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Аннотация. Разработаны и предложены рецепты альтернатив тофу для людей, увлекающихся 

веганставом. Органолептические и микробиологические показали соответствуют ГОСТ, что сви-
детельствует о безопасности и качестве данного продукта. 
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Введение. Тофу – основной продукт питания в странах Юго-Восточной Азии (Китай, Япония, 

Корея, Таиланд и Вьетнам) и изготавливается из сои. Как известно, продукты переработки сои ха-
рактеризуются высокой биологической ценностью и являются адекватными заменителями белков 
[1,2]. По количеству белка соя превосходит рыбу, яйца и говядину, в связи с чем тофу – идеальный 
продукт для веганов, постящихся и последователей здорового образа жизни. Необходимо под-
черкнуть, что в 100 граммах тофу содержится 76 ккал., что составляет около 0, 0004 % суточной 
нормы калорий для взрослого человека [3]. 

Основным поставщиком тофу в Республику Беларусь является Российская Федерация. На сего-
дняшний день на прилавках магазинов можно заметить классический тофу, тофу с разными до-
бавками (паприка, базилик) и копченный тофу. Проанализировав рецепт приготовления данного 
продукта, можно заключить, что тофу можно получать и в домашних условиях, а в случае разра-
ботки интересных рецептов предложить, как импорт замещение.  

Целью разработать и предложить рецепты альтернатив тофу для людей, увлекающихся веган-
ством, а также оценить качество по органолептическим и микробиологическим показателям.   

Рецептура веганских альтернатив тофу была взята из книги рецептов, которая часто использу-
ется в нашей семье, а также несколько модифицирована.  

Оценку органолептических и микробиологических показателей осуществляли в микробиологи-
ческой лаборатории УО ”Полесский государственный университет“ в 2023 году. Органолептиче-
ские показатели тофу проверялись на соответствие ГОСТ 33630-2015 [4],  а микробиологические – 
ГОСТ 32901-2016 [5]. 

В качестве контроля был взят образец тофу ”Классический“, который имел следующую рецеп-
туру: соевые бобы – 250 г, вода – 1 л, соль – 30 г, уплотнитель глюконо-дельта-лактон – 100 г.  

В результате работы нами предложены следующие рецептуры альтернатив тофу для людей, 
увлекающихся веганством:  ”без добавок“, ”с добавлением моркови“, ”с добавлением пажитника“ 
(таблица 1).  
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Таблица 1. ‒ Рецептура исследуемых образцов тофу 
 

Наименования продукта Ингредиенты 
Количество ингредиентов на 500 

г готового продукта 

Тофу без добавок 
соевые бобы 250 г 
вода 5 л 
лимонная кислота 7,5 г 

Тофу с добавлением моркови 

соевые бобы 250 г 
морковь 100 г 
вода 5 л 
лимонная кислота 7,5 г 

Тофу с добавлением пажитника 

соевые бобы 250 г 
вода 5 л 
пажитник 15 г 
лимонная кислота 7,5 г 

 
Органолептические показатели оценили по внешнему виду, вкусу, консистенции, и аромату. 

Для этого была сформирована комиссия из 7 человек. Продукцию нарезали ломтиками толщиной 
не более 4 мм, аккуратно выкладывали на одноразовые тарелки и подавали со шпажками. Перед 
дегустацией каждый дегустатор получал бланк дегустационного листа. 

Результаты органолептических показателей исследования представлены в таблице 2. 
 
Таблица 2. ‒ Результаты органолептического исследования альтернатив тофу для людей, увле-

кающихся веганством 
 

Наименование 
показателей 

Наименование образцов тофу 
Образец 1 Образец 2 Образец 3 Образец 4 

Тофу ”Классиче-
ский“ 

Тофу без добавок 
Тофу с добавлени-

ем моркови 
Тофу с добавлени-
ем пажитника 

Цвет Белый желтоватый желтоватый желтоватый 

Запах 
свойственный  
соевым бобам 

свойственный сое-
вым бобам 

свойственный  
соевым бобам 

свойственный  
соевым бобам 

Вкус Солоноватый 
солоноватый, 
отдает соевыми бо-
бами 

солоноватый, от-
дает соевыми бо-
бами и морковью 

солоноватый,  
отдает соевыми 
бобами и  
пажитником 

Консистенция твердообразная твердообразная твердообразная твердообразная 

 
При проведении органолептических исследований образцов тофу пришли к выводу, что все об-

