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Аннотация 

В статье дана оценка экономической эффективности использования соевого белкового 

концентрата «Аркон-С» в колбасном производстве. Условия жизни и работы современного 

человека продолжают предъявлять новые требования к пище: потребность в жирах 

уменьшается, а потребность в белке возрастает. Однако в настоящее время среднее 

суточное потребление белка в мире на душу населения составляет всего лишь 60 г, из 

которых 30% приходится на животные. Ежегодный дефицит пищевого белка в нашей 

стране составляет 1,6 млн. т. Современная мясоперерабатывающая отрасль, наряду с 

основным сырьем использует белковые препараты растительного происхождения, 

обладающие высокой пищевой ценностью и функциональными свойствами, 

отличающиеся небольшой стоимостью и простотой  применения. В последние годы в 

качестве растительного компонента при производстве мясных продуктов наиболее 

интенсивно используют продукты переработки сои. Она служит сырьем для широкого 

спектра пищевых продуктов, а высокое содержание белка и ценных пищевых компонентов 

позволяет использовать ее в качестве недорогого и полезного заменителя мяса. 

Функциональный концентрат «Аркон-С» - это новое поколение соевых белков, который 

получают в результате кислотной промывки и высокотемпературной обработки. 

Разработанная технология снижает себестоимость продукта за счет частичной замены 

мясного сырья растительным, обладает повышенным содержанием белков, имеет более 

обогащенный аминокислотный состав, увеличенное количество витаминов и минеральных 

веществ. Благодаря химическому составу и функциональным свойствам, соевый 

концентрат «Аркон-С» может быть использованы при производстве широкого спектра 

мясных продуктов, в том числе для детского, диетического и лечебного питания. 
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Введение 

Дефицит белка в рационе питания населения Российской Федерации в настоящее время 

составляет 25 - 35%, а по отдельным категориям он достигает угрожающих для здоровья 

человека размеров. В последние годы, дефицит пищевых белков в России усугубляется общим 

снижением платежеспособного спроса населения [Орлова, 2016, 83-85; Магзумова, 2012, 58-61].   

Проблема дефицита белка решается путем производства комбинированных пищевых 

продуктов с использованием соевых белковых продуктов. Белковые продукты, полученные 

переработкой сои, занимают важное место в мясной промышленности из-за их высоких 

функциональных свойств, положительного влияния на органолептические особенности и 

биологические характеристики мясного продукта [Бейсенбаев, Уразбаев, 2014, 161-165; Рогов, 

Орешкин, 2017, 33-35]. 

 Уникальные свойства соевых белков в сочетании с экономической эффективностью их 

применения выдвинули эти белки на одно из первых мест среди заменителей мяса и белковых 

ингредиентов при производстве мясных продуктов [Амирханов, Асенова, 2013, 126-129; 

Кузнецова, Алексеев, 2015, 76-79].  

Основная часть 

В мире сегодня насчитывается более 500 изделий пищевой промышленности, в которых 

представлены те или иные продукты из соевых бобов. Производство мясных продуктов - 

колоссальный рынок сбыта продуктов переработки соевых бобов. Основная цель их введения в 

эти изделия - придание повышенных питательных свойств, высоких вкусовых и 

функциональных качеств [Алексеев, Пимонов, 2013, 96-98;  Степуро, Хапрова, 2010, 34-35]. 

В связи с вышеизложенным, цель исследований - обосновать целесообразность и 

экономическую эффективность использования гидратированного соевого концентрата «Аркон-

С» в  качестве белковой добавки в технологии производства вареных  колбас. 

«Аркон-С» (Нидерланды, СЭЗ №77.99.04.916.Д.008850.12.02) - высокофункциональный 

соевый белковый концентрат с нейтральным вкусом и высокой растворимостью белка, имеет 

хорошую дисперсность, водосвязывающие и жироэмульгирующие свойства, что позволяет 

использовать его в разнообразных продуктах. Содержание белка 68-70% (табл.1). 

Таблица 1 - Физико-химические показатели соевого белкового концентрата «Аркон-С» 

Наименование Содержание, % 

Цвет Светлый 

Белок 68-70% 

Влага 7,8-8,0% 

Жир 0,9-1,0% 

Зола 4,9-5,0% 

Общая диетическая клетчатка 19-20,0% 

РН 6,8-7,2 
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Он не содержит холестерина, содержит 1% жира, много клетчатки и мало – влаги. 

