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Аннотация. Актуальность разработки растительных аналогов молочных продуктов обусловлена 

устойчивым ростом рынка их альтернативных заменителей. В работе представлены результаты исследо-
вания развития и характера накопления биомассы заквасочных бактерий Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus и Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus в растительном йогуртоподобном продукте, содержа-
щем в качестве основного субстрата ферментированный овсяный порошок. Исследования проводились в два 
этапа: на первом этапе изучали чистоту лиофилизированной закваски и её активизацию на растительном 
субстрате (ферментированный овсяный порошок), на втором – динамику развития биомассы молочнокислых 
бактерий в процессе холодильного хранения полученного продукта. Исследования показали, что на начальном 
этапе хранения основу микрофлоры растительного продукта на основе ферментированного овсяного по-
рошка составляли бактерии Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (64 %), однако к 10-м суткам наблюда-
лось значительное увеличение доли Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (52 %) при снижении pH до 
4,36±0,15. Полученные данные свидетельствуют о необходимости предварительной активации закваски и 
внесения компонентов, повышающих биодоступность факторов роста молочнокислых микроорганизмов для 
обеспечения их стабильного развития на растительном субстрате.  

Установлено, что в течение 13 суток хранения количество молочнокислых микроорганизмов составляло 
не менее 10 ⁶ КОЕ/г, что позволяет отнести исследуемый продукт к функциональным. 

Результаты работы могут быть использованы при разработке технологии производства функциональ-
ных йогуртоподобных растительных продуктов с пробиотическими свойствами. 

Ключевые слова: молочнокислые бактерии, ферментированный овсяный порошок, активизированная 
закваска, растительный продукт 
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Abstract. The urgency of developing plant-based analogues of dairy products is due to the steady growth of the 
alternative food market. The work presents the results of a study of the development and nature of biomass accumulation 
of starter bacteria Streptococcus salivarius subsp. thermophilus and Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus in a plant-
based yogurt containing fermented oatmeal powder as the main substrate. The research was carried out in two stages: at 
the first stage, the purity of the lyophilized starter culture and its activation on a plant substrate (fermented oat powder) 
were studied, at the second, the dynamics of the development of lactic acid bacteria biomass during the refrigerating 
storage of the resulting product. Studies have shown that at the initial stage of storage, the microflora of a plant product 
based on fermented oatmeal powder was based on the bacteria Streptococcus salivarius subsp. thermophilus (64 %), 
however, by day 10 there was a significant increase in the proportion of Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus (52 %) 
with a decrease in pH to 4.36 ±0.15. The data obtained indicate the need for preliminary activation of the starter culture 
and the introduction of components that increase the bioavailability of growth factors of lactic acid microorganisms to 
ensure their stable development on a plant substrate. To optimize the growth of both types of microorganisms, it is rec-
ommended to adjust the composition of the nutrient medium. 

It was found that during 13 days of storage, the number of lactic acid microorganisms was at least 10⁶ CFU/g, which 
makes it possible to classify the product under study as functional. 

The results of the work can be used in the development of technology for the production of functional plant-based 
yogurt with probiotic properties. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Кисломолочные продукты – неотъемлемая часть 
питания населения Российской Федерации, входят в 
его ежедневный рацион [1]. Однако в последнее время 
наблюдается тенденция к постепенному снижению 
доли их потребления, что связывают с демографиче-
скими изменениями, изменениями в условиях произ-
водства продуктов питания, потребительских предпо-
чтениях, маркетинговых стратегиях компаний [2-10]. 

В то же время во всем мире возрастает интерес к 
растительным аналогам молочных продуктов. Так, иссле-
дования показывают, что альтернативная группа на сего-
дняшний день составляет практически 15 % рынка молоч-
ных продуктов в мире [2]. По результатам исследования 
Ассоциации производителей альтернативной пищевой 
продукции в 2024 году в России и странах СНГ рынок рас-
тительных аналогов молочной продукции вырос практиче-
ски на 30 % по сравнению с предыдущим годом [3].  

