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Потенциал зернобобовых культур российской 
селекции для создания поликомпонентных 
пищевых систем и продуктов «dairy alternatives» 
в странах ЕАЭС: аналитический обзор рынка  
и сырьевой базы
РЕЗЮМЕ

Введение. Обосновывается актуальность переработки зерна бобовых культур — 
стратегически значимого сегмента продовольственного рынка — для коррекции 
дефицита белка в питании населения.

Материалы и методы. Исследование выполнено на основе данных Scopus, Google 
Scholar, Science Direct, eLibrary (2014–2025 гг.) с применением методов анализа, 
сравнения, классификации и синтеза.

Результаты. Представлен аминокислотный состав различных зернобобовых культур 
(соя, чечевица, фасоль, горох, нут, маш), показана зависимость биологической ценно-
сти белка от сортовых особенностей. Приведены данные о селекционной работе в на-
учных учреждениях России, регионах возделывания стран-участниц Евразийского эко-
номического союза и динамике посевных площадей. Обоснована целесообразность 
использования сортов зернобобовых для разработки продуктов смешанного состава 
и альтернатив молочной продукции («dairy alternatives»). Целенаправленная переработ-
ка открывает возможности для импортозамещения стран-участниц Евразийского эко-
номического союза, снижения риска алиментарно зависимых заболеваний и повыше-
ния пищевого статуса населения. 

Ключевые слова: зерно бобовых культур, сорта отечественной селекции, поликомпо-
нентные продукты питания, переработка, продукты питания сегмента «dairy alternatives»
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Alternatives in the EAEU: An Analytical Review  
of Market and Raw Material Potential
ABSTRACT

Introduction. The relevance of processing legume grains — a strategically significant 
segment of the food market — is substantiated as a means to correct protein deficiency 
in the population’s diet.

Materials and methods. The study was conducted based on data retrieved from Scopus, 
Google Scholar, Science Direct, and eLibrary (2014–2025) using the methods of analysis, 
comparison, classification, and synthesis.

Results. The amino acid composition of various legume grains (soybean, lentil, common 
bean, pea, chickpea, mung bean) is presented, demonstrating the dependence of protein 
biological value on varietal characteristics. Data on breeding activities at Russian research 
institutions, growing regions of the Eurasian Economic Union member states, and dynamics 
of sown areas are provided. The feasibility of using legume varieties for the development of 
mixed‑composition products and dairy alternatives is substantiated. Targeted processing 
of legumes opens opportunities for import substitution within the Eurasian Economic Union 
member states, reduction of the risk of nutrition‑related diseases, and improvement of the 
population’s nutritional status. 
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Введение/Introduction
Одной из основных задач комплексного систем-

ного развития потребительского рынка стран-у-
частниц Евразийского экономического союза 
(ЕАЭС) является создание пищевой продукции но-
вого поколения с заданными характеристиками ка-
чества. Решение этой задачи неразрывно связано 
со стратегическими инициативами в области раз-
вития сельского хозяйства  [1], зерноперерабаты-
вающего комплекса [2, 3] и технологий продукции 
здорового питания [4, 5].

В настоящее время при избытке продуктов пита-
ния и отсутствии продовольственного голода про-
должается устойчивый дефицит потребления бел-
ка. Общий дефицит белка на планете оценивается 
в 10–25 млн тонн в год. Из 7 млрд человек, живущих 
на Земле, приблизительно половина страдает от 
недостаточного потребления белка. Потребность 
в белке  — эволюционно сложившаяся доминанта 
в питании человека, обусловленная необходимо-
стью обеспечивать оптимальный физиологический 
уровень поступления незаменимых аминокислот.

В структуре мировых ресурсов пищевого бел-
ка выделяют две основные группы — белок расти-
тельного и животного происхождения [6, 7].

Общеизвестно, что источником белка расти-
тельного происхождения, издавна и широко куль-
тивируемым на территории стран ЕАЭС, являются 
бобовые культуры (соя, фасоль, горох, нут, чече-
вица, люпин, вика яровая, бобы и др.). Созданные 
высокопродуктивные, ценные по качеству зерна 
сорта бобовых культур продовольственного назна-
чения недостаточно эффективно и рационально 
используются.

Одной из основных проблем использования зер-
на бобовых культур является недостаточная разви-
тость технологий его переработки, а также низкая 
информированность потребителей о его пользе. 
Между тем, применение зерна бобовых культур 
в технологиях нетрадиционных для российско-
го покупателя продуктов питания нового поколе-
ния [8–10], к числу которых можно отнести продук-
ты смешанного состава и продукты сегмента «dairy 
alternatives»  [11–13], например, напитки на рас-
тительной основе из зерна, позволят решить ак-
туальные проблемы, в числе которых ухудшение 
экологической ситуации, перепотребление и пе-
репроизводство пищевых продуктов, а также не-
достаточность ассортимента и объемов производ-
ства специализированных продуктов диетического, 
профилактического и лечебного питания, в том чис-
ле для людей, страдающих лактазной недостаточ-
ностью, продуктов для вега-питания и т.д. Получен-
ные продукты позволят осуществить коррекцию 
дефицита белка у населения в целом [14, 15], обе-
спечить потребности людей с синдромом непере-
носимости лактозы. 

