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Динамика накопления олигосахаридов  
в процессе созревания семян сои
РЕЗЮМЕ

Актуальным является исследование сортов зернового направления для оценки их 
потенциала использования в качестве овощной продукции. 

Цель исследования — изучить накопление олигосахаридов (сахарозы, рафинозы и ста-
хиозы) в зерне сои сортов селекции Всероссийского НИИ сои в процессе созревания 
между репродуктивными стадиями R6–R7. Установлено увеличение содержания са-
харозы, рафинозы и стахиозы в процессе налива семян во всех исследуемых сортах.  
Сорта зернового направления Даурия и Евгения продемонстрировали более интенсив-
ное накопление сахарозы по сравнению с Mikawashima. Предпочтительным периодом 
сбора зеленых бобов можно считать с 1-го по 14-й день фазы R6, при котором зеленые 
семена сои характеризовались оптимальным балансом между содержанием сахарозы 
и антипитательных олигосахаридов. В этот период содержание сахарозы в зерне сор-
тов Даурия и Евгения составляло 2,74–3,65 г / 100 г и 2,59–4,44 г / 100 г, соответствен-
но, суммарное содержание рафинозы и стахиозы (Σ ОСР) — 0,78–1,0 г / 100 г (Даурия) 
и 0,42–2,32 г / 100 г (Евгения), обеспечивая соотношение «сахароза — Σ ОСР» в диапа-
зонах 3,51–3,65 (Даурия) и 6,17–1,91 (Евгения). Сорт Евгения, отобранный с 1-го по 7-й 
день после стадии R6, характеризуется наиболее благоприятным балансом «сахаро-
за — Ʃ ОСР» (6,17–3,48) и представляется перспективным для дальнейших исследова-
ний с целью оценки его пригодности для овощного использования.
Ключевые слова: овощная соя, зерновая соя, углеводы, сахароза, рафиноза, ста
хиоза, соевые олигосахариды
Для цитирования: Загуменная Г.В., Кодирова Г.А. Динамика накопления олигосахари-
дов в процессе созревания семян сои. Аграрная наука. 2026; 404 (03): 82–88. 
https://doi.org/10.32634/0869-8155-2026-404-03-82-88

Oligosaccharide accumulation dynamics 
during the ripening of soybean seeds
ABSTRACT

The relevant to study grain-type varieties to assess their potential for use as vegetable 
products.

The aim of the study is to examine the oligosaccharide (sucrose, raffinose, and stachyose) 
accumulation in soybean grains of soybean varieties of the All-Russian Scientific Research 
Institute of Soybean during ripening between reproductive stages R6–R7. Increase in sucrose, 
raffinose and stachyose content during seed filling was found for all varieties. Grain-type 
varieties Dauriya and Evgeniya demonstrated more intensive sucrose accumulation compared 
to Mikawashima. The preferred harvesting period for green beans can be considered from 
the 1st to the 14th day of the R6 phase, during which green soybean seeds exhibited an 
optimal balance between sucrose content and antinutritional oligosaccharides. During this 
period, the sucrose content in grains of Dauria and Eugenia varieties was 2.74–3.65 g / 100 g 
and 2.59–4.44 g / 100 g, respectively, the total content of raffinose and stachyose (Σ OCP) 
was 0.78–1.0 g /100 g (Dauria) and 0.42–2.32 g / 100 g (Eugenia), providing a sucrose — 
ΣR ratio in the ranges of 3.51–3.65 (Dauria) and 6.17–1.91 (Eugenia). The Evgeniya variety, 
selected from the 1st to the 7th day after the R6 stage, exhibits the most favorable “sucrose—  
Σ ORS” balance (6.17–3.48) and appears promising for further research to assess its suitability 
for use as a vegetable product.
Key words: vegetable soybean, grain soybean, carbohydrates, sucrose, raffinose, 
stachyose, soy oligosaccharides
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Введение/Introduction
Бобовые культуры играют ключевую роль в 

обеспечении населения полноценным раститель-
ным белком и сложными углеводами, которые яв-
ляются важными компонентами здорового пи-
тания. Среди разнообразия бобовых культур соя 
(Glycine max L.) занимает лидирующие позиции 
благодаря своему биохимическому составу и ши-
рокому спектру применения.