Растительные аналоги молочных продуктов 
(именуемые в иностранной литературе как «dairy 
alternatives», «dairy analogues», «plant-based dairy 
alternatives») условно делятся на две категории: заме-
нители молочных продуктов из растительного сырья, 
только имитирующие вкус, текстуру, внешний вид и 
консистенцию, и продукты, которые не только имити-
руют органолептические показатели, но и содержат в 
своем составе живые пробиотические культуры [4, 5]. 

В соответствии с ГОСТ 55577-2013 наличие про-
биотических культур микроорганизмов в регламенти-
руемом количестве придает растительному продукту 
функциональные свойства и способствует (при систе-
матическом их потреблении) нормализации микро-
биома кишечника человека.  

Среди широкого ассортимента кисломолочных 
продуктов йогурты пользуются большим спросом у по-
требителей, занимают достаточно высокую долю в 
объемах производства [1, 9]. 

При производстве йогурта используются за-
кваски, в состав которых входят термофильные кокко-

вые и палочковидные молочнокислые бактерии, спо-
собные к росту при температуре 40-45 ºС.  

Кокковые бактерии Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus (согласно таксономии, входят в 
группу 17 «Грамположительные кокки») – грамположи-
тельные, на окрашенных препаратах располагаются 
парами, в виде коротких или длинных цепочек. Бакте-
рии неподвижные, каталаза отрицательные, факуль-
тативные анаэробы. Метаболизм бродильного типа, в 
основном образуется лактат, но не газ (гомофермен-
тативные). Термофильные стрептококки гидролизуют 
крахмал, ферментируют лактозу, фруктозу, сахарозу, 
глюкозу, обладают устойчивостью при 60ºС в течение 
30 минут и низкой протеолитической активностью, в 
соответствии с ГОСТ 10444.11-2013 [11, 12].  

Бактерии Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus (согласно таксономии, входят в группу 19 
«Грамположительные не спорообразующие палочки 
правильной формы») – грамположительные, не споро-
образующие короткие или длинные палочки. Бактерии 
неподвижные (в редких случаях могут быть подвиж-
ными за счет перитрихиальных жгутиков), каталазаот-
рицательные. Лактобациллы относятся к факульта-
тивно-анаэробным бактериям. Метаболизм бродиль-
ного типа, половина углерода конечных продуктов бро-
жения приходится на лактат (гомоферментативные). 
Для бактерий характерна способность к сбраживанию 
лактозы и целлобиозы, не сбраживают пентозы (ара-
бинозу, ксилозу), обладают протеолитической актив-
ностью, в соответствии с ГОСТ 10444.11-2013 [11, 13]. 

При разработке растительных йогуртоподобных 
продуктов важной задачей является правильный под-
бор питательного субстрата, который будет обеспечи-
вать рост и развитие молочнокислых бактерий. Чаще 
всего такие растительные продукты производят на ос-
нове злакового или бобового сырья, орехов, кокоса, уг-
леводный состав которых не является благоприятным 
для кинетики утилизации в процессе ферментации их 
молочнокислыми микроорганизмами. 

Так, например, Серазетдиновой Ю. Р. и др. [14] 
изучалось развитие пробиотических микроорганизмов 
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на соевом субстрате, в результате чего были полу-
чены данные о деформации и сегментации болгарской 
палочки в процессе культивирования на растительном 
субстрате, что показало необходимость детального 
изучения данного вопроса при разработке ферменти-
рованных растительных продуктов.  

В настоящее время к наиболее широко используе-
мому сырью для производства растительных йогуртопо-
добных продуктов в пищевой промышленности в России 
относится ферментированный овсяный порошок. Однако 
исследования о влияния данного субстрата на развитие 
биомассы молочнокислых микроорганизмов в ферменти-
рованном растительном продукте в процессе производ-
ства и хранения отсутствуют. 

Целью работы было изучение динамики разви-
тия молочнокислых микроорганизмов Streptococcus 
salivarius subsp. thermophilus и Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus в ферментированном растительном 
йогуртоподобном продукте и формирование их био-
массы в процессе хранения. 

Целью исследований является научное обосно-
вание технологических параметров производства рас-
тительного аналога кисломолочного продукта. 

