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Одной из мировых проблем была и остается нехватка пищи. Проблема расширения
ресурсных возможностей пищевой и перерабатывающей промышленности может быть ре-
шена за счет внедрения технологий, позволяющих рационально использовать сырьевые
ресурсы и комплексно их перерабатывать с получением новых полезных продуктов.

Одним из побочных продуктов переработки сои является соевый шрот, который це-
нится как источник белка, при этом сложные углеводы в его составе из-за своих анти-
питательных веществ осложняют использование в кормлении [6]. Среди антипитатель-
ных факторов наиболее распространен ингибитор трипсина, который подавляет не толь-
ко активность протеазы поджелудочной железы и протеолиз, но также абсорбцию белков
и усвояемость [5]. Кроме того, около 30% белка в соевом шроте относится к аллергенным,
которые могут вызывать гиперчувствительность у животных [3, 4].

Ферментация сои является наиболее эффективным методом удаления антипитатель-
ных факторов и аллергенов, и также она может снизить иммунореактивность и аллерги-
ческие реакции [2]. Ферментированные соевые продукты являются важными традицион-
ными продуктами питания в азиатских странах, которые демонстрируют более высокую
антиоксидантную, противодиабетическую и противораковую активность, чем нефермен-
тированные соевые продукты. Повышение биодоступности и питательной ценности, а так-
же снижение аллергических реакций и частоты диареи у отъемных свиней в основном
объясняется расщеплением макромолекулярных белков на белки с низкой молекулярной
массой, пептиды или свободные аминокислоты путем ферментации [1].

В данном обзоре рассматриваются различные микроорганизмы, использующиеся для
ферментации соевого шрота, а также параметры ферментации с целью получения без-
опасной кормовой добавки с улучшенной питательной ценностью.
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