Цель исследования — комплексный анализ со-
временных научных данных и статистических по-
казателей, характеризующих состояние и пер-
спективы переработки зерна бобовых культур 

отечественной селекции в поликомпонентные пи-
щевые системы, с обоснованием целесообразно-
сти их использования для производства продуктов 
сегмента «dairy alternatives» в условиях импортоза-
мещения.

Материалы и методы исследования / 
Materials and methods
Исследование выполнено в формате аналити-

ческого обзора, объединяющего элементы нар-
ративного и систематизированного обзора лите-
ратуры с элементами вторичного статистического 
анализа.

Поиск научных публикаций осуществлялся в ре-
феративных базах данных:
	Scopus (URL: https://www.scopus.com);
	Google Scholar (https://scholar.google.com);
	Science Direct (https://www.sciencedirect.com);
	eLibrary (https://elibrary.ru) — база данных Рос-

сийского индекса научного цитирования (РИНЦ).
Глубина поиска: публикации за период с янва-

ря 2014 г. по декабрь 2025 г. (12 лет). Для отдель-
ных ретроспективных данных по селекционным 
достижениям допускалось включение более ран-
них источников (1931–2013 гг.) при условии их уни-
кальности и отсутствия более поздних обобщаю-
щих работ.

Ключевые слова и поисковые запросы (приво-
дились на русском и английском языках в различ-
ных комбинациях с использованием операторов 
AND, OR):

– на русском: зернобобовые культуры, бобовые, 
горох, фасоль, чечевица, нут, соя, маш, люпин, се-
лекция РФ, аминокислотный состав, биологиче-
ская ценность белка, поликомпонентные пищевые 
системы, dairy alternatives, растительные напитки, 
переработка зерна, импортозамещение;

– на английском: legumes, grain legumes, pulses, 
pea, bean, lentil, chickpea, soybean, mung bean, 
Russian breeding, amino acid profile, protein quality, 
multicomponent food systems, dairy alternatives, 
plant-based beverages, grain processing, import 
substitution.

Критерии включения источников:
– оригинальные статьи, научные обзоры, дис-

сертации, официальные статистические сборники, 
нормативные документы;

– исследования, содержащие количественные 
данные по аминокислотному составу, содержа-
нию белка, технологическим или потребительским 
свойствам зернобобовых культур;

– работы, в которых представлены сорта с иден-
тифицированным сортовым названием.

Критерии исключения источников: работы, по-
священные исключительно кормовым или техниче-
ским аспектам; статьи без экспериментальных дан-
ных; нерецензируемые материалы конференций.

Методы обработки и анализа данных:
1. Метод анализа применялся для количествен-

ной оценки представленных в источниках показа-
телей: содержания сырого протеина (% на сухое 
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вещество); концентрации индивидуальных ами-
нокислот (мг/г белка или г/100 г белка); амино-
кислотного скора относительно эталонной шкалы  
ФАО/ВОЗ; массы 1000 зерен (г); времени варки 
(мин); органолептической оценки (баллы).

2. Метод сравнения использован для сопостав-
ления: аминокислотного профиля различных ви-
дов (соя, чечевица, фасоль, горох, нут, маш, люпин, 
вика, чина); сортовых особенностей внутри одного 
вида (горох — 10+ сортов, нут — 4 сорта, фасоль — 
3 сорта); региональных особенностей возделы-
вания; динамики посевных площадей и валового  
сбора по годам (2015–2023 гг.).

3. Метод классификации позволил сгруппиро-
вать изученные объекты по следующим призна-
кам: видовая принадлежность; целевое назначение 
(продовольственное, кормовое, универсальное); 
географическое происхождение сорта; способ пе-
реработки (традиционная крупяная, производство 
белковых изолятов, напитки типа «dairy alternatives»).

4. Метод синтеза применен для обобщения дан-
ных, включая: построение сводных таблиц амино-
кислотного состава (таблицы 1–5); расчет средних 
значений по группе сортов (таблицы 6–7); форми-
рование выводов о перспективных направлениях 
переработки.

Объектами исследования являлись:
– зерно бобовых культур (Россия, Беларусь, 

Казахстан, Кыргызстан)  — всего более 40 сор-
тов, включая: горох (Омский 9, Демос, Благовест, 
КАСИБ, Сибур 2, Триумф Сибири, Чишминский 
95/229, Памяти Хангильдина, Мадонна, Укос-
ный, Капитал, Гарынец, Орловчанин, Визир, Де-
виз, Элит, Флагман 10, Труженик, Темп, Кудесник, 
Норд, Спрут 2, Монолит, Софья, Родник и др.); нут 
(Совхозный, Юбилейный, Краснокутский 28, Крас-
нокутский 123); фасоль (Рубин, Нерусса, Щедрая, 
Чыжовенка); чечевица (Невеста, Рауза); соя (Дина, 

Эльдорадо, Омская 4); маш (сорта из коллекции 
ВИР);

– статистические данные по посевным пло-
щадям и валовому сбору сельскохозяйственных 
культур (Федеральная служба государственной 
статистики РФ, агрегатор fedstat.ru, данные по Ка-
захстану — Бюро национальной статистики).