 

МЕТОДЫ 
 

Объектами исследования послужили лиофилизи-
рованная закваска прямого внесения, включающая в 
своем составе молочнокислых бактерий Streptococcus 
salivarius subsp. thermophilus и Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus (ООО Генезис-Н), активизированная за-
кваска (восстановленный ферментированный овсяный 
порошок, лиофилизированная закваска) и ферментиро-
ванный растительный йогуртоподобный продукт. За-
кваска и используемое сырье соответствовали показате-
лям микробиологической безопасности и удовлетворяли 
требованиям действующей нормативной документации 
ТР ТС 021/2011, ТР ТС 029/2012, ТР ТС 022/2011: овся-
ный порошок ферментированный (производитель ООО 
«Зеленые линии», ТУ 11.07.19 143 51070597 2020), белок 
подсолнечника (массовая доля белка – 60 %) (СТО 
41996709 001 2019), пектин (производитель ООО «Вита 
Пектин»), лиофилизированная закваска (ТД 140260). 

Для активизации закваски ферментированный 
овсяный порошок восстанавливали водой (массовая 
доля 73 %, температура 30±2 ºС), перемешивали в те-
чении 30 мин, пастеризовали (температура 85±2 ºС) и 
охлаждали до температуры 40±2 ºС, после чего вно-
сили лиофилизированную закваску бактерий и фер-
ментировали до достижения значений рН смеси 4,6-

4,8, далее полученную активизированную закваску 
охлаждали до температуры 4±2 ºС и хранили не более 
12 часов перед внесением в исследуемый продукт [16].  

Ферментированный растительный продукт гото-
вили по следующей технологии: смесь овсяного по-
рошка (массовая доля – 12 %) и белка семян подсол-
нечника (массовая доля – 3,2 %) восстанавливали во-
дой (t=40±2 ºС), добавляли структурообразователь 
пектин (массовая доля – 1,25 %), перемешивали, па-
стеризовали (t=85±2 ºС, 5-7 минут), охлаждали до тем-
пературы 40±2 ºС, вносили активизированную за-
кваску (3-5 %) и ферментировали до достижения зна-
чения рН 4,6-4,8, после чего продукт перенесли в 4 ем-
кости, разделив на пробы, которые охлаждали в холо-
дильной камере (t=4±2 ºС) и хранили 12 часов, 5, 10 и 
13 суток, соответственно. 

Микробиологический анализ лиофилизирован-
ной и активированной закваски проводили в соответ-
ствии с ГОСТ 32901-2014, ГОСТ 33951-2016. Исследо-
вание проб ферментированного продукта проводили в 
соответствии с ГОСТ 33951-2016 путем семикратного 
разведения через 12 часов после приготовления и 
охлаждения в холодильной камере (температура в 
центре образца 4±2 °С), на 5, 10 и 13 сутки (в соответ-
ствии с МУК 4.2.1847-04 «Санитарно-эпидемиологиче-
ская оценка. Обоснования сроков годности и условий 
хранения пищевых продуктов». 

 

РЕЗУЛЬТАТЫ ИССЛЕДОВАНИЙ  
И ИХ ОБСУЖДЕНИЕ 

 

На начальном этапе было проведено исследова-
ние чистоты используемой лиофилизированной за-
кваски. В микробиоценозе закваски в чистой культуре 
были обнаружены молочнокислые бактерии 
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, что соответ-
ствовало составу, заявленному производителем. Ко-
личество молочнокислых микроорганизмов анализи-
руемой закваски составляло не менее 1×109 КОЕ/г, что 
отвечало регламентируемым требованиям согласно 
ТР ТС 033/2013.  

При определении соотношения видов заквасоч-
ных бактерий на окрашенных препаратах было выяв-
лено преобладание кокковых бактерий Str. salivarius 
subsp. thermophilus, морфологически представленные в 
виде дипло- и стрептококков. Лактобациллы Lact. 
delbrueckii subsp. bulgaricus на окрашенных препаратах 
закваски встречались в меньших количествах в виде 
одиночных палочек, в парах или цепочках (рис. 1).
 

                       
а) Streptococcus salivarius subsp. thermophilus     б) Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 

 

Рисунок 1 – Морфологические признаки молочнокислых бактерий лиофилизированной и активизированной за-
квасок. Окраска по Граму 

 

Figure 1 – Morphological features of lactic acid bacteria of lyophilized and activated starter cultures. Gram Coloring. 
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Информация по процентному соотношению ви-
дов молочнокислых бактерий в закваске производите-
лем не была указана. На основании полученных ре-
зультатов было сделано предположение, что соотно-
шение микроорганизмов Strept. salivarius subsp. 
thermophilus, Lact. delbrueckii subsp. bulgaricus в про-
мышленной закваске составляло 4:1. 

