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Соя является уникальным биообъектом для выработки широкого спек-
тра продуктов [1], включая решение проблемы обеспечения продовольствен-
ной  безопасености  и  технологического  суверенитета  [2].  Высокобелковые
продукты здорового питания растительного происхождения  полезны, уни-
версальны, доступны всем, не вызывают аллергии [3]. Они не требуют дли-
тельного теплового воздействия, в отличие от продуктов на мясной основе, а
значит, обеспечивают быстрое приготовление продуктов, не уступающих по
пищевой ценности мясу и мясным деликатесам. Такие продукты позволяют
соблюдать религиозные предпочтения членов общества, реализовывать осо-
знанный выбор в питании, не ощущая голода, так как являются источником
полноценного  растительного  белка,  а  также  других  пищевых  веществ  и
компонентов формулы сбалансированного питания. Они относятся к катего-
рии продуктов,  рекомендованных для геродиетического питания,  являются
фактором профилактики и купирования развития ряда заболеваний, связан-
ных с работой иммунной системы, обмена веществ, сердечно-сосудистой си-
стемы [4].

Такое питание, отнесенное к категории специализированного, позволит
решить проблемы со здоровьем многим детерминированным группам потре-
бителей. Известно, что детское питание - одна из проблем семьи, особенно
если детям противопоказаны натуральное молоко и его компоненты. Свежие
высокобелковые соевые продукты можно с уверенностью назвать деликате-
сом и для детей, и для взрослых. Людям, ведущим активный образ жизни, за-
нимающимся спортом,  необходимо полноценное питание для восстановле-
ния затраченной на тренировках энергии. Особенно опасно для спортсменов
не следить за белковой частью рациона, а высокобелковые продукты, в част-
ности, соевые, позволяют ее восполнить. Создание и развитие тенденции вы-
сокобелкового растительного питания позволяет сохранять не только здоро-



вье, но и планету в целом, а создание безотходного производства дает право
быть настоящими хозяевами своей жизни. 

ООО «Соевый источник» стоит у истоков производства  диетических
продуктов на основе высокобелкового растительного сырья, в частности, сои,
в  г.  Воронеж.  Причиной развития  производства  полноценной натуральной
высокобелковой растительной продукции, основанного на глубокой перера-
ботке бобовых и зерновых культур, явилась проблема, связанная с отсутстви-
ем данной продукции на потребительских прилавках.

ООО «Соевый источник» был создан для людей, которые по тем или
иным причинам (в том числе по показателям здоровья, социальному статусу
и  вероисповеданию)  придерживаются  рационов  питания,  исключающим
пищу животного происхождения.  ООО «Соевый источник»  на протяжении
долгого времени производит высокобелковую продукцию на основе бобовых
культур, в частности, соевых, с учетом соблюдения как санитарно-гигиениче-
ских, так и экологических нормативов. Компания нацелена на непрерывное
развитие, расширение ассортимента высокобелковой продукции, модерниза-
цию производства по ЭКО-системе, делая его безопасным и безотходным в
целом. 

В жизни, основателям компании пришлось столкнуться с тем, что все
больше детей стало рождаться с непереносимостью лактозы и пищевой ал-
лергией на животный белок. При этом родители испытывают огромные труд-
ности, чтобы подобрать своим детям правильный и безвредный полноценный
рацион на основе растительных аналогов молока  и стараться не прибегать к
антигистаминным медицинским препаратам. 

До формирования данного мини-производства диетической полноцен-
ной натуральной продукции на основе соевого высокоцентрированного рас-
тительного белка в г. Воронеже не было. Это и явилось основным толчком
для продвижения данного направления не как в нашем регионе [5], так и в
Российской Федерации. 

Цель работы – организация переработки бобовых и зерновых культур
(в частности,  сои), как нового уровня пищевой промышленности, основан-
ного  на  полноценном  внедрении  растительной  «молочной»  индустрии  и
самостоятельного класса высокобелковых продуктов питания.