Ограничения исследования:
– анализ аминокислотного состава ограничен 

доступными литературными данными; возмож-
ны расхождения в методах определения (ионно-
обменная хроматография, ВЭЖХ) и единицах из-
мерения;

– рыночный анализ сегмента «dairy alternatives» 
носит качественный характер и не включает эконо-
мическое моделирование.

Результаты и обсуждение / 
Results and discussion
Среднее содержание белка в зернобобовых 

культурах приведено на рисунке 1 [16–19].
Однако белки зернобобовых дефицитны по се-

росодержащим аминокислотам (таблица 1) ами-
нокислотный состав которых существенно зависит 

Риc. 1. Среднее содержание белка в бобовых культу-
рах [16–19]
Fig. 1. Average protein content of legumes [16–19]

 

39,0
30,4

24,3
27,8 29,2 28,7

24,5

33,7

44,0

5
10
15
20
25
30
35
40
45
50

С
оя

Ч
еч
ев
иц
а

Ф
ас
ол
ь

Го
ро
х

Ко
рм

ов
ы
е 

бо
бы Ч
ин
а

Н
ут

В
ик
а 
яр
ов
ая

Л
ю
пи
н

% ,аклеб еина
жредо

С

 

Таблица 1. Средний аминокислотный состав зернобобовых культур [20, 21]
Table 1. Average amino acid composition of grain legumes [20, 21]

Наименование АК Соя Чечевица Фасоль Горох Кормовые бобы Чина Нут* Вика яровая Люпин

Заменимые аминокислоты, % от общего содержания белка

Аргинин 8,73 7,43 7,27 8,35 8,51 6,87 2,34 9,37 6,27
Гистидин 3,03 2,19 3,16 2,68 3,75 2,95 0,76 2,50 –
Аланин 4,47 3,88 4,90 3,67 4,74 3,40 1,02 3,66 1,42
Глицин 4,36 3,63 4,14 5,38 8,32 4,40 1,08 2,37 1,38
Серин 4,98 4,62 6,20 4,57 7,94 4,80 1,20 – 2,38
Аспарагиновая кислота 9,54 9,79 12,80 10,76 8,29 12,80 2,5 8,20 23,00
Глютаминовая кислота 17,53 14,13 15,25 16,51 8,15 17,20 3,72 14,68 53,90
Пролин 4,81 3,88 4,71 3,70 1,49 2,80 0,9 – 1,72

Незаменимые аминокислоты, % от общего содержания белка

Лизин 5,22 5,95 5,65 5,58 8,26 5,94 1,41 5,53 1,85
Лейцин 8,45 5,95 8,10

13,54 14,68 15,60 3,04
6,77

2,36
Изолейцин 5,10 3,14 5,00 3,78
Валин 5,63 4,00 4,86 3,87 4,62 5,40 1,29 4,19 1,75
Метионин 1,64 2,02 1,30 1,22 0,90 1,36

0,48
1,02

0,82
Цистеин 1,39 0,70 3,12 1,80 1,39 0,80 10,90
Треонин 4,26 3,47 4,10 4,70 4,59 4,80 1,14 4,09 1,75
Фенилаланин 5,21 4,38 6,13 4,33 2,41 4,10 1,11 3,81 1,59
Триптофан 1,65 – 1,83 1,31 1,82 1,65 0,30 0,56 0,32
Тирозин 3,08 3,09 3,40 3,15 3,00 3,17 1,25 3,03 1,75

Примечание:   ⃰ сорт Краснокутский 28
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от общего содержания белка и генетических фак-
торов [20, 21].

Белки сои и чечевицы уступают эталонным 
значениям по содержанию гистидина, лизина и 
триптофана; белки фасоли — по аргинину, гисти-
дину и триптофану.

А.Г. Мещеряков, изучив аминокислотный со-
став районированных сортов нута и гороха Орен-
бургской области (таблица 2), установил, что мак-
симальное содержание таких аминокислот, как 
лизин, аргинин, треонин, метионин, цистеин, ва-
лин, фенилаланин, лейцин, изолейцин, отмече-
но у гороха сорта Укосный и нута сорт Совхозный, 
наименьшее содержание названных аминокислот 
отмечено в зерне гороха сорта Мадонна. Между 
сортами Юбилейный и Краснокутский 123 значи-
тельных различий по аминокислотному составу не 
обнаружено [21].

В результате сравнительной оценки средних 
значений аминокислотного состава установлено, 
что белок зерна нута более сбалансирован по та-
ким аминокислотам, как треонин, фенилаланин, 
валин, а белок зерна гороха — по таким аминокис-
лотам, как лизин, аргинин, лейцин + изолейцин.

Животные и соевые белки имеют схожий ами-
нокислотный профиль с той разницей, что отдель-
ные аминокислоты первых тяготеют к нижней гра-
нице контрольных значений соевых или выходят 
за них. К числу таких аминокислот, как правило, 
относятся аланин, пролин, валин, лейцин, изолей-
цин, фенилаланин и лизин [22, 23].