В исследуемых образцах активизированной за-
кваски в наибольших количествах были обнаружены бак-
терии Strept. salivarius subsp. thermophilus, меньшее 
число клеток составляли Lact. delbrueckii subsp. 
bulgaricus. Молочнокислые виды бактерий морфологиче-
ски не отличались от этих же видов бактерий в лиофили-
зированной закваске (рис. 1). Общее количество бакте-
рий в активизированной закваске было ниже и составило 
1×107 КОЕ/г, что могло определяться меньшим количе-
ством биодоступных факторов в используемом суб-
страте (ферментированный овсяный порошок). 

Полученные результаты коррелируют с исследо-
ваниями Серазетдиновой Ю.Р. и др. [14] по фермента-

ции молочнокислыми микроорганизмами раститель-
ных продуктов из сои. Для сохранения в растительном 
продукте бактерий вида Lactobacillus delbrueckii subsp. 
bulgaricus авторами было предложено добавление ис-
точников простых сахаров, например, глюкозы. 

Результаты исследований показывают необхо-
димость предварительной активизации лиофилизиро-
ванной закваски и возможность внесения в восстанов-
ленную смесь компонентов, повышающих биодоступ-
ность факторов роста исследуемых молочнокислых 
микроорганизмов. 

Следующим этапом было изучение роста био-
массы исследуемых молочнокислых микроорганизмов 
в пробах растительного йогуртоподобного продукта на 
основе ферментируемого овсяного порошка при холо-
дильном хранении в течение 13 суток. 

Описание микробного фона образцов проб рас-
тительного йогуртоподобного продукта в процессе 
хранения по культуральным и морфологическим при-
знакам представлено в таблице 1.

 

Таблица 1 – Микробный фон образцов растительного йогуртоподобного продукта в процессе хранения 
 

Table 1 - Microbial background of plant-based yogurt samples during storage 

№ п/п 
Сутки 
хране-

ния 
Культуральные признаки Морфологические признаки 

Кол-во 
микроор-
ганизмов, 

КОЕ/г 

Доля 
штам-
мов 

1 2 3 4 5 6 

1 Фоно-
вая 

точка (0-
е сутки,  
24 ч по-

сле 
охла-

ждения) 

Колонии мелкие (диаметром 1-3 мм), пра-
вильной и неправильной круглой формы с 
ровными краями, молочно-белого цвета 
(рост колоний под агаровой пластинкой, в 
толще, на поверхности агаровой среды 
Бликфельдта) 

Грам-положительные кокки 
Strept. salivarius subsp. 
thermophilus парами (дипло-
кокки) и в виде коротких цепо-
чек  

1,5×108 

64 % 

Колонии мелкие (диаметром 1-3 мм), про-
зрачные или непрозрачные, круглой формы 
с ровными краями, бело-серого цвета (рост 
колоний на поверхности агаровой среды 
Бликфельдта) 

Грам-положительные па-
лочки Lact. delbrueckii subsp. 
Bulgaricus монобактерии или 
в длинных цепочках, бесспо-
ровые 

36 % 

2 5-е 
сутки 

Колонии мелкие (диаметром 1-3 мм), белого 
или молочно-коричневого цвета (рост коло-
ний на поверхности агаровой среды 
Бликфельдта) 

Грам-положительные кокки 
Strept. salivarius subsp. 
thermophilus парами (дипло-
кокки) и в виде коротких цепо-
чек 

8,2×109 

63 % 
 

Колонии мелкие (диаметром 1-3 мм), про-
зрачные, круглой формы с ровными краями, 
бело-серого цвета (рост колоний на поверх-
ности агаровой среды Бликфельдта) 

Грам-положительные па-
лочки Lact. delbrueckii subsp. 
bulgaricus, монобактерии или 
в длинных цепочках, бесспо-
ровые 