Соевое зерно характеризуется высоким содер-
жанием белка, включающего все незаменимые 
аминокислоты, что делает его особенно ценным 
для людей, придерживающихся вегетарианско-
го и веганского образа жизни. Помимо белка, соя 
богата сложными углеводами, пищевыми волок-
нами, витаминами группы B, E, K, а также мине-
ральными веществами, такими как железо, каль-
ций, магний, фосфор и калий [1, 2].

Благодаря богатому составу соя широко ис-
пользуется в пищевой промышленности для про-
изводства разнообразных продуктов, включая 
масло, молоко, тофу, йогурт, сыр и другие продук-
ты, являющиеся важной альтернативой молочным 
и мясным продуктам. Кроме того, соя является 
ценным компонентом кормов для сельскохозяй-
ственных животных [3–5].

По направлению использования сорта сои 
можно условно разделить на зерновые и овощ-
ные. Овощная соя (эдамамэ) является традици-
онной культурой в странах Восточной Азии, где 
она высоко ценится за свои крупные сочные бобы 
с нежной текстурой и сладковатым вкусом. Эта 
сладость обусловлена высоким содержанием са-
харозы и низким уровнем антипитательных ве-
ществ, что делает эдамамэ более привлекатель-
ным для потребителей по сравнению с зерновыми 
сортами сои.

В настоящее время выращивание овощной сои 
стало популярным на континентах Америки, Евро-
пы и Африки. Овощная соя употребляется в све-
жем, замороженном, вареном и жареном виде в 
качестве овоща или закуски, а также использует-
ся как ингредиент в различных блюдах, таких как 
салаты, супы и гарниры [6, 7].

Основным фактором, определяющим различие 
между овощной и зерновой соей, является ста-
дия зрелости при уборке урожая. Своевремен-
ная уборка овощной сои (эдамаме) имеет опреде-
ляющее значение для сохранения оптимального 
биохимического состава семян, обеспечивающе-
го желаемые текстурные и вкусовые характери-
стики, поскольку пожелтение бобов указывает на 
нежелательные изменения, снижающие качество 
овощного продукта.

В отличие от зерновой сои, убираемой в фазу 
полной спелости (R8), овощные сорта сои убира-
ют в фазу технической спелости между репродук-
тивными стадиями R6 и R7 (налив семян и начало 
их спелости). В этот период семена мягкие и зе-
леные, но уже налитые, а бобы еще свежие, но уже 
поддающиеся лущению (зрелость около 80%). 

Такой подход позволяет избежать затвердевания 
семян, снижения сладости и накопления грубых 
волокон, что выгодно отличает вкус, текстуру и пи-
щевую ценность овощной сои [8–10].

Исследования показывают, что содержание пи-
тательных веществ в зерне овощной сои может 
варьировать в зависимости от сорта, условий вы-
ращивания и степени зрелости на момент сбора 
урожая  [11]. На стадии технической спелости в 
100 г сырых зерен отмечается высокое содержа-
ние белка (около 13 г), железа (3,55 мг), витами-
нов А (9 мкг), В

1
 (0,435 мг), В

2
 0,175 мг), С (29 мг), 

а также углеводов (до 8,32 г в 100 г сухой мас-
сы) [12–14].

Качество зерна сои, используемого в овощном 
направлении, во многом зависит от биохимиче-
ских процессов, протекающих в период созре-
вания. Эти процессы включают в себя синтез и 
накопление различных углеводов, которые влия-
ют на вкус, текстуру и усвояемость. Накопле-
ние углеводов в семенах сои является сложным 
процессом, который регулируется различны-
ми факторами, включая стадию развития расте-
ния, условия выращивания и сортовые особенно-
сти [15].

