эдамаме южные и цен-
тральные регионы с тёплым летом: Краснодарский 
край, Ростовская область, Ставропольский край, 
Черноземье [3]. 

Однако разница в степени зрелости и влажно-
сти бобов приводит к кардинальному отличию в их 
химическом составе и питательной ценности.

Снижение дефицита питательных веществ 
является одной из задач разработчиков новых пи-
щевых продуктов и использование зрелой сои для 
улучшения состава различных продуктов широко 
раскрыто в работах ученых [4, 5]. Хлебобулочные 
изделия одна из самых востребованных групп пи-
щевых продуктов и развитие рынка хлебобулочных 
изделий происходит за счет разработки нетрадици-
онных сортов, которые обогащают функциональ-
ными ингредиентами. Многочисленные разработки 
с продуктами переработки зрелой сои показывают 
возможность их использования для хлеба и хле-
бобулочных изделий [6, 7]. При этом разработок с 
использованием бобов эдамаме в качестве функци-
ональной добавки при разработке продуктов незна-
чительно. Для выявления перспективы применения 
бобов эдамаме с целью возможности их использо-
вания для разработки новых продуктов был прове-
ден сравнительный анализ зрелой сои и бобов эда-
маме по пищевой ценности.

Цель работы: Сравнительный анализ зрелой 

сои и эдамаме для использования в качестве рецеп-
турных компонентов булочных изделий.

Объекты и методы исследований
При подготовке первого этапа исследования 

использован анализ научных данных по пищевой 
ценности зрелой сои и эдамаме с определением 
ключевых различий. На втором этапе эксперимен-
тально рассмотрено использование эдамаме и зре-
лой сои для производства мелкоштучных булочных 
изделий.

Объекты исследования. В качестве объектов 
исследования выступают образцы булочек с ча-
стичной заменой муки пшеничной высшего сорта 
на соевую муку и размороженного эдамаме в коли-
честве 10%. В качестве прототипа использована ре-
цептура № 166 и технология изготовления по сбор-
нику рецептур [8]. 

Сырьем для производства пшеничной бу-
лочки с использованием сои и эдамаме являлись: 
мука пшеничная хлебопекарная высшего сорта по 
ГОСТ 26574, мука соевая полуобезжиренная по 
ГОСТ 3898, замороженные бобы эдамаме по СТО 
23099662-001-2015, дрожжи хлебопекарные прес-
сованные по ГОСТ Р 54731, соль поваренная пи-
щевая по ГОСТ Р 51574, вода питьевая по СанПиН 
2.1.4.1074-2001, масло растительное подсолнечное 
рафинированное по ГОСТ 1129-2025. 

Массовую долю влаги определяли: муки – по 
ГОСТ 13586.5-2015, бобов эдамаме и готового про-
дукта – по ГОСТ 21094-2022 на анализаторе влаж-
ности, пористость – по ГОСТ 5669, кислотности – 
по ГОСТ 5670, органолептические показатели – по 
ГОСТ 31805-2018. 

Булочные изделия готовили по традиционной 
технологии в соответствии с технологической ин-
струкцией по сборнику рецептур, заменяя часть 
муки пшеничной на соевую в образце №1 и на из-
мельченные до пасты размороженные бобы эдама-
ме.

Результаты и их обсуждение

Сравнительная оценка бобов эдамаме и зрелой 
сои по пищевой ценности произведена в таблице 1 
и отражены ключевые различия. Данные показате-
лей содержания пищевых веществ взяты из источ-
ников [1, 9, 10, 11].

Анализируя данные таблицы, можно отметить, 
что зрелая соя обладает более высокой пищевой 
ценностью. При этом бобы эдамаме также являют-
ся хорошими источниками белка, пищевых воло-
кон, минеральных веществ и витаминов [2, 3, 11]. 

Keywords: bakery products, soy flour, edamame beans.
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different maturities for use as bakery ingredients. Innovative Machinery and Technology 
[Innovatsionnaya tekhnika i tekhnologiya]. 2026. Vol. 13. No. 2. pp. 7–12. (In Russ.).
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Поэтому использование эдамаме для производства 
функциональных продуктов представляется пер-
спективным направлением. 

Булочные изделия в группе хлебобулочных за-
нимают значительное место [12]. Для сравнитель-
ного анализа влияния соевой муки и эдамаме на 
органолептические показатели проведена оценка 
готовых изделий. Внешний вид мякиша на разрезе 
представлен на рисунках 1, 2.

При сравнении образцов 1 и 2 можно сделать 
выводы: изделия округлой формы, ровные, выпу-
клые, с гладкой поверхностью; цвет образца с со-
евой мукой желтоватый, у образца с эдамаме более 
светлый, с едва уловимым зеленоватым оттенком; 
мякиш изделий пропеченный, не липкий, но у бу-
лочек с эдамаме менее эластичный; пористость 
у булочки с соевой мукой более развитая, мелкая 

без пустот и уплотнений, у булочки с эдамаме по-
ристость развитая, но менее равномерная. Вкус и 
запах образцов выражен, свойственный сдобным 
булочным изделиям, запаха и привкуса бобовых не 
ощущается. 

После проведения органолептической оценки 
были определены физико-химические показатели, 
отраженные в таблице 2.

По физико-химическим показателям – влаж-
ности, кислотности и пористости мякиша образцы 
отличаются незначительно.

