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Аннотация

Соя – важнейшая белково-масличная культура мирового земледелия. Это одно из древнейших культурных растений, известных в Азии.

В настоящее время на довольно высоком уровне во многих странах находится производство продуктов из соевых бобов, которые используются для выпуска широкого ассортимента пищевых продуктов. Как уже говорилось выше, российский рынок стал интенсивно наполняться продуктами из сои только в 90-х годах. Интерес к соевым продуктам связан, прежде всего, с уникальным химическим составом сои. Она не имеет себе равных среди сельскохозяйственных культур по содержанию белковых веществ, которые по аминокислотному составу были бы так же близки к животным и усваивались человеком на 90%. Кроме того, соевые продукты обладают целым рядом функциональных свойств
Азиатский сыр без молока давно будоражит умы российских потребителей и учёных. В России производство сыра тофу не освоено. Согласно исследованиям, на всю страну насчитывается не более 1 000 предприятий по его изготовлению.

Актуальность: при переработке сои из-за её уникальных качеств можно получить такие продукты, как соевое молоко и сыр тофу, стоимость растительного белка ниже по сравнению с животным, пищевая ценность соевых продуктов при этом очень высока.  Однако данные продукты в России пока не являются распространёнными и только начинают выходить на рынок.

Цель: установить область применения соевого молока и востребованность соевого молока и сыра тофу в России сегодня.

Популярность соевых продуктов стремительно растет во всем мире в силу их уникальных диетических свойств и дешевизны некоторых из этих продуктов в сравнении с аналогами на животной основе. Эти продукты рекомендуются для профилактики и лечения многих заболеваний (сердечно-сосудистых заболеваний, почечно-каменной, желчно-каменной болезнях, сахарном диабете, аллергии на животный белок и других недугах). Больницам, санаториям, детским садам и прочим подобным учреждениям можно рекомендовать частично или полностью заменить в рационах молочные продукты животного происхождения на их соевые аналоги.
В мире зарегистрировано большое количество способов получения тофу, поэтому каждый конкретный производитель может подобрать модель для себя. При этом технология производства тофу совсем несложная, рынок почти не освоен, а востребованность азиатского сыра из сои уверенно растёт.
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Введение

«Ни одно растение не привлекало к себе столько внимания и не возбуждало такого интереса, как соя» – так писали газеты в начале 30-х годов. О ней говорили в институтах и академиях, ей посвящали заседания солидных учреждений, про неё, наконец, рассказывали небылицы и судачили кумушки и «пикейные жилеты». И ни у одного продукта не было одновременно столько почитателей и порицателей, как у сои.

Несмотря на взятую в целом установку – пропагандировать внедрение сои в общественное питание, даже у её прозелитов суждения были самые противоречивые, а сведения и оценки – самые невероятные.

Это проявлялось отчасти уже и в том, что долго не могли подыскать для сои подходящее русское название. Масличный боб, масличный горох, бобы Габерландта, хотя ещё Карл Линней дал ей звучное и красивое латинское имя – глициния. Наконец остановились на англизированной переделке с японского – соя. И называли этим именем, привлёкшим своей краткостью, всё, что связано с соей, – и растение, и зерно (бобы), и муку, и масло, и соевый соус. Всё было «соя».

И вот сейчас вновь встает вопрос о сое. Встает на сей раз совершенно по-новому. О расширении её отечественного производства в значительных масштабах. О превращении этой культуры в один из важнейших видов сырья для многих отраслей народного хозяйства. И для сельскохозяйственного производства, где главным потребителем сои станет животноводство. И для самой разнообразной промышленности.

Актуальность: при переработке сои из-за её уникальных качеств можно получить такие продукты, как соевое молоко и сыр тофу, стоимость растительного белка ниже по сравнению с животным, пищевая ценность соевых продуктов при этом очень высока.  Однако данные продукты в России пока не являются распространёнными и только начинают выходить на рынок.

Цель: установить область применения соевого молока и востребованность соевого молока и сыра тофу в России сегодня.
Ожидаемые результаты: 
1.
Целесообразность выпуска соевого молока и сыра тофу в производственных масштабах.