В отличие от других бобовых культур, сое-
вое зерно характеризуется относительно низ-
ким содержанием усвояемых углеводов, пре-
обладающая фракция которых представлена 
нерастворимыми полисахаридами, в частности 
клетчаткой (3–7%), лигнином (около 2%) и геми-
целлюлозой (1,3–6,5%). Фракция растворимых 
углеводов представлена моносахаридами (глю-
коза и фруктоза — 0,7–1,5%), дисахаридом (са-
хароза  — 3–9%), олигосахаридами семейства 
рафинозы (ОСР) (рафиноза  — 0,3–1%, стахио-
за  — 3–6%). В сое данная группа олигосахари-
дов присутствует во всех частях растения, но в 
большинстве своем накапливается в семядолях. 
По мере созревания сои концентрация рафино-
зы (от фазы технической к биологической спе-
лости) увеличивается более чем в 2 раза, а ста-
хиозы — в 45–50 раз [8, 16, 17].

Соотношение сахарозы и ОСР является одним 
из основных факторов, определяющих пригод-
ность сои для использования в овощном направле-
нии. Высокое содержание сахарозы на стадии тех-
нической спелости в зерне овощной сои (4–11%) 
обеспечивает желаемый сладкий вкус [11, 18, 19]. 
Однако значительная концентрация ОСР, таких как 
стахиоза и рафиноза, являющихся непереваривае-
мыми углеводами, может снижать биодоступность 
питательных веществ. Таким образом, для зерна 
сои, используемого в продуктах питания (и осо-
бенно в овощной продукции), важен баланс между 
содержанием сахарозы и антипитательных олиго-
сахаридов. Относительно низкие показатели ан-
типитательных олигосахаридов при высоком со-
держании сахарозы играют определяющую роль в 
оценке пригодности соевого зерна как сырья для 
производства овощной продукции [20, 21].
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Согласно данным, представленным в научной 
литературе, содержание рафинозы и стахиозы на 
стадии R6, как у зерновых, так и у овощных сортов 
сои, как правило, невелико, что может быть свя-
зано с низкой активностью раффинозосинтазы и 
стахиозосинтазы. В дальнейшем (по мере сни-
жения содержания влаги и приближения к стадии 
биологической спелости) активность этих фер-
ментов возрастает, что приводит к резкому увели-
чению содержания ОСР [13].

В связи с ограниченным числом специально 
выведенных сортов овощной сои, а также с их не 
всегда высокой адаптивностью к различным поч-
венно-климатическим условиям возрастает ин-
терес к исследованию сортов сои зернового типа 
для их возможного использования в овощном на-
правлении. Научные исследования подтверждают 
перспективность такого подхода  [22]. Однако ин-
формация о практическом опыте выращивания и 
переработки зерновой сои в РФ как овощной куль-
туры крайне ограничена. Имеются лишь единичные 
сведения об исследованиях, проводимых россий-
скими учеными, на предмет изучения возможности 
и целесообразности ее возделывания на террито-
рии страны. Установлено, что некоторые сорта сои 
зернового направления обладают потенциалом 
для использования в овощном направлении благо-
даря своим вкусовым качествам и пищевой ценно-
сти, но существенно уступают овощным сортам по 
крупности бобов и семян [19, 23].

Несмотря на наличие отдельных исследова-
ний, проблема адаптации и использования сор-
тов сои зернового направления в качестве овощ-
ной продукции остается недостаточно изученной, 
что создает определенные сложности для внедре-
ния данной культуры в производство. Принимая 
во внимание отсутствие информации о существо-
вании сортов сои российской селекции, предна-
значенных для овощного использования, целе-
сообразно провести исследование содержания 
олигосахаридов в семенах сортов зернового типа 
в период созревания, поскольку сортовые осо-
бенности и оптимальные сроки сбора урожая яв-
ляются ключевыми факторами, влияющими на ка-
чество овощных соевых бобов.