Различия в химическом составе зрелой сои и 
бобов эдамаме наглядно показывают, что пищевая 
ценность муки соевой из зрелых бобов сои выше 
по большинству нутриентов, из чего следует, что и 
частичная замена пшеничной муки на эти добавки 
в одинаковом количестве приведет к более высокой 

Таблица 1 – Сравнительная оценка бобов эдамаме и зрелой сои по пищевой ценности

Показатель Эдамаме Зрелая соя Ключевые различия

Белки, г 11,9 -11,7 18,2 -35,3 В зрелой сое белка значительно больше 
Жиры, г 4,73-6,2 17,3-19,0 Жиров больше в зрелой сое в 3,0-3,5 раза

Углеводы, г 7,8-8,8 28,2-30,6 В целом углеводов больше в зрелой сое, но состав разный, в эдамаме 
крахмала больше в 3,5-4 раза, в зрелой сое больше моно-и дисахаридов

Зола, г 1,6-4,67 5,0-6 В зрелой сое накапливается больше минеральных веществ
Пищевые 
волокна, г 4,8-5,2 6,0-16 Пищевых волокон в зрелой сое может быть больше в зависимости от сорта

Калорийность, 
ккал 121-135 172-417 Зрелая соя значительно калорийнее из-за меньшего содержания воды

Минеральные вещества
Кальций, мг 58-60 240-285 В зрелой сое кальция больше в 6 раз
Железо, мг 2,11-2,7 8,2-9,4 В зрелой сое железа больше в 3,5-4 раза

Калий, мг 482-590 1900-2090 100г зрелой сои удовлетворяют суточную потребность в калии на 60%, 
эдамаме на 17%

Магний, мг 61-62 220-285 В зрелой сое магния больше в 3,5-4,5 раза
Фосфор, мг 161-170 580-675 В зрелой сое фосфора больше в 3,5-4,0 раза

Медь, мг 0,41 0,98-1,0 100 г зрелой сои полностью удовлетворяют суточную потребность в меди, 
а 100г эдамаме на 40%.

Марганец, мг 0,71 2,0-2,8 100 г зрелой сои полностью удовлетворяет суточную потребность в 
марганце, его больше, чем в эдамаме в 3 раза

Витамины
Витамин В1, мг 0,15-0,31 0,39-1,08 Тиамина (В1) в зрелой сое больше в 2,6-3,5 раза
Витамин В2, мг 0,15-0,265 0,16-0,28 Рибофлавина (В2) в эдамаме и зрелой сое примерно одинаковое количество

Витамин В6, мг 0,135-0,15 0,15-1,05 Пиридоксина (В6) в зрелой сое может быть больше в 7 раз в зависимости 
от сорта

Витамин С, мг 9,7-27 - В эдамаме витамин содержится и может удовлетворять суточную 
потребность до 27% в зависимости от сорта, в зрелой сое его нет.

Фолаты (В9), мкг 303-320 200-209 В эдамаме примерно в 1,5 раза больше, чем в зрелой сое. 
Витамин Е, мг 0,72-0,8 0,55-1,8 В зрелой сое витамина Е больше в зависимости от сорта
Витамин К, мг 30-31,4 3,9-18 В эдамаме примерно в 1,5-4 раза больше, чем в зрелой сое.

Таблица 2 - Физико-химические характеристики образцов
Характеристики Образец №1 с соевой мукой (10%) Образец №2 с эдамаме (10%)

Влажность мякиша, % 37,8 40,66
Кислотность мякиша, град 2,6 2,6
Пористость мякиша, % 70,06 71,4
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пищевой ценности разрабатываемых изделий. Раз-
ница в пищевых макро-и микронутриентах зрелой 
сои и эдамаме связана с тем, что в процессе созре-
вания в семенах растений происходят биохимиче-
ские изменения, влияющие на состав. Уменьшение 
влажности зерна, уменьшение массы влияет на кон-
центрацию пищевых веществ. 

При оценке органолептических показателей 
образцов №1 и №2 можно отметить, что образец с 
добавлением соевой муки по качественным харак-
теристикам немного выше.

Исследование образцов булочных изделий с 
соевой мукой и бобами эдамаме по физико-химиче-
ским показателям выявило, что влажность мякиша 
образцов с эдамаме выше, чем с соевой мукой на 
7%. Соевая мука имеет высокую водопоглотитель-
ную способность в тесте в отличие от водопоглоти-
тельной способности эдамаме, с чем скорее всего 
и связана более низкая влажность мякиша. Кислот-
ность мякиша в образцах №1и №2 одинакова. 

Выводы

Зрелые соевые бобы растут дольше, в них кон-
центрируется больше питательных веществ, чем 
в эдамаме. Но и те и другие являются хорошими 
источниками белка, клетчатки, минералов и ви-
таминов. Исследование и сравнительный анализ 
булочных изделий с частичной заменой муки пше-
ничной высшего сорта на муку соевую и зеленую 
сою показали, что данные продукты можно исполь-
зовать в качестве обогащающей добавки в произ-
водстве булочных изделий, но содержание полез-
ных пищевых веществ в соевой муке выше, что в 
итоге определит более высокую пищевую ценность 
продукта с добавлением муки из зрелой сои.

Рис. 2. Образец №2 с 10% соевой мукиРис. 1. Образец №1 с 10% эдамаме
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