37 % 

3 10-е 
сутки 

Колонии мелкие (диаметром 1 или 2-5 мм), 
правильной круглой формы с ровными или 
неровными краями, глянцевой поверхно-
стью, белого или молочно-оранжевого 
цвета, выпуклые или плоские (рост колоний 
под агаровой пластинкой и на поверхности 
агаровой среды Бликфельдта) 

Грам-положительные кокки 
Strept. salivarius subsp. 
thermophilus парами (дипло-
кокки) и в виде коротких цепо-
чек 

7,0×109 

46 % 

Колонии мелкие (диаметром 1-2 мм), пра-
вильной круглой формы с ровными краями, 
глянцевой поверхностью, молочно-бежевого 
цвета, выпуклые (рост колоний на поверхно-
сти агаровой среды или в толще агаровой 
среды Бликфельдта) 

Грам-положительные па-
лочки Lact. delbrueckii subsp. 
bulgaricus, монобактерии или 
в длинных цепочках, бесспо-
ровые 
 

52 % 

Колонии мелкие (диаметром 2-3 мм), круглой 
формы с ровными краями, розового цвета, с 
матовой поверхностью (рост колоний на по-
верхности агаровой среды Сабуро) 

Дрожжи круглой формы, с хо-
рошо очерченной слоистой 
клеточной стенкой, с ядрами, 
небольшими вакуолями, не 
почкующиеся 
 
 
 

2 % 
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Продолжение таблицы 1/ Continuation of table 1 

1 2 3 4 5 6 

4 13-е 
сутки 

Колонии мелкие (диаметром 1 или 2-5 мм), 
правильной круглой формы с ровными кра-
ями, глянцевой поверхностью, белого, вы-
пуклые или плоские (рост колоний под агаро-
вой пластинкой и на поверхности агаровой 
среды Бликфельдта) 

Грам-положительные кокки 
Strept. salivarius subsp. 
thermophilus парами (дипло-
кокки) и в виде коротких цепо-
чек 

6,7×108 

15 % 

Колонии мелкие (диаметром 1-2 мм), пра-
вильной круглой формы с ровными краями, 
глянцевой поверхностью, молочно-бежевого 
цвета, выпуклые (рост колоний на поверхно-
сти агаровой среды или в толще агаровой 
среды Бликфельдта) 

Грам-положительные па-
лочки Lact. delbrueckii subsp. 
bulgaricus, монобактерии или 
в длинных цепочках, бесспо-
ровые 
 

83 % 

Колонии мелкие (диаметром 2-3 мм), круглой 
формы с ровными краями, розового цвета, с 
матовой поверхностью (рост колоний на по-
верхности агаровой среды Сабуро) 

Дрожжи круглой формы, с хо-
рошо очерченной слоистой 
клеточной стенкой, с ядрами, 
небольшими вакуолями, не 
почкующиеся 

2 % 

 

В течение срока хранения образцов отмечали 
смену микробного ценоза по основным видам молочно-
кислых бактерий, составляющих основу используемой 
закваски. В фоновой точке образцах через 24 ч после 
охлаждения основу микрофлоры составляли бактерии 
Strept. salivarius subsp. thermophilus. Доминирование тер-
мофильных стрептококков наблюдали и на 5-е сутки хра-
нения образцов. К 10-м суткам хранения при значении pH 
4,52±0,20 в составе микрофлоры образцов стали преоб-
ладать палочковидные бактерии Lact. delbrueckii subsp. 
bulgaricus, количество термофильного стрептококка 
уменьшалось. На 13-е сутки хранения при низкой кислот-
ности образцов (pH 4,36±0,15) отмечали дальнейшее 
возрастание количества лактобацилл, термофильные 
стрептококки в микрофлоре составляли небольшое коли-
чество штаммов (15 %). 

Полученные результаты динамики роста заква-
сочных бактерий выявили преобладание и активность 
Strept. salivarius subsp. thermophilus в течение первых 
пяти суток хранения образцов, что характерно для тер-
мофильных стрептококков в смешанной культуре [16]. 
Способность бактерий Strept. salivarius subsp. 
thermophilus продуцировать экзополисахариды перво-
начально обеспечивало характерный вкус и аромат 
кисломолочных продуктов. Кроме того, преобладание 
термофильных стрептококков на начальных этапах 
хранения образцов йогурта указывает и на активность 
сбраживания углеводов основного растительного суб-
страта (ферментированного овсяного порошка) с про-
дуцированием молочной кислоты.  