Учеными Белорусской государственной сель-
скохозяйственной академии установлены высокая 

Таблица 2. Содержание аминокислот в зерне гороха и нута (г/кг с.в.) [21]
Table 2. Amino acid content in pea and chickpea grains (g/kg d.m.) [21]

 Наименование 
аминокислоты

Горох Нут

Мадонна Укосный Капитал Юбилейный Совхозный Краснокутский 123

Лизин 16,4 17,1 16,4 13,9 14,5 14,0

Гистидин 8,2 8,2 8,3 7,4 7,8 7,5

Аргинин 22,7 23,7 22,8 17,9 18,5 17,8

Треонин 10,4 10,5 10,2 11,2 11,7 11,3

Метионин + цистеин 6,3 6,5 6,4 4,8 4,9 4,6

Фенилаланин 9,2 9,6 9,2 26,3 27,3 26,4

Лейцин + изолейцин 30,0 31,3 30,0 26,3 27,3 26,4

Валин 11,7 11,9 11,5 12,9 13,0 12,7

Примечание: с.в. — сухого вещества

биологическая ценность созданных сортов фасо-
ли, чечевицы, гороха; соответствие состава не-
заменимых аминокислот (таблица 3) рекомендо-
ванным стандартам Комитета по продовольствию 
ООН и Всемирной организации здравоохранения 
(ФАО/ВОЗ) [24].

Установлено, что местные сорта фасоли, выра-
щиваемой в Кыргызстане, обладают высокой пи-
щевой ценностью благодаря содержанию белка 
(20–30 %), сопоставимому с мясными продукта-
ми, и сбалансированному аминокислотному со-
ставу. По концентрации незаменимых аминокис-
лот (лизин, лейцин, треонин, валин, изолейцин) 
выделяется сорт «Cахарный», что делает его наи-
более перспективным для применения в пищевых 
рецептурах и коррекции белкового дефицита [25].

Ученые из Казахстана установили  [26], что в 
семенах фасоли обыкновенной, Phaseolus vul
garis  L. незаменимые аминокислоты достига-
ют 27,5–29,8% от общего содержания. При этом 
местные сортоформы содержали повышенные 
концентрации серосодержащих аминокислот, а 
именно метионина и цистеина (335–350 мг/100 г 
и 55–62 мг/100 г, соответственно). Кроме того, 
линия «Актатти» оказалась обогащенной лизином 
(410 мг/100 г).

Не столь распространенная зернобобовая 
культура, как маш, в коллекции ВИР хранится в ко-
личестве более 915-ти образцов. Созданы сор-
та маша, которые можно возделывать не только в 
Южных регионах ЕАЭС [27]. 

В результате исследований аминокислот-
ного состава семян маша (таблица 4)  [27] 

Таблица 3. Аминокислотный состав зерна бобовых культур, выращенных на территории Белоруссии  
(среднее за 2015–2016 гг.) [24]
Table 3. Amino acid composition of legume grain grown in Belarus (average for 2015–2016) [24]

Сорт

Содержание аминокислот, мг/г белка

Сумма  
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Фасоль

Чыжовенка 54,8 46,6 18,0 46,6 33,9 64,3 11,8 45,7 321,8

Горох

Гарынец 58,0 48,0 18,7 36,1 43,4 72,6 11,9 48,0 336,7

Чечевица

Рауза 66,7 55,7 21,4 54,2 42,3 75,1 11,0 53,2 379,6
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М.А.  Суховаровой и соавторов, идентифициро-
ваны такие кислоты, как орнитин и цитруллин  
(аминокислота, повышенное количество которой 
содержится в арбузе), не обнаруженные в других 
бобовых культурах. 

Установлено, что проращивание бобов маша 
приводит к существенному улучшению их био-
химического состава: содержание сырого про-
теина возрастает с 21,63% до 27,51%, а общая 
сумма аминокислот увеличивается почти вдвое — 
с 237,2 до 468,3 мг/г сухого вещества. Особенно 
значимо повышается концентрация незаменимых 
аминокислот: валина, изолейцина, лейцина, ли-
зина, треонина, аргинина и суммы тирозина с фе-
нилаланином, содержание которых возрастает  
в 1,7–2,0 раза. При этом бобы маша сохраняют 
полный набор всех незаменимых аминокислот, 
что позволяет рассматривать их как полноценный 
растительный источник белка. Это дает основание 
рекомендовать данный вид сырья для использо-
вания в производстве продуктов функционально-
го назначения, в том числе для частичной замены 
животного белка в мясных изделиях [29].

Употребление продуктов, богатых цитрулли-
ном, рекомендовано в целях профилактики сахар-
ного диабета, сердечно-сосудистых заболеваний, 
для улучшения настроения человека и т.д. Физио
логическое действие цитруллина направлено на 
поддержание иммунитета человека, нормализа-
цию давления, повышение работоспособности и 
выносливости, улучшение физического состоя-
ния, энергетических возможностей метаболиче-
ских процессов и др. В современном спортив-
ном питании цитруллин используется в виде 
добавок для повышения выносливости и уско-
рения восстановления мышц. Орнитин (диами-
новалериановая кислота) обладает детоксика
ционным действием, снижает повышенный 
уровень аммиака в организме, в том числе при 
заболеваниях печени [30, 31].

C 1931 г. в Пензенском НИИ сельского хозяй-
ства (Пенза, Россия) ведется научно-исследо-
вательская работа по селекции и возделыванию 
такой культуры, как чечевица, в результате кото-
рой создано более 26 сортов [32, 33]. Сорт чече-
вицы Невеста, имеющий желто-белую окраску, не 
имеет аналогов в мировой селекционной практи-
ке. Его семена не буреют при варке и длительном 
хранении [34]. 