2.
Предложения по упаковке соевого сыра и молока.

3.
Дизайн-макет по упаковке соевого молока и сыра тофу.
Задачи:
1. Изучить процессы и способы производства сыра тофу.

2. Изучить пользу и вред соевого молока и сыра тофу.

3. Изучить необходимое оборудование для производства сыров.

4. Рассмотреть рентабельность производства «соевого молока и сыра тофу»
5. Провести опрос покупателей о востребованности соевого молока и сыра тофу.
2. Теоретическая часть
2.1 Соя в современном мире
Соя – важнейшая белково-масличная культура мирового земледелия. Это одно из древнейших культурных растений, известных в Азии. По древности она спорит с рисом. В 2838 году до нашей эры в трактате Шен-Нуна полностью разработаны принципы приготовления из сои нескольких десятков разнообразных пищевых продуктов, оставшиеся почти неизменными вплоть до наших дней, – соевого масла, соевой муки, соевого молока, соевого творога, соевых сыров, соевых соусов, а также горячих и холодных блюд с участием сои.

Россияне с интересом смотрят на китайцев, южнокорейцев и японцев, по-доброму завидуя их долголетию. А секрет продолжительной жизни прост – здоровое питание. В том числе замена животных белков растительными. И те из россиян, кто побывал в Китае, Южной Корее или Японии, оценили изобилие вкусных вегетарианских блюд из простых продуктов. Среди них есть сыр тофу. Его добавляют в омлеты, жарят, нарезают кубиками в салат, кладут в десерты, подают с соусами и без. А ещё просто едят порционными ломтиками в рамках полезного рациона.

В России производство сыра тофу не освоено. Согласно исследованиям, на всю страну насчитывается не более 1 000 предприятий по его изготовлению. В основном этот продукт завозят из-за границы (из Восточной и Юго-Восточной Азии). Но в условиях экономических санкций с марта 2022г. поставки частично прекратились. А сторонникам ЗОЖ и любителям японского и корейского сыра потребуется замена. Поэтому сейчас идея запуска производства сыра тофу очень интересна. Тем более для этого есть всё необходимое оборудование, а технология довольно проста.

2.2 Функциональные свойства соевых продуктов
Азиатский сыр без молока давно будоражит умы российских потребителей и учёных. Последние даже посвящают ему научные статьи. Например, ректор Дальневосточного государственного технического рыбохозяйственного университета А.А. Костенко написала работу на тему сыра тофу. Она отметила, что этот продукт из сои превосходит по количеству белка: рыбу, яйца и говядину. Что он является идеальным продуктом для вегетарианцев и сторонников здорового образа жизни Рисунок 1.
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Рисунок 1. Скриншот научной статьи А.А. Костенко.

Предположительно 4-5 тыс. лет назад в Китае уже умели возделывать и готовить из сои различные продукты питания. В настоящее время известны несколько тысяч сортов дикой, полукультурной и культурной сои, которая широко используется в питании современного человека. Валовый сбор соевых бобов в мире превышает 60 млн. тонн. 
В качестве обогащающей белковой добавки соя может использоваться в виде следующих основных форм: соевая мука, соевый изолят и соевый концентрат. Продуктами переработки сои являются также соевое молоко, шрот, изофлавоны и целый ряд других препаратов. Функциональные свойства соевых продуктов представлены в таблице 1.

Таблица 1.  Функциональные свойства соевых продуктов

	Функциональное свойство
	Способ действия
	Соевый продукт
	Типы продуктов, 

в которых используется соевый продукт

	Растворимость
	Растворение белков зависит от рН
	Мука, Концентрат, изолят, гидролизат
	Напитки

	Абсорбция
	Связывание воды
	Мука, Концентрат
	Мясо, колбасы, торты, хлебопродукты

	Вязкость
	Загустение, связывание воды
	Мука, концентрат, изолят
	Супы, соусы

	Гелеобразование
	Образование белковой матрицы, затвердевание
	Концентрат, изолят
	Мясо, творог, сыры

	Клейкость
	Белок, действующий как связующий материал
	Мука, концентрат, изолят
	Мясо, колбасы, печеные изделия, макаронные изделия

