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В соответствии с ТР ТС 022/2011 «Пищевая продукция в части ее маркировки» 
наличие аллергенов в составе пищевых продуктов подлежит обязательному контролю. 
Наиболее распространённым материалом, который добавляют в пищевые продукты в 
рамках технологического процесса с целью повышения содержания белка, являются 
соевая мука и соевый изолят – производные соевых бобов, которые обладают 
выраженными аллергенными свойствами и в своем составе имеют соевый ингибитор 
трипсина – пищевой аллерген. В данной работе представлены: краткая характеристика 
иммуноферментного метода анализа, подходы к разработке и аттестации методики 
измерений массовой доли соевого ингибитора трипсина, результаты по созданию 
стандартных образцов состава муки соевой и изолята соевого с аттестованными 
характеристиками массовой доли соевого ингибитора трипсина и массовой доли азота 
(белка). 
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In accordance with Technical regulations «Food products in terms of its labeling» the 
presence of allergens in food products is subject to mandatory control. The most common material 
that is added to food products as part of the technological process in order to increase the protein 
content is soybean meal and soy isolate - derivatives of soybeans, which have pronounced 
allergenic properties and have in their composition a soybean trypsin inhibitor - a food allergen. 
This paper presents a brief characteristic of the immunoassay method, approaches to the 
development and validation of the technique for measuring the mass fraction of soybean trypsin 
inhibitor, results of creating standard samples of soybean flour and soybean isolate composition 
with validated characteristics of the mass fraction of soybean trypsin inhibitor and the mass 
fraction of nitrogen (protein). 
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