С 1938 г. ведется целенаправленная селекцион-
ная работа в Республике Башкортостан по созда-
нию высокопродуктивных сортов гороха  [35, 36]. 
При расчете биологической ценности белка го-
роха селекции Башкирского научно-исследова-
тельского института сельского хозяйства (г. Уфа, 
Россия) сорта Чишминский 95, Чишминский 229, 
Памяти Хангильдина методом аминокислотно-
го скора (АК) относительно стандартной шкалы 
ФАО/ВОЗ (2011 г.) установлено, что белок сортов 
Чишминский 95, 229, Памяти Хангильдина име-
ет наибольший АК по такой аминокислоте, как 

Таблица 4. Аминокислотный состав семян маша [28]
Table 4. Amino acid composition of mung bean seeds [28]

Наименование аминокислоты Значение, мг/1г белка

Аспарагиновая кислота 80,0

Метионин 10,3

Тирозин 24,7

Изолейцин 31,8

Серин 52,6

Лейцин 90,3

Глутаминовая кислота 139,2

Треонин 63,1

Пролин 31,9

Лизин 78,2

Фенилаланин 47,7

Глицин 27,8

Цитруллин 89,2

Валин 54,2

Гистидин 27,9

Триптофан 14,9

Аргинин 44,4

Цистеин 10,3

Аланин 44,4

Орнитин 14,9

изолейцин (АК 164,48%; 141,70%; 143,83% соот-
ветственно) [37]. 

Под руководством доктора сельскохозяй-
ственных наук Л.В. Омельянюк и А.М. Асанова 
продолжаются селекционные работы, начатые  
в 1919–1930 гг. по созданию новых высокопродук-
тивных сортов гороха в ФГБНУ «Омский аграрный 
научный центр» (Омск, Россия).

Селекционная работа с использованием тради-
ционных и новых методов селекции ведется и по 
другим культурам, о чем свидетельствуют данные 
ФГБУ «Госсорткомиссия». Например, с 2017 по 
2025 гг. созданы и переданы на государственное 
сортоиспытание более 80 новых экологичных сор-
тов зернобобовых культур [38].

Впервые включены в Государственный реестр  
селекционных достижений РФ и предложены 
к возделыванию в различных регионах 102  но-
вых сорта, в том числе: 60 сортов гороха посев-
ного (Pisum sativum L.), 16 сортов нута (Cicer 
arietinum  L.), 12 сортов фасоли обыкновенной 
(Phaseolus vulgaris L.), 14 сортов чечевицы (Lens 
culinaris Medik.) [34, 38–42].

В странах-участницах ЕАЭС структура возде-
лывания зернобобовых имеет выраженную ре-
гиональную специфику. В Республике Казахстан, 
являющейся одним из ключевых производите-
лей зерновых в регионе, убранная площадь зер-
новых и бобовых культур в 2025 г. составила 
15 907,4 тыс. га, что соответствует 96,1% к уров-
ню 2024 г. При этом в Костанайской области  — 
основном зерносеющем регионе — из 4,2 млн га 
посевов под зерновые и зернобобовые культуры 
пшеница занимает 3,6 млн га, тогда как доля бо-
бовых (горох, чечевица, нут) остаётся незначи-
тельной. В  Республике Беларусь селекционная 
работа сфокусирована на создании сортов фасо-
ли, чечевицы и гороха с высокой биологической 
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ценностью, что подтверждается соответствием их 
аминокислотного состава стандартам ФАО/ВОЗ. 
В Кыргызстане местные сорта фасоли, в частно-
сти сорт Сахарный, характеризуются содержани-
ем белка на уровне 20–30% и сбалансированным 
профилем незаменимых аминокислот, что делает 
их перспективными для использования в пищевых 
рецептурах. Однако, несмотря на наличие ценно-
го сырья и селекционных достижений, рынок глу-
бокой переработки зернобобовых в этих странах 
находится на начальной стадии развития, а основ-
ная часть урожая реализуется в виде не перерабо-
танного зерна.

Согласно статистическим данным1, основные 
посевные площади возделывания зернобобовых 
культур сосредоточены в пяти федеральных окру-
гах (ФО) России:

1) Центральный ФО. Занимает лидирующие по-
зиции по выращиванию кормовых и универсаль-
ных зернобобовых культур: гороха, сои и люпина;

2) Приволжский ФО. В основном возделыва-
ют кормовые, продовольственные и универсаль-
ные зернобобовые культуры: горох, чечевицу, нут 
и вику.

3) Дальневосточный ФО. Возделывают продо-
вольственную зернобобовую культуру сою.

4) Сибирский ФО. Специализируется на выра-
щивании таких культур как гороха, вики, чечеви-
цы, основные посевные площади, которых сосре-
доточены в Омской области и Алтайском крае.

5) Южный и Северо-Кавказский ФО. Специали-
зация на возделывании нута.