	Эластичность
	Дисульфидные связи в гелях
	Изолят
	Мясо, печеные изделия

	Эмульгирование
	Формирование и стабилизация жировых эмульсий
	Мука, концентрат, изолят
	Колбасы, супы, торты

	Абсорбция жиров
	Связывание свободных жиров
	Мука, концентрат, изолят
	Мясо, колбасы, пончики

	Пенистость
	Образование пленки для захвата газа
	Изолят, соевая сыворотка, гидролизат
	Взбитые кремы, десерты, кексы из взбитого белка


2.3 Значение соевых продуктов: польза и вред соевого молока и сыра тофу
Соевые продукты начали набирать свою популярность сравнительно недавно. Сейчас ими питаются вегетарианцы, используя как растительный белок, и люди, которые питаются соей по состоянию здоровья.

Окультуривание сои произошло на территории Древнего Китая, но, когда именно это случилось, до конца не ясно. В последующем из Китая соя была завезена в соседнюю Корею, где стала важной сельскохозяйственной культурой. Спустя несколько веков об этой сельскохозяйственной культуре узнали в Европе, она получила широкое распространение во многих странах.

Благодаря высокой урожайности и широкому спектру возможностей применения сои, она обрела популярность на Западе. На данный момент соя очень широко распространена, от зоны вечной мерзлоты - на Дальнем Востоке нашей страны, Швеции и Канаде до тропических широт в Африке и Индонезии.

Основными преимуществами сои и продуктов ее переработки являются незначительное содержание природного жира и, наоборот, высокое содержание фосфолипидов, что делает эти продукты полезными для людей с лишним весом, страдающих сердечно-сосудистыми заболеваниями и сахарным диабетом. 
Соевые продукты являются одним из основных источников в питании так называемых изофлавонов группы веществ, производных изофлавона. Изофлавоноиды обладают способностью предупреждать развитие злокачественных опухолей, способствуют уменьшению содержания в крови холестерина, препятствуя тем самым развитию атеросклероза и сердечно-сосудистых заболеваний, предотвращают возникновение постменопаузального синдрома, оказывают положительный эффект при лечении остеопороза. Механизмы этих действий связывают с тремя биологическими эффектами изофлавоноидов (эстрогеноподобное действие, антиэстрогенное действие и негормональные эффекты). В соевых бобах содержится другой антиканцерогенный фактор - ингибитор трипсина типа Боумана-Бирка, который обладает, кроме этого, противовоспалительными свойствами. 
Лечебные свойства соевых продуктов при рассмотренных выше заболеваниях связывают также с благоприятным действием соевой клетчатки и гипотензивных пептидов, образующихся в желудочно-кишечном тракте при переваривании соевых продуктов. Важно отметить, что лечебно-профилактические и диетические свойства отдельных соевых продуктов обусловлены функциональными свойствами действующих начал, содержащихся в этом продукте. 
Соя и продукты ее переработки широко используются в технологии производства различных групп пищевой продукции. При этом важно соблюдать следующие принципы: 

- правильно выбрать вид соевого продукта с учетом его функциональных свойств и направления использования, влияния на пищевую ценность продукта; 

- правильно соблюдать технологию применения соевой добавки
Таким образом, соя и продукты ее переработки занимают свою нишу в производстве продуктов питания, поскольку они обладают индивидуальной биологической ценностью и усвояемостью, низкой аллергенностью, способностью оказывать положительное влияние на ряд систем организма и имеют сравнительно невысокую стоимость.
2.4 Процесс и способы производства сыра тофу
Основным сырьём для производства сыра тофу являются соевые бобы. Это плоды травянистого растения сои, которое культивируется в: Индии, Вьетнаме, Индонезии, Китае, Корее, Японии, Украине и России. У последних двух насчитывается 10 сортов (Например, «Альтаир»; «Успех»; «Аркадия одесская»; «Княжна»). Какой из них выбрать, производитель решает сам, полагаясь на имеющийся опыт.
Сам процесс производства достаточно длительный и выглядит следующим образом. 
Так, только замачивание бобов длится от 4 до 10 ч.:

1. Бобы очищают, измельчают и замачивают тёплой водой для набухания.
2. После настаивания массу сепарируют: жидкость отделяют от твёрдых частиц.
3. Полученный фильтрат (молоко) кипятят до образования сгустка (творога).
4. Сгусток прессуют и выкладывают на большой поднос, для охлаждения.
5. Застывший пласт нарезают, фасуют и отправляют на склад хранения.  
Чтобы ускорить процесс загустения, изготовители применяют коагулянт (загуститель). В Японии это nigari (хлорида магния). В России пользуется успехом хлорид кальция или лимонная кислота.
2.5
Виды упаковки соевого молока и сыра тофу

В зависимости от количества влаги и технологии производства различают несколько видов тофу.

1. Мягкий (шелковый) тофу
В Китае он называется «нэн дофу» или «хуа дофу», в Японии – «кинугоси тофу», в Корее – «сандубу». Он содержит самое большое количество влаги. Структуру шелкового тофу можно описать, как мягкий заварной крем или воздушный пудинг. В магазинах готовый шелковый тофу можно найти в 350 граммовых пакетах Tetra-pack.

2. Твердый (полотняный) тофу

В Китае он называется «лао дофу», в Японии – «момэн дофу». Несмотря на то, что из этого тофу удалена часть влаги, он все еще содержит достаточное ее количество. Его структура похожа на сырое мясо – он достаточно мягкий и упругий. Из этого вида тофу готовят достаточно большое количество блюд: и жарят, и варят, и тушат. Готовые блюда, как и сам твердый тофу вполне удобно есть палочками. В магазинах готовый твердый тофу можно найти в 350-450 граммовых вакумных пакетах.
3. Сухой тофу

Китае его называют «доу ган». Несмотря на свое название, его не сушат в буквальном смысле слова, а удаляют влагу с помощью давления. Этот вид тофу содержит наименьшее количество влаги из всех. По структуре он похож на сыр – такой же твердый, может быть, слегка резиновый. Очень тонко нарезанный сухой тофу легко рассыпается. Один из вариантов его изготовления – прессование в тонкую лапшу примерно 2х2 мм. Сухой тофу, порезанный на плоские кусочки, можно подавать холодным или обжаривать как есть в масле или в кляре.
2.6
Рентабельности производства соевого молока и сыра тофу

Популярность соевых продуктов стремительно растет во всем мире в силу их уникальных диетических свойств и дешевизны некоторых из этих продуктов в сравнении с аналогами на животной основе. Эти продукты рекомендуются для профилактики и лечения многих заболеваний (сердечно-сосудистых заболеваний, почечно-каменной, желчно-каменной болезнях, сахарном диабете, аллергии на животный белок и других недугах). Больницам, санаториям, детским садам и прочим подобным учреждениям можно рекомендовать частично или полностью заменить в рационах молочные продукты животного происхождения на их соевые аналоги.

Говоря о России как о потенциально огромном рынке для сбыта продукции из сои, стоит отметить, что доля последней на столе рядового потребителя крайне мала. В России продукты из сои до сих пор остаются у рядового потребителя «под подозрением». Так, соевое масло составляет всего лишь 3 % от всех растительных жиров, используемых для приготовления пищи.
Со стороны покупателя оптимизма прибавляет отношение молодежи к продуктам, содержащим соевое молоко и сыр. В последние годы основной аудиторией такой продукции стали студенты и молодые семьи.
Следует отметить, что изготовление соевого молока и сыра тофу крайне выгодно для инвестирования, так как такой продукт несколько дешевле продукта на коровьем молоке. Кроме того, «растительное» молоко допущено к употреблению в детских учебных учреждениях и имеет большие перспективы развития.
3.
Практическая часть

3.1
Анкетирования населения города Усть-Лабинска 
«Готовность потребления соевого молока и сыра тофу

На сегодняшний день существует проблема дефицита белка в питании россиян.  Соевые продукты по аминокислотному составу наиболее близки к белкам животного происхождения и усваиваются человеком более чем на 90%. При этом соя не содержит холестерина и имеет в своем составе большое количество жиров, углеводов, минеральных веществ и витаминов. В настоящее время соя и соевые продукты широко используются в пищу во многих странах мира.  Российский рынок сои на сегодняшний день находится в стадии развития.  В течение последних нескольких лет в России вырос интерес к выращиванию сои.