Проект по модернизации и развитию эко-производства продуктов из ге-
нетически  неизмененной сои,  выращенной на  территории  Российской Фе-
дерации,  на  базе  ООО «Соевый  источник»,  направлен  на  решение  следу-
ющих задач: 

- обоснование положительного влияния высокобелковой растительной
продукции на человеческий организм;

-  реализация  альтернативных  способов  здоровьесбережения  за  счет
трансформирования пищевых рационов различных групп потребителей в раз-
резе акцентирования внимания на растительном питании;

-  обоснование положительного влияние в производстве  растительной
продукции, как один из путей сокращения развития углеродного следа и со-
хранение экологии планеты. 



К  причинам,  мотивирующих  к  ежедневному  употреблению  соевых
продуктов, следует отнести следующие доводы.

Люди,  употребляющие  продукты  из  сои,  отличаются  долголетием  и
отменным здоровьем. Соевые продукты питания – уникальное средство регу-
лирования и нормализации холестеринового обмена в организме. Соя сохра-
няет кальций в костях, повышая их плотность. Семена сои и продукты из них
– это источники незаменимых жирных кислот ω-3 ряда,  необходимых для
биосинтеза простагландинов, лейкотриенов и др. Соевый лецитин улучшает
память, концентрацию и настроение. Соевые продукты содержат много пи-
щевой диетической клетчатки и ощутимые количества многих необходимых
витаминов и минеральных веществ. Регулярное их употребление позволяет
снизить повышенное содержание сахара в крови. Соя содержит важные анти-
оксиданты, называемые изофлавонами. Эти соединения защищают клетки от
повреждения свободными радикалами, провоцирующими  многие заболева-
ния, включая рак и преждевременное старение [6, 7]. Наконец, Включение в
рацион  соевых  продуктов  позволяет  значительно  экономить  семейный
бюджет.

Технологическое преимущество ЭКО-производства по приготовлению
продуктов из генетически неизмененной сои выращенной на территории РФ

ООО «Соевый источник» имеет производственный объект мини-произ-
водства по переработке соевых бобов в молоко и молочные продукты, бази-
рующиеся  на  основной собственной технологии производства  соевого  мо-
лока, предоставленной вместе с установкой ЗАО фирмы «Соя» – Соевая ко-
рова «Союшка 2» или СК-20 (мощностью 40 л/ч). В результате обработки со-
евых  бобов  в  установке  «Союшка  2»  получается  два  основных  вида
продукции: соевая суспензия или соевое молоко и окара (другое определение
термически  обработанный  шрот  (обезвоженный  осадок),  тем  самым  дает
возможность  производству  быть  безотходным  и  соответствовать  статусу
ЭКО. 

Соевая окара направляется в качестве готового полноценного продукта
в цех кулинарии (выпечка, полуфабрикаты, соусы и т.д.) или на комбикорма
и является растительным продуктом, который обладает трехвалентным желе-
зом Fe3+, соевый напиток соевое молоко становится так же полноценным вы-
сокобелковым продуктом растительного направления, который является как
самостоятельным продуктом, так и одним из основных видов сырья для при-
готовления растительных молочных продуктов, в частности, тофу, йогурта,
творога и т.д. [5].

Инвестиционное финансирование ЭКО-производства
Основными направлениями использования инвестиций при формирова-

нии и модернизации Эко-производства являются: предпроектные и проект-
ные работы строительно-монтажные работы в соответствии с техническими
требованиями,  предоставленными  фирмой-производителем  ООО  «Соевый
источник»; приобретение стандартного и изготовление нестандартного обо-
рудования для переработки бобов сои в комплекте; транспортировка, взаи-
модействие с региональными фермерами по выращиванию не ГМО пищевой



сои, страхование оборудования; пусконаладочные работы, ввод оборудова-
ния в эксплуатацию; подготовка к производству, освоение, «стартовые» обо-
ротные средства. Полный срок по модернизации Эко-производства составля-
ет 8 месяцев.

Стратегия маркетинга ЭКО-производства
Отсутствие аналогов (либо наличие существенных преимуществ перед

аналогами), а также высокое качество и уникальная разработка уже выпус-
каемой  продукции,  делают  соответствующие  сектора  внутреннего  рынка
открытыми для продукции ООО «Соевый источник».