Цели данного исследования  — определить 
оптимальные сроки уборки и оценить потенци-
ал использования сортов сои зернового направ-
ления селекции ВНИИ сои  в качестве овощной 
продукции (эдамамэ) за счет изучения динами-
ки накопления ключевых олигосахаридов (саха-
розы, рафинозы и стахиозы) в семенах в пери-
од их технической спелости (стадии R6–R7) и 
установления зависимости между биохимиче-
ским составом и вкусовыми качествами конеч-
ного продукта.

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods
Исследования проводили в лаборатории пере-

работки сельскохозяйственной продукции и био-
химического анализа ФНЦ ВНИИ сои. Объекта-
ми исследования были выбраны три сорта сои: 
два зернового направления (Даурия и Евгения), 
созданные во Всероссийском НИИ сои и вне-
сенные в Государственный реестр селекционных 
достижений РФ1, и сорт овощного направления 
Mikawashima (стандарт) японской селекции. Вы-
бор сортов зернового направления был обуслов-
лен следующими критериями: крупносемянность 
(масса 1000 семян > 160 г), количество семян в 
бобе (два и более), ярко-зеленые бобы со светло- 
серым опушением, светлая окраска семян и руб-
чика. Сорт Mikawashima был выбран в качестве 
стандарта, поскольку он является одним из наи-
более распространенных сортов овощной сои и 
обладает хорошо изученными характеристика-
ми [22].

Выращивание исследуемых сортов сои прово-
дили в полевых условиях на селекционном участ-
ке Всероссийского НИИ сои в Амурской области. 
Почва опытного участка лугово-черноземовидная. 
Предшественник — зерновые культуры. Посев про-
водили широкорядным способом с междурядьями 
45 см. Образцы высевали вручную в III декаде мая 
в 2023–2024 гг.

Агротехнические мероприятия по возделы-
ванию сои включали следующие этапы: осенняя 
вспашка и боронование; весеннее дискование и 
внесение минеральных удобрений с культиваци-
ей; предпосевное внесение гербицида при боро-
новании; прикатывание и маркировка. В течение 
вегетации проводили междурядные культивации 
и ручные прополки. Отбор проб семян сои прово-
дили в период созревания между репродуктивны-
ми стадиями развития R6–R7 в соответствии со 
шкалой Fehr and Caviness2. Образцы семян отби-
рали с интервалом в 7 дней — начиная с 1-го дня 
после визуального определения стадии R6 и до 
28-го дня включительно (1, 7, 14, 21 и 28 дней) для 
каждого исследуемого сорта.

Определение содержания общих углеводов 
выполняли многомерным методом БИК-анализа 
с использованием анализатора FOSS NIRSystems 
5000 (G.R.A.S. Sound & Vibration  A/S, Дания), ос-
нованного на регистрации спектров отражения 
анализируемых проб в ближней инфракрасной 
области и сопоставлении связи между спек-
тральными и референтными значениями. Для 
обеспечения точности результатов БИК-анали-
за предварительно была проведена калибровка 
прибора с использованием стандартных образ-
цов с известными значениями. Интерпретацию 
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спектров проводили по базовым градуировоч-
ным моделям с помощью программного обеспе-
чения Vision 3.1 (FOSS Analytical F/S, Дания).

Определение содержания сахарозы, рафи-
нозы и стахиозы выполняли методом капилляр-
ного электрофореза на системе «Капель-205» 
(ООО «Люмэкс», РФ), оснащенной фотометри-
ческим детектором. Анализ проводили в сле-
дующих условиях: кварцевый капилляр (длина 
75 см, внутренний диаметр 50 мкм), длина вол-
ны детектирования 254 нм. Градуировочная ха-
рактеристика устанавливалась с использовани-
ем градуировочных растворов в диапазоне: для 
сахарозы и стахиозы — 50–2000 мг/дм³, для ра-
финозы — 50–1000 мг/дм³. Идентификацию 
компонентов проводили по времени их выхода 
на электрофореграмме, которые являлись ста-
бильными характеристиками и использовались 
для идентификации компонентов смеси олиго-
сахаридов.