Установление почти равного соотношения тер-
мофильных стрептококков (46 %) и лактобацилл 
(52 %) на 10-е сутки хранения проб определило ассо-
циативный рост бактерий в продукте и предельный 
срок его хранения. Дальнейшее увеличение количе-
ства лактобацилл в пробах на 13-е сутки хранения 
могло обеспечиваться протеолитической активностью 
бактерий, которая относится к одному из отличитель-
ных особенностей Lact. delbrueckii subsp. bulgaricus. 
Однако на 13-е сутки хранения проб при сохранении 
изначального чистого кисломолочного запаха отме-
чали образование нарушенного сгустка мягкой мажу-
щей консистенции.  

На 10 - и 13-е сутки хранения проб в составе мик-
робиоценоза регистрировали незначительную долю 
штаммов дрожжей (не более 2 %). Известно, что 
дрожжи и молочнокислые бактерии могут занимать 
одинаковые экологические ниши, при этом между дан-

ными группами микроорганизмов складываются взаи-
мовыгодные симбиотические отношения или антаго-
нистические. В течение пяти суток хранения рост 
дрожжевых грибов в микробиоценозе образцов был 
подавлен, вероятнее всего, из-за доминирования тер-
мофильного стрептококка. При смене доминирующих 
термофильных стрептококков на лактобацилл на 10- и 
13-е сутки хранения в образцах стали развиваться 
дрожжи, рост которых стимулировался низким значе-
нием кислотности среды. 

 

ЗАКЛЮЧЕНИЕ  
 

Проведены исследования по изучению развития 
и характеру накопления биомассы заквасочных бакте-
рий Streptococcus salivarius subsp. thermophilus и 
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus в раститель-
ном йогуртоподобном продукте, содержащем в каче-
стве основного субстрата ферментированный овся-
ный порошок. 

Проанализированы морфологические особенно-
сти молочнокислых бактерий в исходной лиофилизи-
рованной и активизированной заквасках, в составе 
микрофлоры заквасок выявлено доминирование тер-
мофильных стрептококков. Общее количество бакте-
рий в активизированной закваске было на два порядка 
ниже по сравнению с лиофилизированной закваской, 
что, вероятнее всего, было связано с меньшим коли-
чеством биодоступных факторов в ферментирован-
ном овсяном порошке. Следовательно, для ускорения 
роста и повышения ферментативных свойств молоч-
нокислых йогуртовых бактерий на основном питатель-
ном субстрате необходима предварительная активи-
зация лиофилизированной закваски и возможное вне-
сение в восстановленную смесь дополнительных сти-
мулирующих компонентов.  

Установлено, что в течение 13 суток холодильного 
хранения количество Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus и Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus 
составляло не менее 106 КОЕ/г, что позволяет отнести 
изученный растительный йогуртоподобный продукт к 
функциональным пищевым продуктам. В период хране-
ния проб анализируемого продукта отмечена смена ви-
дового состава молочнокислых бактерий закваски. В те-
чение первых пяти суток хранения проб преобладали 
термофильные стрептококки, которые, как правило, пер-
воначально обладают более активным ростом в смешан-
ной культуре с лактобациллами.  

Постепенно к 10 суткам хранения отмечали прак-
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тическое уравнивание соотношения видов молочно-
кислых бактерий, но уже с преобладанием лактоба-
цилл и дальнейшим увеличением их количества. Со-
хранение активности молочнокислых бактерий на про-
тяжении всего срока хранения проб подтверждает их 
способность к ассоциативному росту. В микробиоце-
нозе образцов продукта на 10 - и 13-е сутки хранения 
регистрировали незначительную долю штаммов 
дрожжей, которые, не являясь антагонистами молоч-
нокислых бактерий, находили условия для своего раз-
вития при низком значении кислотности среды.  

Показано, что ферментированный овсяный поро-
шок может быть использован в качестве основного 
субстрата для развития молочнокислых бактерий в 
смешанной культуре при получении растительного йо-
гуртоподобного продукта. 
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