разцы тофу полностью соответствовали требованиям, предъявляемым к данному виду продукции. 
Все образцы имели свойственный соевым бобам запах, белый или желтоватый цвет, солоноватый 
вкус и твердую консистенцию, что соответствует ГОСТ 33630‒2015 [4]. Наибольшее предпочте-
ние дегустационная комиссия отдала образцу ”с добавкой пажитника“, так как он имеет более вы-
раженный вкус, по сравнению с другими образцами. Менее всех впечатлил образец ”без добавок“, 
поскольку по вкусовым качествам был равноценен образцу ”Классический“, приобретенным на 
прилавке магазина.  

В ходе микробиологических исследований установлено, что  тофу ”Классический“ по содержа-
нию количества КМАФАнМ содержит 4,8×10ଶ г, тофу без добавок ‒ 8,0×10ଷ г, тофу с добавлени-
ем моркови ‒ 6,2×10ଷ г, тофу с добавлением пажитника ‒ 5,0×10ଷ г. Норма КМАФАнМ составля-
ет 5×10ସ . Все анализируемые образцы по содержанию количества КМАФАнМ соответствуют 
норме. 

Микробиологический анализ не показал присутствия сальмонелл и БГКП  ни в одном из исследуе-
мых образцов, что соответствует ГОСТу 32901-2016 [5]. 

Таким образом, можно заключить, что анализируемые образцы имели свойственный соевым 
бобам запах, белый или желтоватый цвет, солоноватый вкус и твердую консистенцию, что соот-
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ветствует ГОСТ 33630‒2015, тем не менее дегустационная комиссия отдала предпочтение образцу  
”с добавлением пажитника“, ввиду большей выраженности его вкусовых качеств. Образец ”без 
добавок“  имел вкусовые качества аналогичные образцу ”Классический“, приобретенного на при-
лавке магазина. 

Необходимо подчеркнуть, что образцы, приготовленные в домашних условиях, по совокупным 
показателям не демонстрировали нарушений требований государственных стандартов, что свиде-
тельствует о безопасности данного продукта.  
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Аннотация. В статье приведены результаты эффективного применения суспензий водорослей 

в качестве компонентов комбикормов для ценных видов рыб и стимуляторов роста микрозелени 
кресс-салата, редиса и капусты китайской. 
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Водоросли при их выращивании в искусственных установках на площадях, не пригодных для 

земледелия, а также непосредственно в водоемах не составляют конкуренцию высшим растениям. 
Также немаловажным преимуществом является то, что их культивирование менее зависимо от 
климатических условий в отличие от высших растений. В связи с этим в настоящее время для по-
лучения ценных вторичных метаболитов, пищевых и кормовых добавок и других веществ с помо-
щью биотехнологических приемов водоросли находят все большее применение. Во всем мире для 
этих целей среди огромного разнообразия широко используются такие водоросли как хлорелла, 
спирулина, дуналиелла и сценедесмус. Республика Беларусь также не является исключением. На 
территории нашей страны успешно применяются различные водоросли в качестве кормовых доба-
вок, новых компонентов комбикормов для сельскохозяйственных животных, в том числе и рыб, 
компонентов пищевых продуктов и стимуляторов роста растений. 

Получен положительный эффект от использования суспензий водорослей хлореллы и сцене-
десмуса при выращивании молоди ценных видов рыб в индустриальной аквакультуре. Так при 
выращивании радужной форели в возрасте 8 дней после выклева внесение суспензии хлореллы в 
лотки приводило к повышению выживаемости на 10,0% при переходе личинок форели на актив-
ное питание, а при дальнейшем выращивании в рыбоводных лотках – к увеличению массы рыб в 
среднем в 1,1 раза по сравнению с контролем, а относительного прироста по длине – в 1,2 раза. 
При этом кормовой коэффициент снижался в среднем в 1,3 раза по сравнению с контролем. 

При выращивании в лотках мальков стерляди применение комбикормов с добавлением суспен-
зии хлореллы приводило к увеличению выживаемости в среднем на 21,5%, а абсолютного и отно-
сительного приростов массы мальков в среднем в 1,8 раза по сравнению с контролем [1, 2, 3]. 




