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Сегодня достаточно распространена лактозная непереносимость (или 

лактазная недостаточность) – состояние, когда организм не может свободно 
переваривать лактозу и сахар, содержащийся в молоке и молочных 
продуктах. Лактозная непереносимость возникает у людей, чей тонкий 
кишечник производит недостаточное количество фермента лактаза, 
необходимого организму для нормального переваривания и рассасывания 
лактозы. Экспериментальными исследованиями доказано, что высокую 
активность фермента обеспечивают только зрелые, функционально-активные 
энтероциты (клетки кишечника).  

Растительное молоко не может считаться заменителем более 
привычного коровьего, козьего и любого иного. Оно изготавливается из 
различных ингредиентов: бобовых, некоторых круп, орехов. Молоком такой 
продукт назвали за его консистенцию и цвет: он тоже жидкий и светлый, 
часто приближенный к бежевому или кремовому. 

Оно легко усваивается всеми. Кроме того, продукт этот 
низкокалорийный и отлично подходит в качестве ингредиента для многих 
десертов. Также в нем нет вредного холестерина, что уже лучше для 
сердечно-сосудистой системы. В растительном молоке содержится 
достаточно много белка, а еще можно самостоятельно придумать личный 
состав. Так как орехи все разные и отличаются по своим свойствам, 
комбинируя их мы можем получить напиток, который будет содержать в себе 
максимальное количество нужных нам элементов. 

Каждый вид растительного молока имеет свои особенные свойства, 
которые зависят от исходного сырья. 

В последние годы распространение веганства оказало серьезное 
влияние на пищевую промышленность, и на рынках появилось довольно 
много растительных альтернатив коровьему молоку.  В большинстве стран 
просматривается тенденция к увеличению веганского питания [1]. 
Растительное молоко имеет высокий уровень мононенасыщенных жирных 
кислот, которые благоприятно влияют на организм. Исследования также 
показывают, что мононенасыщенные жирные кислоты способствуют 
снижению уровня липопротеинов низкой плотности. Растительное молоко 
следует употреблять людям с непереносимостью лактозы. 



Растительный сыр – это продукт, по внешнему виду и вкусовым 
качествам похожий на различные традиционные сыры из коровьего или 
другого молока, но не содержащий молочного белка, жира и других 
животных ингредиентов. Пищевая промышленность до сих пор не 
предложила рынку растительные сыры того широчайшего ассортимента, 
который представлен в сырах из животного молока [2]. 

Принципиальное отличие между молочным сыром и веганским сыром 
состоит в отсутствии в последнем консолидированного протеина, иначе 
известного как творог. Изготовление молочного сыра подразумевает стадии, 
на которых белки прикрепляются друг к другу, благодаря чему получается 
множество уникальных вкусов и текстур [3]. 

Поскольку веганские сыры не претерпевают модификацию белков, то 
они не обладают сложносоставными вкусами, присущими сырам, 
источником которых является свернувшееся, окисленное, пастеризованное и 
выдержанное молоко. Однако, благодаря использованию бактерий и 
процессу выдержки доступны некоторые восхитительные веганские сыры, не 
уступающие по вкусу и текстурой молочным [4]. 

В задачу исследований входит установление вида растительного 
молока подавляемого ферментацией на базе изучения физико-химических, 
биохимических, микробиологических и органолептических. В ходе 
исследований взято овсяное, рисовое, миндальное, соевое, фундучное 
молоко. Было использовано три вида фермента, такие как Danisco Choosit  
Mild 01, Yalacta,  Nat'Ali. В период испытаний отмечена тенденция к 
незначительному снижению значений pH всех образцов растительного 
молока [5]. О степени ферментирования делали заключение с 
использованием органолептического метода, в результате выявили, что менее 
активным из всех видов растительного молока, миндальное и рисовое со 
средним значением pH 5,2 и выдержкой 24 часа [6]. Более активным видом 
растительного молока получилось овсяное, фундучное и соевое. В 
завершении ферментации выделился сгусток, что характеризует химическую 
активность этих видов [7]. На всем протяжении исследований величина 
оптической плотности не превышала 0,038 %, что свидетельствует о 
доброкачественности готового продукта [8].  С микробиологической точки 
зрения было изучено влияние экзополисахаридов в процессе ферментации. 
Молочная кислота вырабатывает экзополисахарид. В результате чего 
происходит процесс ферментации [9]. 

За основу технологии было принято следовать технологической схеме 
французского мягкого сыра «Камамбер» без тепловой выдержки [10].    
Полученные результаты свидетельствуют о возможности выработки мягкого 
сыра на основе растительного молока. 
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