На основании комплексных исследований разработана рецептура комбинированных колбас 

и проведена выработка опытных образцов с различным уровнем замены мясного сырья соевым 

белковым концентратом «Аркон-С»; обоснованы оптимальные дозировки и способы внесения 

препаратов  в качестве добавок, улучающих функционально-технологические характеристики 

фаршевых систем;  в сравнении с контролем, в опытных образцах произошло снижение 

массовой доли жира,  увеличение общего содержания белка и углеводов, рецептуры, 

содержащие в своем составе 10% и 20% соевого концентрата  обладают достаточно высокой 

биологической ценностью. 

Для обоснования экономической целесообразности и эффективности производства 

комбинированных колбас с соевым белковым концентратом «Аркон-С» проведены расчеты 

затрат на основное и вспомогательное сырье для производства 100 кг вареных колбас по 

традиционной рецептуре и по разработанной, с использованием соевого концентрата (табл. 2).  

Таблица 2 - Расчет затрат на основное сырье для производства комбинированных колбас  

Наименование 

основного 

сырья 

Цена 1 

кг, 

руб. 

Контрольный 

образец 

Уровень замены 

10% 20% 

расход, 

кг 

стоимость, 

руб. 

расход, 

кг 

стоимость, 

руб. 

расход, 

кг 

стоимость, 

руб. 

Говядина жило-

ванная 1 сорт 
380,00 60,00 22800,00 50,00 19000,00 40,00 15200,00 

Свинина 

жилованная 

полужирная 

240,00 25,00 6000,00 25,00 6000,00 25,00 6000,00 

Шпик боковой 150,00 15,00 2250,00 15,00 2250,00 15,00 2250,00 

Соевый 

концентрат 

«Аркон-С» 

195,00 - - 2,00 390,00 4,00 780,00 

Вода для 

гидратации 
0,025 - - 8,00 0,20 16,00 0,40 

Итого: 100,00 31050,00 100,00 27640,20 100,00 24230,40 

 

Экономический эффект производства комбинированных  колбас с соевым белковым 

концентратом «Аркон-С» при 10% уровне замены мясного сырья составил 3409,8 руб., при 20% 

уровне замены мясного сырья – 6819,6 руб. 

Заключение 

Белковые продукты, полученные переработкой сои, занимают важное место в мясной 

промышленности из-за их высоких функциональных свойств, положительного влияния на 

органолептические особенности и биологические характеристики мясного продукта. Немалое 

значение имеют и экономические показатели при производстве таких комбинированных 

продуктов. 

В результате исследований разработана технология производства вареных колбас с 

использованием гидратированного соевого концентрата «Аркон-С», функциональные свойства 

и пищевая ценность которого в сочетании с экономической целесообразностью позволяют 

использовать его в качестве белкового ингредиента при производстве функциональных 

мясопродуктов. 
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Abstract 

The article assesses the cost-effectiveness of using soy protein concentrate "Arkon-C" in 

sausage production. The living and working conditions of modern man continue to put new demands 

on food: the need for fats decreases, and the need for protein increases. However, at present, the 

average daily intake of protein in the world per capita is only 60 g, of which 30% are animals. The 

annual shortage of food protein in our country is 1.6 million tons. The modern meat processing 

industry, along with the main raw materials, uses protein preparations of plant origin with high 

nutritional value and functional properties, which are characterized by low cost and ease of use. In 

recent years, soybean processing products have been used most intensively as a vegetable 

component in the production of meat products. It serves as a raw material for a wide range of food 

products, and the high content of protein and valuable food components allows it to be used as an 

inexpensive and useful substitute for meat. The functional concentrate "Arkon-C" is a new 

generation of soybean proteins, which is obtained as a result of acid washing and high-temperature 

treatment. The developed technology reduces the cost of the product due to partial replacement of 

meat raw materials with vegetable, has an increased protein content, has a more enriched amino acid 

composition, an increased amount of vitamins and minerals. Due to the chemical composition and 

functional properties, the soy concentrate "Arkon-C" can be used in the production of a wide range 

of meat products, including for children's, dietary and therapeutic nutrition. 
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