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Abstract 

Soy is a cultivated plant rich with vitamins, minerals and other elements that have a beneficial or neutral effect on human 

health. The main reason why this product has such value is complete proteins, which are almost as nutritious as animal 

proteins. Taking into account the usefulness of soy, this article conducts a study of "obtaining milk powder from soybeans", 

using freeze dehydration. Soybeans and drinking water were used as the main raw materials. The soymilk powder we have 

obtained achieves a fast-dissolving effect in cool and hot water, which makes it a product with attractive physicochemical 

properties. Thus, soymilk powder can be used for the production of milk powder in industries, as a substitute for animal milk 

and as a food supplement. 
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СПОСОБ ПОЛУЧЕНИЯ СУХОГО СОЕВОГО МОЛОКА С 

ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ СУБЛИМАЦИОННОЙ СУШКИ 
Научная статья 

 

Аннотация 
Соя это культивируемое растение с высоким содержанием витаминов, минералов и других элементов, 

оказывающий благотворное или нейтральное влияние на состояние здоровья человека. Основная причина, по которой 

ценится этот продукт, это полноценные белки, которые почти также питательны, как и белки животного 

происхождения. С учетом полезности сои, в данной статье проведено исследование «получения сухого молока из 

соевых бобов», с использованием сублимационной сушки. В качестве основного сырья использовали соевые бобы и 

питьевую воду. Полученное нами сухое соевое молоко достигает быстрорастворимого эффекта в прохладной и 

горячей воде, что продемонстрировал себя как продукт с привлекательными физико-химическими свойствами. 

Следовательно, данное сухое соевое молоко может использоваться для производства сухого молока в 

промышленности, как заменитель животного молока, так и в качестве пищевой добавки. 

Ключевые слова: соя, сухое соевое молоко, соевые бобы, коровье молоко, сублимационная сушка, белки, 

молочная основа. 

 
1. Введение  

 

Соя является полноценным источником пищевого белка, а это означает, что в отличие от большинства 

растительных белков, она содержит все незаменимые аминокислоты. Также соевые бобы содержат множество 

биологически активных компонентов, в том числе сапонины, ингибиторы протеазы, фитиновую кислоту и 

изофлавоны. А соевое молоко имеет схожее количество белков с коровьим, поэтому считается наилучшей 

альтернативой [15]. 
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2. Сравнение соевого молока с коровьим молоком 

 

Соевое молоко и коровье молоко содержат одинаковое количество белка; однако между соевым молоком и 

коровьим молоком существует несколько различий:  

1) Соевое молоко содержит 3 г клетчатки, обычно содержит меньше калорий, жира и холестерина, чем коровье 

молоко [7].  

2) Соевое молоко, обогащенное такими питательными веществами, как кальций, рибофлавин и витамины A, D и 

B12, является альтернативой коровьему молоку для людей с непереносимостью лактозы или тех, кто хочет избегать 

животных белков.  

3) Соевое молоко не содержит лактозу, в то время как коровье молоко содержит ее в высоком количестве.  

Лактоза является природным сахаром [3]. Есть люди, которые не переносят лактозу. При ее попадании в организм 

у людей с непереносимостью лактозы могут возникнуть такие симптомы, как вздутие живота, спазмы, газ и диарея 

[1]. 

 

Таблица 1 – Сравнительная характеристика продуктов 

Наименование показателей Соевое молоко Коровье молоко 

Питательные вещества 

Содержание 

сухого 

вещества, % 

Количество 

калорий, кДж 

Содержание 

сухого 

вещества, % 

Количество 

калорий, кДж 

Белки 4,7 15,8 3,4 13,6 

Жиры 3,2 28,8 3,5 31,5 

Углеводы 6,3 25,2 4,7 18,8 

Итого 14,2 69,8 12,6 63,9 

 

Из таблицы видно, что соевое молоко по многим показателям лучше коровьего молока, например, по содержанию 

белка (см. таб. 1). Соевое молоко превосходит коровье молоко по содержанию белков на 1,3%. Соевое молоко также 

выигрывает по такому показателю, как содержание жира [11]. Вернее сказать, у него более низкое содержание 

насыщенных жиров и не содержится холестерин. Однако коровье молоко содержит больше витамина А, цинка, 

витамина В12, фолиевой кислоты и кальция, чем соевое молоко [17]. 

 

3. Белки и жиры 
 

Соевое молоко содержит полноценный белок растительного происхождения, который содержит гораздо меньше 

жира, чем коровье молоко – источник белка животного происхождения. Восемь унций обычного соевого молока 

содержат 9 г белка, 5 г общего жира и не содержат насыщенных жиров или холестерина. Восемь унций обычного 

соевого молока, обогащенного кальцием, содержат 7 г белка и около 4 г общего жира, в том числе полграмма 

насыщенных жиров, но не содержат холестерина [5]. 

Коровье молоко содержит сыворотку и казеин, которые обеспечивают организм полноценными белками. Восемь 

унций цельного коровьего молока содержат 8 г белка, 8 г общего жира, 5 г насыщенных жиров и 24 мг холестерина. 

