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БІОТЕХНОЛОГІЧНІ ПРОЦЕСИ ПРИ ВИРОБНИЦТВІ СОЄВОГО 

СОУСУ 

 

Східні народи використовують соєвий соус майже три тисячоліття, і 

рецепт його приготування до цього дня залишається незмінним. 

Виробництво соєвого соусу багато в чому нагадує приготування вина: тут 

теж в основі –  процес природного бродіння. Випарені соєві боби змішуються 

з просмаженими меленими зернами пшениці, заливають водою і підсолюють. 

Отриману масу в спеціальних мішках вивішують або викладають на сонці. В 

такому стані соєва маса може перебувати від 6 місяців до двох років. 

Стікаючу рідина збирають, фільтрують і розливають в пляшки. Так 

століттями готувався соєвий соус на Сході.  

Завдяки сучасним технологіям процес природного бродіння можна 

істотно прискорити, якщо збагатити ще суху пшенично-соєву суміш 

спеціальними мікроорганізмами - грибків роду Aspergillus [1]. Саме ці 

мікроорганізми викликають бродіння соєвого білка при традиційному 

способі приготування соєвого соусу [2]. Можна виділити наступні 

біотехнологічні процеси у виробництві соєвого соусу: 

1. Поєднання інгредієнтів: рівну кількість варених бобів і обсмаженого 

товченого зерна перемішують, потім на них висівають спори кількох видів 

грибів Aspergillus  та інших мікроорганізмів: 

 • Aspergillus oryzae, Aspergillus sojae: культури з високим вмістом протеази 

широко використовують при виробництві соєвого соусу; 

 • Aspergillus tamari: використовується для приготування соєвого соусу 

«тамарі»; 

 • Saccharomyces cerevisiae: дріжджі, що містяться в цій культурі, 

перетворюють цукор в етанол, який може дати побічну реакцію, в результаті 

якої в соєвий соус потраплять додаткові інгредієнти; 

 • Види роду Bacillus: в результаті діяльності цих бактерій соєвий соус 

набуває характерний запах; 

 • Види роду Lactobacillus: молочна кислота, яку виробляють ці бактерії, 

збільшує кислотність соусу. 

 2. Ферментація: суміш бобів і зерна змочується соляним розчином (для 

вологої ферментації) або посипається сіллю, після чого її залишають для 

бродіння на термін від 40 днів до двох - трьох років.  З плином часу 

мікроорганізми розщеплюють протеїни сусла на вільні амінокислоти, білкові 

фрагменти, а крохмаль - на прості цукри.  Ці аміно-гликозидні реакції і дають 

соусу темно-коричневий колір. Лактобактерії зброджують цукру в молочну 

https://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%93%D1%80%D0%B8%D0%B1%D0%B8
https://uk.wikipedia.org/wiki/Aspergillus
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кислоту, а дріжджі виробляють етанол, який проходить вторинну реакцію і 

насичує соус новими добавками. Якщо на цьому етапі процес припиняється, 

продукт носить назву соєва паста. 

 3. Пресування: повністю ферментовану кашку поміщають під загорнуті 

тканиною важкі контейнери і пресують, щоб відокремити соєвий соус від 

твердих відходів, якими в подальшому удобрюють ґрунт або годують худобу. 

 4. Пастеризація: сирий соус нагрівають, щоб цвіль і дріжджі загинули.  

Після цього соус фільтрують і розливають для продажу. 

На сьогоднішній день існує дві принципово різні технології 

приготування соєвого соусу. Це метод природного бродіння і метод 

кислотного гідролізу. Крім того, можна приготувати соєвий соус, 

використовуючи соєвий концентрат, який може бути отриманий або шляхом 

природного бродіння, або методом кислотного гідролізу.  

Переваги та недоліки способів виробництва соєвого соусу:  

- метод природного бродіння. Соєвий білок розщеплюється виключно 

натуральним способом. Колір, смак і аромат створюються завдяки тривалому 

часу визрівання в процесі природного бродіння і за рахунок натуральних 

інгредієнтів: вода, соєві боби, зерна пшениці або кукурудзи, сіль і спеціальна 

закваска з мікроорганізмів. Зберігаються всі унікальні поживні властивості 

сої і відсутні будь-які шкідливі для здоров'я речовини;  

- метод кислотного гідролізу. Соєвий білок розщеплюється хімічним 

шляхом, під впливом сірчаної або соляної кислот. Колір, смак і аромат 

формуються за рахунок кукурудзяного сиропу, солі і барвників, а не за 

рахунок дозрівання продукту і натуральних інгредієнтів. Утворення 

шкідливих для здоров'я речовин, зокрема, сильного канцерогену 

хлорпропанола, який важко виділити з соусу; 

- використання концентрату соєвого соусу. Шляхом розведення водою 

концентрату, отриманого або методом природного бродіння, або методом 

кислотного гідролізу. Зберігаються не всі унікальні поживні властивості сої [3].  

Висновок 

Натуральний соєвий соус, в кому зберігаються всі унікальні поживні 

властивості сої і відсутні будь-які шкідливі для здоров'я речовини, може бути 

отриманий тільки шляхом природного бродіння з використанням комбінації 

мікроорганізмів (бактерій роду Lactobacillus, грибків роду Aspergillus) .  
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