Методика подготовки проб включала после-
довательность следующих операций. В виолы 
с пробами добавляли 10 см³ 70%-го метано-
ла, затем пробы выдерживали на водяной бане 
в течение 15  минут. После охлаждения пробы 
подвергали центрифугированию при скорости 
5000 об/мин в течение 5 минут. Далее  — выпа-
ривание надосадочной жидкости. Сухие остатки 
растворяли в дистиллированной воде и проводи-
ли повторное центрифугирование. Полученный 
центрифугат разбавляли двукратным объемом 
раствора тетрадецилтриметиламмония бромида 
и проводили анализ полученной пробы.

В процессе исследования регистрировали 
по три электрофореграммы для каждой подго-
товленной пробы. Обработку полученных дан-
ных проводили с использованием программно-
го обеспечения «Эльфоран» (ООО «Люмэкс», РФ). 
Количественное определение массовой доли са-
харозы, рафинозы и стахиозы осущест-
вляли по площади пиков, которая была 
пропорциональна концентрации соот-
ветствующих веществ.

Статистическую обработку данных 
проводили с применением программ-
ного обеспечения Microsoft Excel 2010 
(США) и Statistica 10. Для оценки ста-
тистической значимости использовали 
уровень p  <  0,05. Результаты, получен-
ные в трех повторностях, представле-
ны как среднее значение и стандартное 
отклонение (M  ±  SD, где М  — среднее 
арифметическое значение, SD  — стан-
дартное отклонение).

Результаты и обсуждение / 
Results and discussion
В контексте использования сои в каче-

стве овощной продукции содержание об-
щих углеводов играет важную роль, опре-
деляя питательную ценность продукта. 

Анализ данных показывает, что содержание об-
щих углеводов в семенах сои увеличивается в пе-
риод созревания (от R6 до R7) для всех исследуе
мых сортов (рис. 1). Это отражает естественный 
процесс накопления запасных веществ в семенах.

На начальном этапе (1-й день) содержание об-
щих углеводов примерно одинаковое для всех 
сортов, но в процессе созревания зерна наблю-
даются незначительные различия. К концу перио-
да (28-й день) сорт Евгения демонстрирует наи-
большее содержание в сухом веществе общих 
углеводов (30,92  ±  0,89 г / 100 г), за ним следу-
ют Mikawashima (30,60  ±  0,52 г / 100 г) и Даурия 
(29,01  ±  0,12 г / 100 г). Несмотря на различия в 
абсолютных значениях, статистически значимой 
разницы в содержании общих углеводов между 
сортами не выявлено (р < 0,05).

При относительной стабильности обще-
го содержания углеводов фракционный ана-
лиз олигосахаридов позволил выявить суще-
ственные межсортовые различия (таблица 1). 
Накопление сахарозы, являющейся ключевым 
компонентом, определяющим вкусовые каче-
ства сои, наблюдалось для всех исследуемых сор-
тов в процессе налива зерна. При этом наибо-
лее интенсивный синтез сахарозы происходил в 
зерне сортов зернового направления: у Евгении  
(с 2,59  ±  0,05 г / 100 г в 1-й день до 6,97  ±  0,12 г / 100 г 
в 28-й день), у Даурии (с 2,74  ±  0,03 г / 100 г в 1-й 
день до 6,98  ±  0,08 г/100 г в 28-й день). У сорта 
овощного типа Mikawashima накопление сахарозы 
было менее выраженным (с 2,44  ±  0,02 г / 100 г 
в 1-й день до 5,44  ±  0,07 г / 100 г в 28-й день), что 
может быть связано с особенностями его генотипа.