В российском земледелии в структуре посевных 
площадей, учитывая все типы хозяйств (крестьян-
ско-фермерские хозяйства и индивидуальные 
сельскохозяйственные организации, сельскохо-
зяйственные организации, хозяйства всех катего-
рий, хозяйства населения (граждане), зернобобо-
вые культуры занимали в 2015 г. — 1586,85 тыс. га, 
в 2016 г. — 1752,21 тыс. га, в 2017 г. — 2220,93 тыс. га, 
в 2018 г. — 2753,84 тыс. га, в 2019 г. — 2164,08 тыс. га, 
в 2020 г. — 1959,71 тыс. га (рисунок 2). Это, соот-
ветственно, 2,01%; 2,2%; 2,77%; 3,45%; 2,7%; 2,4% 
от площади всех сельскохозяйственных культур. 
В 2021, 2022 и 2023 годах посевные площади под 
зернобобовыми культурами увеличились на 5,40, 
19,72 и 50,77% соответственно.

В Казахстане убранная площадь зерновых и бо-
бовых культур в 2025 году составила 15907,4 тыс. 
гектаров или 96,1% к 2024 году2. В Костанайской 
области на 2025 год общая площадь зерновых и 
зернобобовых составляла 4,2 млн га, из них пше-
ница — 3,6 млн га, остальное — бобовые (горох, 
чечевица, нут), масличные и крупяные3.

В указанной структуре посевных площадей зер-
нобобовых культур 52,12–67,04% удельного веса 
приходится на горох (без учета типа хозяйства на-
селения) вследствие более высокой урожайности. 

1 (URL: https://www.fedstat.ru/indicator/30950) 
2 (URL: https://stat.gov.kz/ru/industries/business-statistics/stat-forrest-village-hunt-fish/publications/473786)
3 (URL: https://www.inform.kz/ru/bolee-3mln-gektarov-planiruyut-zaseyat-pshenitsey-vkostanayskoy-oblasti-9270fc)

Фасоль выращивается в небольших количествах 
в хозяйствах населения (валовый сбор состав-
ляет около 6 тыс. т). При этом, как отмечает док-
тор сельскохозяйственных наук, член-корр. РАН 
В.И.  Зотиков и соавторы, самообеспеченность 
России фасолью — 22,7%, 77,0% — импорт [34].

Данные, приведенные на рисунке 3, свиде-
тельствуют о валовом сборе зернобобовых куль-
тур, полученных с посевных площадей в 2015 г. — 
23 539,62 тыс. центнеров, в 2016 г. — 29 398,58 тыс. 
центнеров, в 2017 г.  — 42 620,9  тыс. центнеров, 
в 2018 г. — 34 356,29 тыс. центнеров, в 2019 г. — 
33 442,26 тыс. центнеров, в 2020 г. — 34 462,48 тыс. 

Рис. 2. Динамика и структура посевных площадей зернобо-
бовых культур и гороха в 2015–2020 гг.
Fig. 2. Dynamics and structure of sown areas of grain legumes 
and peas in 2015–2020.

Рис. 3. Валовой сбор сельскохозяйственных культур (ты-
сяча центнеров, значение показателя за период 2015–2023 
гг.)5
Fig. 3. Gross harvest of agricultural crops (thousand centners, 
indicator value for the period 2015–2023)
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центнеров, в 2021 г. –38  390,00 тыс. центнеров, 
в 2022 г. — 46 060,00 тыс. центнеров, в 2023 г. — 
59 540,00 тыс. центнеров.

Доля валового сбора гороха составила 17 147,86; 
21 982,41; 32 855,00; 23 044,32; 23 649,79; 27 400,75; 
31 680,00; 36 160,00; 47 170,00 тыс. центнеров со-
ответственно. Максимальный объем валовой про-
дукции зернобобовых культур и гороха отмечен 
в 2023 году, минимальный в 2015 году. Причи-
ной различий валового сбора зернобобовых куль-
тур и гороха на фоне планомерного увеличения  
посевных площадей явились благоприятные по-
годно-климатические условия, положительно ска-
завшиеся на формировании урожая. Несмотря на 
равномерное распределение площади выращи-
вания зернобобовых культур на территории РФ, 
их размещение имеет свою специфику, обуслов-
ленную не только климатическими условиями. 
В  каждой зоне возделывания имеется свой сор-
товой состав, адаптированный к местным поч-
венно-климатическим условиям, устойчивый к ос-
новным заболеваниям, с высоким потенциалом 
продуктивности. Возделыванием на одной терри-
тории некоторых сортов, созданных в других зо-
нах, несмотря на их разнообразие и ценность, не 
всегда обеспечивается высокая урожайность, как 
результат, они имеют низкие потребительские 
свойства, хозяйственно-ценные и биохимические 
показатели.

Ю.С. Ларионов и др. в результате сравнитель-
ной оценки хозяйственно-ценных и биохимиче-
ских показателей зерна гороха полевого сортов 
Благовест, Демос, Омский 9 и Омский 7, фасо-
ли сортов Рубин, Нерусса, Щедрая и сои сортов 
Дина, Эльдорадо и Омская 4 установили перспек-
тивность возделывания и селекции фасоли для 
Западной Сибири по сравнению с другими бобо-
выми культурами (таблица 5) [43].

