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молока в производстве сбивных десертов. Дана характеристика соевого мо-
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сбивных десертов. 

Ключевые слова: сбивное кондитерское изделие, соевое молоко, техно-
логия приготовления десерта 

Для цитирования: Тарасенко С. А. Обоснование использования соевого 
молока в производстве сбивных десертов // Актуальные исследования моло-
дых ученых – результаты и перспективы : материалы 2-ой всерос. науч.-практ. 
конф. молодых ученых (Благовещенск, 12 февраля 2025 г.). Благовещенск : 
Дальневосточный ГАУ, 2025. С. 425–429. 
 
Original article 
  

Justification of the use of soy milk 
in the production of whipped desserts 

 
Svetlana A. Tarasenko1, Master’s Degree Student 
Scientific advisor – Anna V. Ermolaeva2, 
Candidate of Technical Sciences, Associate Professor 
1, 2 Far Eastern State Agrarian University, Amur region, Blagoveshchensk, Russia 
lawwna@yandex.ru 

 
Abstract. The article provides a justification for the use of soy milk in the pro-

duction of whipped desserts. The characteristic of soy milk is given. The expediency 
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Кондитерские изделия в рационе питания человека имеют немаловажное 

значение. Так, использование их в пищу позволяет повысить аппетит, воспол-

нить рацион питательными веществами [1]. 

В Российской Федерации выпускают разнообразный ассортимент конди-

терских изделий, которые включают свыше 5 000 наименований. С целью удо-

влетворения растущих потребностей и запросов населения ежегодно ассорти-

мент выпускаемых кондитерских изделий пополняется путем использования 

различных добавок. Использование новых нетрадиционных добавок позво-

ляет изменить химический состав, свойства, структуру, а также улучшить вку-

совые и привлекательные качества десертного изделия. 

В качестве обогащающего ингредиента в данной работе предлагается  ис-

пользовать соевое молоко. По внешнему виду оно представляет однородную 

жидкую массу белого цвета с разными оттенками желтого и небольшим осад-

ком, имеющую приятный, молочно-сладковатый вкус с разной степенью насы-

щенности, а также приятный специфический запах. 

Соевое молоко отличается сбалансированным составом, содержит вита-

мины, минеральные вещества, аминокислоты в большом количестве. Является 

источником белка растительного происхождения для организма человека. 

Использование соевого «молока» в технологии сбивных десертов обу-

словлено некоторыми факторами [2]: 

1) снижение уровня использования молочного сырья в технологии конди-

терских изделий; за счет этого можно увеличить объемы произведенных де-

сертов с учетом выпуска в ассортимент новых видов изделий, содержащих 

белки сои; 
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2) снижение себестоимости изделий за счет замены части молочного сы-

рья растительными ингредиентами; 

3) высокая питательная ценность соевого ингредиента; соевое молоко по 

своему питательному составу приближено к коровьему; 

4) наличие олигосахаридов сои; они играют роль пребиотика и способны 

стимулировать и поддерживать рост клеток ацидофильной палочки; 

5) сбалансированный состав по минеральным веществам; в частности, 

соли кальция и железа делают этот продукт полезным для больных сердечно-

сосудистыми заболеваниями, расстройствами нервной системы, анемией; 

6) отсутствие в составе соевого молока холестерина. 

Соевое молоко в технологии сбивных десертов рассматривается как воз-

можный структурообразователь, поэтому его используют при приготовлении 

сбивной массы (мусса) путем замены соответствующего молочного ингреди-

ента, что приводит к увеличению содержания белков, витаминов и минераль-

ных веществ. 

Результаты исследований. В ходе исследований выработали два об-

разца сбивной массы с заменой в рецептуре молока животного происхожде-

ния на соевое молоко: 

первый контрольный образец – традиционная рецептуры; 

второй опытный образец – замена цельного молока на 100 % соевым 

молоком. 

В таблице 1 представлена органолептическая оценка сбивной массы. 

Вкус и запах изделия был свойственным данному наименованию изделия, без 

посторонних привкуса и запаха; сладковатый со слабовыраженным соевым 

привкусом, который ни чуть не испортил изделие. Цвет сбивной массы кремо-

вый. Консистенция мягкая, легко поддающаяся размазыванию. Поверхность 

свойственная данному наименованию изделия. 
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Таблица 1 – Органолептические показатели сбивной массы 
Показатели Образец № 1 (контрольный) Образец № 2 (опытный) 

Вкус и запах 
свойственные данному наиме-
нованию изделия; без посто-
роннего привкуса и запаха 

свойственные данному наиме-
нованию изделия; без посто-
роннего привкуса и запаха; 

сладковатый со слабовыражен-
ным соевым привкусом 

Цвет кремовый 
Консистенция мягкая, легко поддающаяся размазыванию 
Форма соответствующая технологической карте 
Поверхность свойственная данному наименованию изделия 

 
Результаты дегустационной оценки представлены в таблице 2. 

 
Таблица 2 – Результаты органолептической оценки образцов сбивных кондитерских 
изделий 

В баллах 

Образцы Внешний 
вид Консистенция Вкус Цвет Общая                       

оценка 

Образец 1 
(контрольный) 5 5 4 4 18 

Образец 2 
(опытный) 5 5 5 4 19 

 
По результатам балльной оценки органолептических показателей можно 

сделать вывод, что использование соевого молока позволит не только повы-

сить вкусовые качества готового изделия, но и обогатить состав питательными 

веществами, а также снизить себестоимость сбивного десерта. 
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