Накопление рафинозы и стахиозы в семенах 
сои происходило одновременно с увеличением 
содержания сахарозы, демонстрируя сортовую 
специфичность в течение всего периода R6–R7. 
Для стандартного овощного сорта Mikawashima 

Рис. 1. Содержание общих углеводов в зерне сои в период созрева-
ния (стадии R6–R7)
Fig. 1. The content of total carbohydrates in soybeans during the ripening 
period (stages R6–R7)
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характерно относительно медленное накопле-
ние рафинозы на начальных этапах налива зерна 
(0,09  ±  0,00 г / 100 г в 1-й день до 0,17  ±  0,00 г / 100 г 
в 14-й день) с последующим резким увеличением 
показателя к 21-му дню (до 0,51  ±  0,01 г / 100 г)  
и превышением исходных значений в 5,7 раза.

Для сортов Даурия и Евгения характерно бо-
лее равномерное накопление рафинозы в тече-
ние периода налива зерна. Аналогичные различия 
наблюдали и в динамике накопления стахиозы. 
Содержание данного показателя в зерне сорта 
Mikawashima оставалось минимальным до 14-го 
дня (1-й день ниже предела обнаружения), после 
чего наблюдался интенсивный рост, достигая мак-
симальных значений к концу периода налива (28-й 
день). Вместе с тем Даурия и Евгения характери-
зовались более высоким содержанием стахиозы 
на начальных этапах налива зерна, однако темпы 
накопления были относительно невысокими.

Межсортовые различия проявляются в скоро-
сти накопления и максимальных значениях Σ ОСР. 
Количественный анализ содержания рафино-
зы и стахиозы в зерне исследуемых сортов пока-
зал, что их суммарное содержание (Σ ОСР) в зерне 
сортов Даурия и Евгения, особенно с 1-го по 21-й 
день, превышало значения, зафиксированные для 
сорта Mikawashima. Так, максимальное превыше-
ние содержания Σ ОСР над сортом Mikawashima 
составляло 8,7 раза (1-й день) для сорта Даурия 

Таблица 1. Накопление олигосахаридов в зерне сои в период созревания (ста-
дии R6–R7), г / 100 г
Table 1. Accumulation of oligosaccharides in soybean grain during the ripening 
period (stages R6–R7), g / 100 g

Сорт Период
R6–R7, дн. Сахароза Рафиноза Стахиоза Ʃ ОСР,  

г / 100 г
Соотношение

сахароза/Ʃ ОСР

M
ik

aw
as

hi
m

a 
(с

та
нд

ар
т)

1 2,44 ± 0,02 0,09 ± 0,00 0,00 0,09 ± 0,01 21,11

7 2,77 ± 0,03 0,13 ± 0,00 0,14 ± 0,00 0,27 ± 0,02 10,26

14 3,30 ± 0,05 0,17 ± 0,00 0,19 ± 0,00 0,36 ± 0,01 9,17

21 4,50 ± 0,06 0,51 ± 0,01 1,14 ± 0,01 1,65 ± 0,01 2,73

28 5,44 ± 0,07 0,77 ± 0,01 2,48 ± 0,02 3,25 ± 0,02 1,67

Д
ау

ри
я

1 2,74 ± 0,03 0,35 ± 0,00 0,43 ± 0,0,1 0,78 ± 0,01 3,51

7 3,28 ± 0,03 0,36 ± 0,01 0,48 ± 0,01 0,84 ± 0,01 3,90

14 3,65 ± 0,06 0,43 ± 0,01 0,57 ± 0,01 1,00 ± 0,01 3,65

21 4,03 ± 0,08 0,63 ± 0,01 2,00 ± 0,01 2,63 ± 0,01 1,53

28 6,98 ± 0,08 0,63 ± 0,01 3,55 ± 0,02 4,18 ± 0,02 1,67

Ев
ге

ни
я

1 2,59 ± 0,05 0,20 ± 0,00 0,22 ± 0,00 0,42 ± 0,01 6,17

7 3,13 ± 0,02 0,34 ± 0,01 0,56 ± 0,01 0,90 ± 0,01 3,48

14 4,44 ± 0,03 0,57 ± 0,01 1,75 ± 0,01 2,32 ± 0,01 1,91

21 6,51 ± 0,12 0,80 ± 0,01 3,20 ± 0,02 4,00 ± 0,02 1,63

28 6,97 ± 0,12 0,86 ± 0,01 3,30 ± 0,06 4,16 ± 0,04 1,68

НСР
0,05

0,92 0,16 0,66 0,72 5,53

Примечание: Ʃ ОСР — общее содержание олигосахаридов семейства рафинозы.

