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Аннотация:
          статья посвящено вопросам значение сои, химический состав, белковый и аминокислотный состав сои. Расматриваются  вопросы увеличение производства пищевого и кормового значение соевого белка и примение в пищевом области.  Это растения в условиях сухого жаркого климата новая культура, несмотря на это некоторые сорта сои дают высокие урожаи зерна.
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         Соя является главной зернобобовой и важнейший масличный культурой нашей планеты.    По данным ФАО ООН ее возделывают более 70 стран  мира на площади, превыщающий 105 млн. гектаров. Мировые сборы зерна сои достигли в рекордном 2017 году  345,3 млн. т. Как белковая и масличная культура она играет большую роль в пищевом промышленности.  В настоящее время в Узбекистане это растения приобретают важное значение, как белковая культура. В зависимости от сортовых особенностей и условий выращивания они могут содержать  в наших солнечных условий 40‒42 % белка, 15‒25 % масла, 14,0‒33,2 % углеводов, небольшое количество клетчатки и 3,6‒6,4 % золы. 
            Мы изучили химический состав Российский, Казахский, Сербский и Узбекский селекции сорта сои Узбекские и Казахские сорта сои оказались высокобелковыми, В семенах сорта Узбекская-2, Барака белок была до 41-42 %, Казахского сорта Эврика 357 белок 40,4%, а у Российский сортов Селекта 201  и Селекта 302 выход белка составила 38-39,7 %.      Белка в семенах сое содержится больше, чем в говядине который содержит от 19 да 21 %, баранина содержит 22-23 % белка.
             С одного гектара если урожайность зерна 20 центнер можно получить 200 литр масла и 1800 кг. соевой шрот. Нашими исследованиями установлена, когда отжимается масла,  что соевом шроте количестве белка увеличивается до 75%. Белок соевого шрота намного дешевле, чем белок подсолнечника, люцерны, гороха и прочих бобовых культур. 
             Соевый белок и мука широко, применяются при изготовлении детских и диетических питательных смесей. Соевые изоляты и концентраты, содержащие 70‒90 % белка, нашли применение в областе пищевых промышленности, разные виды мясо, сосиски, сарделки, хлеб заводов- мучных изделий, заменителей молока, сбитых сливок, сырных паст, мороженого и т. д.
           Из соевой муки приготавливают печенье, макароны, бисквиты; так как ней мало крахмала (0,8 %), она применяется при заболевании органов пищеварения и диабете. В связи с отсутствием в соевой муке клейковины, для выпечки хлеба в чистом виде она непригодна, но с успехом используется в виде добавки к пшеничной и кукурузной муке (5‒15 %), предохраняющей хлеб от преждевременного высыхания, увеличивающей содержание белка в нем на 7‒12 % и улучшающей питательные и вкусовые качества продукта[1]. Мы добавили когда готовили булочки 5, 10, 15 процент соевой муки и получили очень хорошие мягкие, красивым видом. Жирная соевая мука употребляется при изготовлении пончиков и пирожков. 
           Применение  соевых жмых и шрота на корм животных позволяеть стабилизировать  рацион белка, существенно увеличить продуктивность и снизить себестоимость продукции. У нас в Узбекистане 2016 году впервые была посеяно 20,500 гектар сои на повторном посеве, 2018 году посевные площади увеличилось на два раза и получено до 34 ц/га зерна.
          Для того, чтобы получить высокие урожаи сои, всего надо иметь высокопродуктивные сорта местной селекции, развернуть достаточной  объем семеноводства по выращивание  высокобелковых и масличных сортов семян, разработать и внедрить в производство  современную  технологию возделывания этой культуры в условиях сухого жаркого климата Узбекистана.
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