В настоящее время созданные учеными селек-
ционерами ФГБНУ «Омский аграрный научный 

Таблица 5. Аминокислотный состав зернобобовых культур, выращенных на опытном поле Омского 
государственного аграрного университета [43]
Table 5. Amino acid composition of leguminous crops grown in the experimental field of Omsk State Agrarian 
University [43]
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Горох 2,7 0,9 1,3 0,9 3,3 1,5 1,0 26,5 11,6 24,7

Соя 4,2 2,3 2,1 1,2 5,0 2,4 1,7 45,1 19,0 43,9

Фасоль 2,4 1,6 1,4 1,2 3,3 1,6 1,1 27,5 12,7 25,5

центр» (СибНИИСХ) сорта гороха пользуются ши-
роким спросом не только на территории Западно-
Сибирского региона имеют ряд кулинарных преи-
муществ (таблица 6) [44].

Научным коллективом под руководством док-
тора сельскохозяйственных наук А.В. Амелина в 
результате исследования 30 сортов гороха уста-
новлены технологические, кулинарные и биохи-
мические различия, фрагмент которых представ-
лен в таблице 7 [45, 46].

Несмотря на высокую урожайность, пищевую 
и биологическую ценность бобовых культур, нео-
ценимый вклад в природно-ресурсную базу сель-
ского хозяйства, который заключается в улучше-
нии фитосанитарного состояния полей за счет 
поддержания естественным путем плодородия 
почвы, низкий углеродный след, однако в России 
к таким культурам как горох и фасоль по-прежне-
му относятся как к крупяным культурам, которые в 
больших объемах экспортируются.

Одной из основных проблем использования 
зерна бобовых культур является слабое развитие 
рынка продуктов питания на основе этого зерна 
и низкая информированность потребителя о его 
пользе [47–50].

Таблица 6. Технологические и кулинарные качества зерна гороха селекции СибНИИСХ [44]
Table 6. Technological and culinary qualities of pea grain bred by the Siberian Research Institute of Agriculture [44]

Показатель
Сорт гороха

Омский 9 Демос Благовест КАСИБ Сибур 2 Триумф
Сибири

Масса 1000 зерен, г 167 183 215 200 214 176

Время варки, мин 102 102 92 94 94 94

Вкус, балл 3,9 4,0 4,0 3,8 3,9 4,0

Содержание белка, % 24,2 24,7 24,4 22,8 25,4 24,2

Таблица 7. Технологические и кулинарные качества 
зерна гороха [45, 46]
Table 7. Technological and culinary qualities of pea 
grain [45, 46]

Показатель Значение Сорта

Содержание 
крахмала, %

49,4 Орловчанин, Визир, Орловчанин 2

49,1 Девиз, Элит, Флагман 10

Масса  
1000 зерен, г

273 Труженик, Темп, Кудесник

248 Норд, Спрут 2, Монолит

Время варки,  
мин

118 Темп, Орловчанин, Орловчанин 2

121 Норд, Спрут 2, Батрак

Вкус, балл
4,2 Кудесник, Зарянка, Труженик

4,2 Мультик, Шустрик, Спрут

Содержание 
белка, %

23,2 Зарянка, Труженик, Орловчанин 2

22,2 Спрут, Спрут 2, Эффективный
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Теоретическое обоснование использования 
зернобобовых культур в продуктах питания жи-
вотного происхождения представлено в научных 
исследованиях [51–56], направленных на разра-
ботку продуктов питания с высоким содержанием 
белка, включая разработку молочных и мясных 
комбинированных продуктов, а также получение 
белковых концентратов, текстуратов, изолятов 
из зерна сои, нута, амаранта и др. [57]. Установ-
лена перспективность производства и дальней-
шее использование горохового протеина  [58]. 
В ФГБНУ «Федеральный научный центр зерно-
бобовых культур и крупяных культур» С.В.   Боб-
ковым и О.В. Уваровой изучена возможность 
использования гороха сортов дикого подвида 
Pisum sativum L. ssp. elatius (полученного из ми-
ровой коллекции ВИР, образец К-3370) и культур-
ного гороха сортов Софья и Родник в технологии 
белковых изолятов. В результате исследований 
разработаны щадящие технологические режимы 
получения изолированного белка (90,2–93,1%), 
подтверждена возможность применения дикого 
и культурного гороха [53].

Также следует отметить, что в послед-
нее десятилетие наблюдается активное им-
портозамещение на рынке нетрадицион-
ных для покупателя СНГ продуктов сегмента 
«dairy alternatives»  [59–61], которые, по мне-
нию экспертов, перешли из нишевого сегмента 
в полноценную товарную категорию, относятся 
к высокомаржинальным продуктам и способны 
удовлетворять не только индивидуальные потре-
бительские предпочтения, но решать актуальные 
(глобальные) проблемы, в числе которых ухудше-
ние экологической ситуации [62], перепотребле-
ние и перепроизводство пищевых продуктов. 

На рынке ЕАЭС сегмент «dairy alternatives» 
представлен как международными брендами 
(«Isola Bio», «Alpro»), так и российскими произво-
дителями («Здоровое меню», «Green Milk», «Овся-
ша», «Nеmoloko»). Категория растительных аль-
тернатив молоку демонстрирует устойчивый рост, 
обусловленный глобальными трендами здорового 
образа жизни, этичного потребления и экологиче-
ской ответственности [59–61].

