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За последние 10 лет в РФ растёт производство сои: посевные площади увеличились
вдвое, урожайность на 36%, а валовой сбор на 175%, достигнув в 2025 г. 8,96 млн. тонн
(+29,9% к 2024 г.). Благодаря запрету на ГМО российская соя пользуется спросом, а
расширение посевов укрепляет позиции в мировой индустрии [1]. При этом ключевым
рынком остаётся Китай, где соя важна для продовольственной безопасности из-за низкого
самообеспечения [3].

Соя содержит 35–50% полноценного белка, полезна для сердца, гормонального баланса
и профилактики заболеваний, благодаря токоферолам. Традиционные ферментированные
продукты Китая ценят за вкус и пользу [6]. Ферментация повышает усвояемость белка,
снижает уровень антинутриентов, обогащает пробиотиками. Перспективны жидкие – фор-
мы напитки без лактозы и холестерина, равные по ценности кисломолочным продуктам
[4, 5].

Разработка таких напитков на основе соевого молока с функциональными добавка-
ми – перспективное направление. Соевая матрица оптимальна для брожения, с высокой
выживаемостью пробиотических штаммов, востребованная у веганов, людей с непереноси-
мостью лактозы. Добавление функциональных добавок создаёт продукты направленного
действия [5, 2].

Таким образом, производство ферментированной сои актуально в РФ и обусловле-
но растущей сырьевой базой, доказанной пользой, возможностью выпуска рентабельных
инновационных напитков. Это диверсифицирует агроэкспорт и займёт нишу глубокой пе-
реработки на мировом рынке.
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