Целью исследований являлось изучение предпочтений населения г. Усть-Лабинска при употреблении сои и продуктов ее переработки. Для проведения маркетинговых исследований использовался анкетный опрос.  Было опрошено 200 человек. В число опрошенных входили учащиеся и педагоги «Центра компетенций «Импульс» г. Усть-Лабинска, а также граждане различных профессий и социальных групп.  Вопросы анкеты представлены на рисунке 2.
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 Рисунок 2. Анкетирование населения «Соевое молоко и сыр тофу»
3.2
Результатов анкетирования и составления рейтинга причин потребления соевого молока и сыра тофу

Первым вопросом анкетирование стал вопрос о возрасте. Средний возраст респондентов составил 32 года. Данные вопроса – представлены на рисунке 3.
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                   Рисунок 3. Возраст респондентов.

Наибольшее число опрошенных – 39% ответили, что достаточно часто покупают молочную продукцию, ответы редко или никогда составили в сумме 24%  – рисунок 4.
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Рисунок 4. Частота приобретения молочных продуктов.
Далее респондентам   был задан вопрос «Какую молочную продукцию предпочитаете покупать?» - рисунок 5. Наибольшее количество опрошенных остановили свой выбор на таких молочных продуктах как: сыр – 80%, молоко – 78,5%, творог – 56,5%, кефир – 40%.
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Рисунок 5.  Предпочтения потребителей при выборе молочных продуктов.

Также в ходе анкетирования было выяснено, что большей части респондентов удобно покупать молочную продукцию в любом супермаркете города – 41,5%. Но и значительная часть населения – 26,5% предпочитают специализированные магазины- рисунок 6.
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Рисунок 6.  Места приобретения молочных продуктов.
Польза молочных продуктов давно всем известна. В рамках анкетирования населению нашего города был задан вопрос о ценности молочных продуктов для здоровья человека – рисунок 7. Большая часть опрошенных дали положительный ответ – 82%. Но, к сожалению, были ответы отрицательного характера «нет» и «здоровье не позволяет употреблять», что в сумме показали – 4,5%.
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Рисунок 7.  Ценность молочных продуктов для здоровья человека.
Далее респондентам   был задан вопрос «Знакомы ли с продукцией из сои?» - рисунок 8. Наибольшее количество опрошенных – 45% дали положительный ответ, и всего 5,5% ответили отрицательно.
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Рисунок 8.  Информированность населения о продуктах из сои.
В последние годы все больше увеличивается ассортимент продуктов, производимых из сои, поэтому респондентам был задан вопрос об их предпочтениях – рисунок 9. Самый популярный ответ на данный вопрос – 67% соевый соус. Далее в рейтинге сыр тофу – 30% и соевое молоко – 21,5%. Наименьшее число - 11% опрошенных ничего не пробовали из соевых продуктов.
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Рисунок 9.  Предпочтения населения при выборе продуктов из сои.
Еще в ходе своего анкетирования было задано два вопроса про информационную просвещённость населения о пользе соевых продуктов – рисунок 10. Значительная часть респондентов – 41,5% и 45,5% удивлены, но хотели бы больше узнать о пользе соевых продуктов. Мнения заинтересованности и отрицательного ответа разделились и набрали близкое значение – 23,5% и 22% соответственно.
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Рисунок 10.  Информированность населения о пользе  продуктов из сои.
В завершении анкетирования респондентам был задан вопрос « Хотели бы увидеть на прилавках наших магазинов Соевое молоко и сыр Тофу?» - рисунок 11.  Положительный ответ – 61% лидировал у опрошенных.
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Рисунок 11.  Информированность населения о пользе продуктов из сои.
Несмотря на имеющиеся опасения населения при употреблении сои и соевых продуктов в пищу, при необходимом и постоянном информировании потребителей о качестве данных продуктов, их химическом составе, они могут и должны быть включены в рацион питания, так как это не только разнообразит пищу, но и улучшит ее пищевую и биологическую ценность. При этом производителю необходимо позаботится о создании и внедрении современных технологий по устранению вредных веществ, бобового вкуса и запаха сои в продуктах ее переработки. В ходе работы над проектом и составлении анкетирования населения был разработан буклет, в котором содержится общая информация о пользе продуктов из сои – рисунок 12.
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Рисунок 12.  Макет буклета о пользе продуктов из сои.
3.3
Дизайн-макет упаковки соевого молока и сыра тофу