В Российской Федерации современный рынок 
«dairy alternatives» сформировался относитель-
но недавно, несмотря на исторические традиции 
потребления растительных напитков (овсяный 
кисель). Ключевыми драйверами спроса высту-
пают рост числа людей с непереносимостью лак-
тозы, распространение веганских и вегетариан-
ских диет, а также стратегия импортозамещения, 
поскольку значительная доля продуктов данной 
категории традиционно поставлялась из-за ру-
бежа [64–66].

В Республике Казахстан рынок находится в 
фазе активного формирования. В 2023–2024 гг. 
темпы роста импорта растительных альтерна-
тив молоку достигли 75,76%, что отражает стре-
мительную трансформацию потребительских 

предпочтений. Драйверами выступают урбани-
зация, рост доходов населения и повышение ин-
формированности о лактозной недостаточности. 
Сдерживающими факторами остаются низкая 
осведомленность о преимуществах раститель-
ной продукции и более высокая цена по сравне-
нию с традиционным молоком. Государственная 
политика Казахстана в области органического 
земледелия создает предпосылки для локально-
го производства.

В Беларуси, несмотря на доминирование мо-
лочной промышленности, растет интерес к рас-
тительным альтернативам. Согласно маркетинго-
вым исследованиям 2025 г., 84,5% респондентов 
осведомлены о существовании растительного 
молока, 62,7% пробовали его. Основными барье-
рами остаются высокая цена и традиционные вку-
совые предпочтения.

В Кыргызстане рынок «dairy alternatives» нахо-
дится на начальном этапе развития; страна высту-
пает импортером растительных напитков из Рос-
сии. Наличие местных сортов фасоли с высокой 
пищевой ценностью формирует потенциал для 
организации собственного производства.

Внешнеторговая статистика подтверждает ин-
теграцию рынка «dairy alternatives» в ЕАЭС. За ян-
варь–сентябрь 2025 г. Россия экспортировала бо-
лее 4,3 тыс. т растительных напитков на сумму 
около 5 млн долл. США (рост на 12% к аналогич-
ному периоду 2024 г.). Основными импортерами 
выступили Казахстан (более 2 млн долл.), Бела-
русь (около 1,8 млн долл.) и Кыргызстан (более 
240 тыс. долл.). Таким образом, продукты «dairy 
alternatives» перешли из нишевого сегмента в пол-
ноценную товарную категорию с устойчивым меж-
страновым товарооборотом.

Следует отметить, что существующий ассор-
тимент растительных напитков в странах ЕАЭС 
преимущественно представлен продукцией из 
злаковых культур. В промышленном масштабе 
из зернобобовых перерабатывается только соя. 
При этом зарубежные производители с 2021 г. 
поставляют на рынок гипоаллергенные напитки 
из гороха, позиционируя их как низкоуглеродные 
продукты [63].

Таким образом, в странах ЕАЭС сформиро-
вался устойчивый и растущий спрос на «dairy 
alternatives», удовлетворяемый преимуществен-
но за счет импортного сырья и готовой продук-
ции. Это открывает возможности для импортоза-
мещения на основе переработки зерна бобовых 
культур отечественной селекции, что соответ-
ствует стратегическим целям продовольствен-
ной безопасности ЕАЭС. Высокое содержание 
белка, сбалансированный аминокислотный со-
став и функционально-технологические свой-
ства зернобобовых обосновывают целесообраз-
ность их использования для разработки рецептур 
и технологий продуктов, альтернативных молоч-
ным, а также поликомпонентных пищевых си-
стем [64–67].
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Выводы/Conclusions
Анализ аминокислотного состава более 40 сор-

тов шести видов зернобобовых культур подтвер-
дил их высокую пищевую ценность. Выявлена 
значительная межвидовая и внутривидовая вари-
абельность по содержанию незаменимых амино-
кислот, что обосновывает дифференцированный 
подход к выбору сортов для конкретных техноло-
гических задач.

В странах ЕАЭС, несмотря на наличие ценного 
сырья и селекционных достижений, рынок глубокой 
переработки зернобобовых развит слабо. Созда-
ются предпосылки для межстрановой кооперации: 
унификация технологий и использование адапти-
рованных сортов позволят сформировать общий 
рынок продуктов переработки и снизить импорто-
зависимость (доля импорта фасоли в РФ — 77%).

Рынок «dairy alternatives» в ЕАЭС демон-
стрирует устойчивый рост, подтверждаемый 

внешнеторговой статистикой (экспорт РФ за  
январь–сентябрь 2025 г.  — около 5 млн долл. 
США, рост 12%). Казахстан, Беларусь и Кыргы-
зстан являются ключевыми импортерами, что 
свидетельствует о сформировавшемся меж-
страновом товарообороте.

Горох селекции СибНИИСХ (Омский 9, Демос) 
отличается сокращенным временем варки; маш 
содержит функционально значимые аминокис-
лоты (цитруллин, орнитин). Наиболее сбалан-
сированный аминокислотный состав имеют 
чечевица (сорт Рауза) и соя. Для расширения 
ассортимента безлактозных продуктов пер-
спективно использование гороха и нута.

Целесообразна разработка щадящих техноло-
гий переработки с учетом сортовых особенностей 
для получения белковых изолятов и текстурных 
аналогов, а также проведение клинических иссле-
дований их эффективности.
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