Восемь унций обезжиренного коровьего молока содержат 8 г белка, без жира, но 5 мг холестерина [12]. 

 

4. Аминокислоты 

 

Два типа аминокислот, также называемых строительными блоками белка, включают в себя незаменимые 

аминокислоты, которые вы получаете с пищей, и заменимые аминокислоты, вырабатываемые вашим организмом [14]. 

В то время как соевое молоко содержит все типы незаменимых аминокислот, коровье молоко является лучшим 

источником и содержит немного больше незаменимых аминокислот, чем соевое молоко [19]. 

 

5. Животный белок, растительный белок и белковая аллергия 

 

Аллергия обычно возникает из-за реакции вашей иммунной системы на пищевые белки, которые ваш организм не 

может разрушить в процессе пищеварения [13]. В то время как животные источники белка дают вашему организму 

больше аминокислот, в которых он нуждается, но коровье молоко может увеличить риск диабета 1 типа, ранее 

называемого юношеским диабетом, ещё есть риск диабета 2 типа у женщин. Диеты с низким содержанием углеводов, 

которые включают повышенное потребление растительных жиров и растительных белков, могут снизить риск. При 

употреблении молоко и соевые белки вызывают выброс химических веществ, вызывающих аллергические симптомы 

[23]. Хотя они содержат сравнимое количество белка, если у вас аллергия на молочный белок, у вас не обязательно 

будет аллергия на соевый белок [20]. 

 

6. Технология получение сухого соевого молока, состоящего из 2 основных этапов 

 

Первый этап – получение соевого молока 



Journal of Agriculture and Environment 3 (23) 2022 

 

3 

 

 
Рис. 1 – Соевые бобы сухие (слева) и вздутые после замачивания (справа) 

 

Технология получения соевой основы заключается в том, что сначала бобы сои хорошо промывают, затем 

замачивают в водном растворе, содержащий гидрокарбонат натрия (сода пищевая) на 10–15 часов, чтобы удалить 

неприятные привкусы и вредные вещества для человеческого организма [2]. Например: на 200 г соевых бобов 

добавляем 5–8 г соды (т. е. 1ч.л.) и ставим в прохладное место или в холодильник при температуре 7–10°C, чтобы не 

прокисла. После, они станут мягче и наберут вес почти в 3 раза больше, например с 200 г сои выйдет 780 г после 

замачивания, который увеличивает количество полезных веществ и переходит в молоко [4]. Затем хорошо промывают 

их до полного удаления кожицы и щелочи, после удаления кожицы потеряет почти половину веса, затем смешивают с 

новой порцией воды, например на 200 г сухой сои потребуется 1л воды [8].  

 

  
Рис. 2 – Измельченные соевые бобы с водой в блендере (слева) и фильтрация тканевой ситой (справа) 

 

После чего проводят измельчение с водой в блендере, а соевую основу отделяют фильтрацией тканевой ситы (см. 

рис. 2). Затем проводят термообработку при температуре 83–87°C. В итоге из соевых бобов получили соевую основу 

1400 мл [9]. 

Второй этап – сушка соевого молока с использованием сублимационной сушки 
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Рис. 3 – Сгущение соевого молока на сковороде с антипригарным покрытием (слева) и сгущенное соевое молоко 

(справа) 

 

Сушка производилось выпариванием молока до консистенции сгущенного молока. Сначала добавили 20 г сахара 

на 1400 мл соевого молока для улучшения вкуса, затем налили в сковороду с антипригарным покрытием и постоянно 

перемешивали около 1-го часа при температуре 60°C до сгущения (см. рис. 3) [21]. Чтобы довести молоко до порошка 

нельзя превышать определенную температуру, так как молоко перегорит и будет иметь неприятный привкус [16]. 

 

 
Рис. 4 – Лиофильная сушка (Сублиматор) 

 

Полученное сгущенное молоко отправили в сублиматор для сушки, при температуре -27°C и оставили на сутки 

(24 часа) (см. рис. 4) [18]. 
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Рис. 5 – Полученное сухое соевое молоко (слева) и растворенное в воде (справа) 

 

В итоге вышло 42 г порошка из 200 г сухих соевых бобов, если вычесть 20 г сахара, то получится 22 г чистого 

порошка [6]. Цвет порошка имеет темный оттенок, но быструю и качественную растворимость в воде с температурой 

20–75°C (см. рис. 5) [22]. Слегка темные оттенки и осадок в воде указывают на недостаточную очистку соевых бобов, 

при получении молочной основы из соевых бобов на первом этапе [10]. 

 

7. Заключение 

Проведенное нами исследование показало положительное качество продукта, что данный молочный порошок 

имеет быструю растворимость в воде с температурой 20–75°C, и не имеет посторонних растительных привкусов. 

Данный молочный соевый порошок при полноценной очистке может применяться в качестве заменителя животного 

молока и в пищевых добавках. 
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