Среди отечественных производителей ООО «Соевый источник» в на-
стоящее время серьезных конкурентов по данной технологии не имеет. Од-
нако,  ситуация  с  отсутствием  данной  технологии  у  конкурентов  является
временной,  так  как  для  рынка  характерно  быстрое  заполнение  существу-
ющих «ниш», поэтому соответствующими подразделениями ООО «Соевый
источник» постоянно должна проводиться работа, направленная на обеспече-
ние конкурентоспособности продуктов из переработанных бобов сои по цене
и качеству.

Не менее важным является вопрос доведения созданных продуктов до
нужного покупателя по нужной цене и в нужное время, т.е. для достижения
конечной  цели  (насыщения  соответствующих  рынков  продуктами  перера-
ботки сои и выхода на планируемые объемы продаж) должна существовать
профессионально  разработанная  и  успешно  реализуемая  стратегия  марке-
тинга,  предполагающая:  стратегию сбыта;  оптимизацию  ценообразования;
широкое проведение мероприятий по рекламе и продвижению выпускаемой
продукции. При этом достижение обозначенных целей возможно только при
эффективном  использовании  и  профессиональном  сочетании  всех
инструментов маркетинга [5].

Экологические риски 
Предлагаемая компанией технология переработки сои является безот-

ходной и экологически чистой, вследствие чего можно утверждать, что на-
званный риск в рамках модернизации ЭКО-производства  отсутствует.  Тем
самым Эко-производство ведет к снижению углеродного следа и сохранение
экологии планеты.  Так,  в  2019 году  уровень выбросов углекислого  газа  в
мире составил 33,3 млрд т. По данным ООН, одним из главных источников
выбросов является крупный рогатый скот: в мире 1,5 млрд коров, и они выде-
ляют 18 % всех парниковых газов в мире. Согласно «диете для здоровья пла-
неты», разработанной 37 учеными из 16 стран мира, людям необходимо кар-
динально пересмотреть гастрономические привычки. 

Перспективное развитие ЭКО-производства в РФ
Ориентация  Эко-производства  на  выпуск  продукции,  популярность

которой в мире постоянно растет, а полезные свойства в сочетании с невысо-
кой стоимостью позволяют решить остро стоящие перед страной проблемы
пищевой  безопасности  обеспечивает  производству  широкие  перспективы.
Развитие действующего Эко-производства в г. Воронеже перспективно с точ-
ки зрения количественного роста (КР) и качественного совершенствования



(КС). КР предполагает тиражирование предлагаемого производства и его реа-
лизацию в различных регионах страны, а также расширение географии сбыта
выпускаемой продукции. КС производства предполагает: освоение ООО «Со-
евым источником» технологий глубокой переработки бобов сои с  получе-
нием концентратов и текстуратов соевых белков; переработку окары в расти-
тельные продукты, альтернативные мясным, таким как рубленые полуфабри-
каты  и  рубленые  полуфабрикаты  в  тестовой  оболочке  в  ассортименте.  В
свою очередь, технология переработки соевого молока может быть переведе-
на в новое русло с формированием нового ассортимента аналоговых молоч-
ным продуктов  (мороженое,  десерты,  кефир,  йогурты и  т.д.),  переработка
бобов сои в соевый соус (из ферментированных зерен), темпе (соевая паста с
добавлением грибка, получается структура мясных волокон), соевые орешки
и т.д.

Перспектива введения альтернативного растительного питания в раци-
он человека, на основании высококонцентрированного растительного белка,
в частности из бобовых и зерновых культур (соевых, ореховых и т.д.), кото-
рые в полной мере будут не нарушать привычный рацион человека, сократят
отходы и окажут положительное влияние на снижение углеродного следа на
планете. Так, из соевых бобов можно приготовить растительное молоко, рас-
тительный сыр Тофу, растительный фарш и т.д. по вкусовым качествам не
отличающихся от продуктов этой же линейки животного происхождения. До-
статочно добавить в свой рацион 30 % и более растительных продуктов, и че-
ловечество продлевает как свою жизнь, так и жизнь планеты.
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