и 6,4 раза (14-й день) для сор-
та Евгения. Статистический 
анализ (НСР

0,05
  =  0,72) под-

тверждает достоверность вы-
явленных различий между 
сортами и периодами иссле-
дования.

Учитывая, что для овощной 
сои важен баланс между со-
держанием сахарозы и анти-
питательных олигосахаридов, 
для оценки потенциала ис-
пользования зерновых сортов 
в качестве овощной продукции 
был рассчитан показатель со-
отношения концентрации саха-
розы к сумме ОСР (стахиоза + 
+  рафиноза). Анализ динами-
ки изменения этого показа-
теля в процессе налива зер-
на позволил выявить сортовые 
особенности, важные с прак-
тической точки зрения. Более 
высокие значения соотноше-
ния «сахароза — Σ ОСР» указы-
вают на оптимизацию вкусовых 
и нутритивных характеристик 
овощной сои, проявляющих-
ся в усилении сладкого вкуса и 
минимизации содержания ан-
типитательных веществ, что в 
совокупности повышает потре-

бительскую ценность продукта.
Исследования показали, что сорт Mikawashima 

характеризуется оптимальным соотношением «са-
хароза — Σ ОСР» на ранних этапах налива зерна с 
1-го по 14-й день после стадии R6 (21,11–9,17), од-
нако в дальнейшем происходит значительное сни-
жение этого показателя, связанное с интенсивным 
накоплением рафинозы и стахиозы. У Даурии дан-
ный показатель относительно стабильный с 1-го по 
14-й день после стадии R6 (3,51–3,65), но значения 
в целом ниже, чем у овощного сорта Mikawashima. 
Сорт Евгения демонстрирует промежуточные зна-
чения между сортами Mikawashima и Даурия с оп-
тимальным соотношением «сахароза  — Σ ОСР» 
с  1-го по 7-й день (6,17–3,48), что может свиде-
тельствовать о наиболее благоприятном сочета-
нии вкусовых и диетических качеств.

Таким образом, на основании полученных дан-
ных можно сделать вывод о необходимости оп-
тимизации сроков уборки сои зернового направ-
ления, предназначенной для использования в 
качестве овощной продукции, с учетом сортовых 
особенностей.

Выводы/Conclusions
Исследование показало, что содержание оли-

госахаридов (сахарозы, рафинозы и стахиозы) в 
зерне сои сортов зернового направления зависит 
от стадии созревания и сортовых особенностей. 
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Эти факторы оказывают влияние на качество 
овощной сои. 

Наиболее интенсивный синтез сахарозы отме-
чен у сортов зернового направления. Выявлено, 
что соотношение сахарозы к сумме рафинозы и 
стахиозы («сахароза — Σ ОСР») изменяется в про-
цессе созревания и зависит от генотипа.

Для достижения оптимального баланса между 
содержанием сахарозы и антипитательных олиго-
сахаридов целесообразно рассматривать уборку 

исследуемых сортов с 1-го по 14-й день стадии 
налива семян. Сорт Евгения (с учетом высокого 
потенциала для накопления сахарозы и относи-
тельно невысокого содержания антипитательных 
олигосахаридов) представляется наиболее пер-
спективным для дальнейших исследований.

Таким образом, исследование подтвердило 
значимость сортовых особенностей и оптималь-
ной стадии созревания для повышения качества 
овощной продукции из зерновой сои.
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