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Сьогодні спостерігається тенденція до зростання продажу та популярності  

молокоподібних продуктів рослинного походження [1]. Вони є альтернативою для тих, хто 

не може споживати коров’яче молоко з медичних причин, оскільки не містять лактози та 

інших алергенів, які присутні у коров’ячому молоці, хоча деякі аналоги рослинного молока, 

наприклад, соєвий або горіховий напій, містять інші алергени. Характерним для рослинних 

аналогів молока є наявність харчових волокон, низькі масові частки у складі жиру та білка, 

що є менш повноцінним, порівняно з коров’ячим молоком. Тому з метою підвищення 

поживної цінності застосовують комбінування різних видів аналогів, додатково вносять 

Кальцій та вітамін B12 тощо. [2]. 

Великий асортимент рослинних аналогів молока дозволяє використовувати їх під час 

виробництва ферментованих продуктів, наприклад, сиру, йогурту. Протягом останніх років 

спостерігається активний розвиток виробництва рослинного йогурту [3; 4, p. 316]. 

За біотехнології ферментованих молочних продуктів (кисломолочних напоїв, сметани, 

сиру кисломолочного, сичужних сирів) функціонально необхідним елементом є культури 

для заквашування. До їх складу входять мікроорганізми з відповідними фізіолого-

біохімічними та біотехнологічними властивостями та підібрані з урахуванням особливостей 

технології виробництва певних видів продуктів. За рахунок використання відповідної 

культури для заквашування в процесі виробництва продукт набуває специфічних фізико-

хімічних, дієтичних, лікувально-профілактичних та органолептичних властивостей. 

Отже, вибір типу бактеріальної культури і способу її використання є надзвичайно 

важливим.   

Технологія виробництва ферментованих продуктів на основі рослинної сировини 

передбачає використання пробіотичних молочнокислих бактерій, більшість яких виділено з 

коров’ячого молока. Такий продукт є джерелом пробіотиків, тому присутність живих 

культур є ключовим аспектом [5]. 

Найпоширенішими штамами молочнокислих бактерій для виробництва йогурту є 

комбінація S.thermophilus та L.delbrueckii subsp. bulgaricus. 
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Клітини культури Streptococcus thermophilus швидко ростуть з накопиченням кислоти 
та вуглекислого газу, що стимулює ріст клітин, але більшість штамів виявляють низьку 
протеолітичну активність. Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, як правило, мають 
набагато вищу протеолітичну активність, тому виробляють пептиди та вільні амінокислоти, 
які S.thermophilus може використовувати як джерело азоту [6]. Ця комбінація видів 
молочнокислих бактерій була використана за виробництва кількох експериментальних 
йогуртів на рослинній основі з використанням вівса [7], картоплі [8], сої, люпину [9], 
гороху [10], а за промислового виробництва йогурту – за використання сої, кешью, кокосу 
та мигдалю [7, 10, p. 252]. Було встановлено зміну структури білкового концентрату вівса, 
що пов’язано з агрегацією білків під час ферментації S.thermophilus та L.delbrueckii 
subsp.bulgaricus, але без значного накопичення вільних амінокислот. Ці види 
мікроорганізмів також використовували за виробництва йогурту на основі вівса [7]. За 
органолептичними показниками продукти на основі люпину, ферментовані комбінацією 
молочнокислих бактерій, отримали найвищу оцінку [9]. 

Менша масова частка білка та відмінності у коагуляційних властивостях, порівняно з 
білком молока коров’ячого, свідчить про те, що складно отримати необхідну консистенцію 
йогурту на рослинній основі без додавання стабілізаторів, особливо за низького показника 
рН [11]. З цією метою використовують молочнокислі бактерій, що виробляють 
екзополісахариди. Проте, під час аналізу технології виробництва різних видів 
йогуртоподібних продуктів було встановлено, що до складу 80 % додавали стабілізатори 
консистенції [3, 12]. 

Нещодавні дослідження процесу ферментації аналогів молока на основі насіння кіноа 
за використання штаму Weissella confusa, що продукує екзополісахариди, свідчать про 
підвищення в’язкості продукту від 0,06 до 0,7 Па/с та вологоутримуючої здатності – від 63 
% до 98 %, порівняно з ферментацією за використання штамів, які не продукують 
екзополісахариди. Було одержано продукт за консистенцією подібний на йогурт з 
коров’ячого молока [13, p. 51]. 

Основна кількість досліджень спрямовані на вивчення технології ферментації 
аналогів молока на основі сої, проте, актуальним питанням залишається придатність до 
ферментації інших видів рослинних аналогів та вибір культури для заквашування з метою 
отримання продукту найбільш прийнятного для споживача. 
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