В ходе работы на проект участниками команды были разработаны несколько вариантов дизайна и макета упаковки соевого молока и сыра тофу.
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Рисунок 4. Макет и дизайн упаковки соевого молока – Вариант 1
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Рисунок 5. Макет и дизайн упаковки соевого сыра тофу – Вариант 1
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Рисунок 6. Макет и дизайн упаковки соевого молока – Вариант 2, 3
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Рисунок 7. Макет и дизайн упаковки соевого сыра тофу – Вариант 2

ЗАКЛЮЧЕНИЕ

За последние 20 лет специалисты изучили продукты переработки соевых бобов и показали, что их можно с успехом применять для профилактики при нарушении липидного, углеводного и минерального обмена, а также иммунного статуса. В отличие от молока и говядины, соя не содержит холестерина, поэтому ее рекомендуют как источник белка больным с нарушениями липидного обмена, приводящими к атеросклерозу, гипертонии и другим болезням.

Соевое молоко – идеальный заменитель коровьего для детей раннего возраста с аллергическими заболеваниями. Коровье молоко зачастую вызывает аллергию. Аллергенность же соевых белков легко устраняется в ходе тепловой обработки, сопровождающей превращение бобов в муку. Соевое молоко вводят в диеты для взрослых, например при язвенной болезни желудка с гиперсекрецией.

Соевое сухое молоко тоже не вызывает аллергии. Богатый минеральный состав и особенно соли кальция и железа делают этот продукт полезным для больных сердечно-сосудистыми заболеваниями, расстройствами нервной системы, анемией. Сухое соевое молоко рекомендуют включать в диету при гастритах и язве желудка, острых и хронических инфекционных заболеваниях, диабете.

В лечебных целях успешно применяют и соевое масло. Оно полезно при заболеваниях почек и нервной системы; повышает иммунитет, улучшает обмен веществ, служит для профилактики атеросклероза.
Высокая пищевая и биологическая ценность сои, и широкая апробация соевых бобов в питании многих поколений людей – вот те важные обстоятельства, благодаря которым соя нашла широкое применение в различных областях пищевой промышленности.
Однако, несмотря на массу плюсов все же в нашей стране отношение к таким продуктам скорее отрицательное или нейтральное. Возможно, это связано с тем, что долгое время сою использовали для добавления в колбасные, молочные и другие изделия, что сказалось на репутации бобов. Это видно по результатам опроса старшего поколения в нашем анкетировании. Но не стоит опускать руки тем, кто настроен на производство сыра тофу и соевого молока. Несмотря на препятствия в данном производстве, соя значительно подорожала в последнее время и постепенно исчезает из продуктов, где ее присутствие не предусмотрено технологией производства: высокая конкуренция среди производителей продуктов питания и значительно улучшились условия контроля качества. Именно это дает нам право настаивать на том, что соевые продукты – основа будущего рынка здорового питания в нашей стране. 
Самое главное на сегодняшний день, чтобы жители нашего города, района, страны осознали полезность и важность соевых продуктов. Именно поэтому первым делом производителям необходимо, на наш взгляд, уделить внимание рекламе продуктов. Как это сделать?

Есть несколько вариантов:

1. Распространение листовок с информацией в магазинах, где планируется продажа товара, а также в любых общественных местах (парки, стадионы, рынок и т.д.)

2. Использование теле-рекламы. В большинстве магазинов имеются телевизоры, баннеры и вывески, где можно рекламировать товар и его полезные качества.

3. Дегустационные методы привлечения клиентов.
К тому же мы предлагаем производителям не останавливаться на производстве конкретного вида соевой продукции. Непривычность населения к соевой продукции может привести к кризисам в сбыте, поэтому нужно расширять ассортимент (сгущенное молоко, майонез, мука, масло и это все изготовленное из сои). Также хороший вариант расширения ассортимента сыра тофу за счет различных добавок, которые вводятся в состав продукта перед прессованием (например, паприка, орехи, специи)

В ходе изучения данной темы в рамках проекта можно сделать выводы:
1. Не во всех сетевых супермаркетах представлены сыр «Тофу» и соевое молоко. Стоит отметить неширокий ассортимент этой продукции.
2. При изучении состава этих продуктов было отмечено, что никаких опасных добавок нет в соевом молоке, сыре.

3. В составе сыра Тофу наибольшее количество соевого белка, нет консервантов и красителей. Его пищевая ценность наиболее высокая. Соевые продукты могут обогатить рацион любой семьи: они доступны и полезны.
4. Результаты анкетирования населения показали высокий процент заинтересованности данными продуктами.

5. Учащиеся приготовили два варианта эскизов дизайн-макета упаковки соевого молока и сыра тофу.
Таким образом, мы выяснили, что в мире зарегистрировано большое количество способов получения тофу, поэтому каждый конкретный производитель может подобрать модель для себя. При этом технология производства тофу совсем несложная, рынок почти не освоен, а востребованность азиатского сыра из сои уверенно растёт.
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Приложение 1
Анкетирование населения по теме

«Соевое молоко и сыр Тофу»
1. Ваш возраст: 

	· до 18 лет
	· 36-50 лет

	· 19-35 лет
	· старше 50 лет


2. Часто ли вы покупаете молочные продукты?

	· Ежедневно
	· 1 раз в неделю
	· Никогда

	· Редко
	· 3 раза в неделю
	


3. Какую молочную продукцию предпочитаете покупать?

	· Молоко
	· Творог
	· никакую (не ем/ аллергия на молочные продукты)

	· Кефир
	· Сыр
	


4. Где предпочитаете покупать молочные продукты?

	· в специальном магазине
	· на рынке

	· в любом супермаркете
	· не имеет значение


5. Считаете ли Вы молочные продукты ценными для здоровья человека?

	· нет 
	· затрудняюсь ответить

	· конечно
	· да, но, к сожалению, здоровье не позволяет употреблять


6. Знакомы ли с продукцией, изготовленной из сои?

	· Да
	· что-то слышал(а), но не пробовал(а)
	· нет, но хотелось бы узнать

	· Нет
	· да, даже покупаю
	


7. Какую продукцию из сои пробовали?

	· соевое молоко
	· соевое мясо/колбаса

	· сыр тофу
	· соевый шоколад

	· соевое масло
	· соевая лапша

	· соевый соус
	· 


8. Мало кто знает, что соевое молоко не содержит лактозу и считается диетическим продуктом, а также безопасно для людей, страдающих аллергией на молочные продукты. Это незаменимый продукт детского питания, если у детей аллергия на животный белок. И это далеко не все полезные свойства сои.
Интересно ли было узнать Вам узнать информацию об этом продукте?

	· удивлен(а) и заинтересован(а) этим продуктом, хочу узнать о продукте ещё больше
	· обязательно приобрету и попробую продукт

	· знаю это и давно покупаю, так как забочусь о своём здоровье
	· мне это не интересно




9. Сыр Тофу относится к продуктам, богатым белком. Рекомендуется как альтернатива мясным продуктам, для диетического питания, при диабете и аллергических заболеваниях.
Интересно ли было узнать Вам узнать информацию об этом продукте?

	· удивлен(а) и заинтересован(а) этим продуктом, хочу узнать о продукте ещё больше
	· обязательно приобрету и попробую продукт



	· знаю это и давно покупаю, так как забочусь о своём здоровье
	· мне это не интересно




10. Хотели бы увидеть на прилавках наших магазинов Соевое молоко и сыр Тофу?

	· да 
	· нет
	· затрудняюсь ответить


Приложение 2
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