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Аннотация. При выборе ферментированного продукта на растительной основе потреби-

тель в первую очередь обращает внимание на консистенцию готового продукта, его вкус и аро-
мат. На рынке растительных ферментированных продуктов большой популярностью пользуются 
густые кремовые биопродукты. Целью исследования является изучение возможности применения 
различных стабилизаторов при производстве ферментированного биопродукта на растительной 
основе для получения продукта с однородной консистенцией без отделения сыворотки. Задачи ис-
следования – определение необходимого количества вносимой добавки и отработка технологиче-
ских режимов производства биопродукта на основе соевого молока, полученного из семян сои При-
морской селекции. Сквашивание соевой основы проводили термостатным способом при темпера-
туре 40°С, до уровня рН 4,5-4,75. Для получения необходимой стабильной консистенции биопро-
дукта необходимо использовать стабилизаторы. Изучена возможность применения следующих 
пищевых добавок: пектин цитрусовый (ТроПектин VIS 52), агар 1000, альгинат натрия 1000, а 
также комплексная добавка Авистол ASTM 260. Стабилизатор вводили в растительную основу на 
стадии нормализации перед гомогенизацией и тепловой обработкой. Наилучшая консистенция пи-
тьевого биопродукта достигается при применении комплексной добавки, включающей Авистол 
ASTM 260 и ТроПектин VIS 52 в количестве 2,0 и 0,35 %, соответственно, или Авистол ASTM 260 
и Агар 1000 (Альгинат натрия 1000) в количестве 2,0 и 0,47 %, соответственно. Вкус раститель-
ных биопродуктов отличается от вкуса молочных продуктов. Соевое молоко, как основа фермен-
тированного биопродукта, имеет специфические вкус и аромат. Для ароматизации готового био-
продукта и получения кокосового вкуса добавляли 20%-ные кокосовые сливки и кокосовый арома-
тизатор. В результате проведенных исследований установлено, что текстура биопродукта за-
висит от вида и количества вносимой добавки, полученный биопродукт имеет консистенцию от 
жидкой до желеобразной. Определены необходимые концентрации вводимых стабилизаторов. 

Ключевые слова: сорт сои Муссон, биопродукт на растительной основе, соевое молоко, 

ферментация, консистенция, загустители. 
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Abstract. When choosing a fermented plant-based product, the consumer pays attention to the 
consistency of the finished product, its taste and aroma. Thick creamy bioproducts are very popular. 
The aim of the study is to study the possibility of using stabilizers to obtain a product with a homogene-
ous consistency without separating the serum. The objectives of the study are to determine the amount 
of the additive and to work out the technological modes of production of a bioproduct based on soy milk 
obtained from soybean seeds of Primorsky selection. The fermentation of the soy base was carried out 
by a thermostatic method at a temperature of 40 °C, to a pH level of 4.5-4.75. The possibility of using 
food additives has been studied: citrus pectin (TroPectin VIS 52), agar 1000, sodium alginate 1000, as 
well as the complex additive Avistol ASTM 260. The stabilizer was introduced into the plant base at the 
normalization stage. The best consistency is achieved when using a complex additive including Avistol 
ASTM 260 and TroPectin VIS 52 in an amount of 2.0 and 0.35 %, respectively, or Avistol ASTM 260 
and Agar 1000 (Sodium Alginate 1000) in an amount of 2.0 and 0.47 %, respectively. To flavor the 
finished bio-product and obtain a coconut flavor, 20 % coconut cream and coconut flavor were added. 
As a result of the conducted research, it was found that the resulting bioproduct has a consistency from 
liquid to jelly-like. The necessary concentrations of the introduced stabilizers have been determined. 

Keywords: soybean Monsoon variety, plant-based bio-product, soy milk, fermentation, con-
sistency, thickeners. 
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ВВЕДЕНИЕ 
 

Производство соевого молока и ферментиро-
ванных продуктов на его основе в настоящее 
время становится все популярнее. Одним из фак-
торов, влияющих на этот процесс – возросшее вни-
мание к здоровому питанию. Соевые продукты яв-
ляются хорошим источником растительного белка; 
витаминов, в том числе, жирорастворимых; мине-
ральных веществ, особенно, кальция [1]. Соевое 
молоко выступает альтернативой коровьему мо-
локу, а производство на его основе ферментиро-
ванной продукции является перспективным [2, 3, 
4]. Многими авторами проводятся исследования по 
частичной замене коровьего молока на соевое при 
выработке ферментированной продукции [5], обо-
гащению кисломолочного продукта соевым компо-
нентом [6, 7]. Качество ферментированных изде-
лий на основе соевого молока определяется 

прежде всего их консистенцией, которая, в свою 
очередь, зависит от концентрации белка и, в це-
лом, от содержания сухих веществ, количество ко-
торых можно повысить введением в состав рецеп-
туры сухих ингредиентов [8]. Имеются данные по 
применению в качестве загустителей пектина яб-
лочного в количестве 0,11-0,13 % [8, 9], агара в ко-
личестве 0,5 % [5], ксантановой камеди в количе-
стве 0,005 – 0,01 % [4]. Введение стабилизаторов 
необходимо для увеличения вязкости биопродукта 
и прочности белкового сгустка, предупреждения 
отстаивания сыворотки в процессе хранения гото-
вого продукта. 

Целью исследования стало изучение воз-

можности использования различных стабилиза-
торов при производстве ферментированного 
биопродукта на растительной основе и получе-
ние соевого ферментированного продукта с ста-
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бильной однородной не расслаивающейся кон-
систенцией. 

Задачи исследования: определить необ-
ходимое количество вносимой добавки при про-
изводстве биопродукта на основе соевого мо-
лока, полученного из семян сои Приморской се-
лекции, и отработать технологический регла-
мент производства соевого ферментированного 
продукта. 

 

МЕТОДЫ 
 

В качестве растительной основы для произ-
водства биопродукта использовано соевое мо-
локо, вырабатываемое из высокобелкового 
сорта Муссон (Glycinemax (L.) Merr.) в Примор-
ском крае [10]. Контролем является молоко сое-
вое ферментированное без добавления стаби-
лизатора. Процесс сквашивания проводили за-
квасками, рекомендуемыми для производства 
йогуртов: термофильная культура производства 
Христиан Хансен (Дания) серии YoFlex. Состав 
закваски: Lactobacillus delbrueckii subsp bulgari-
cus, Streptococcus thermophilus (YoFlex® Mild 
1.0). Для получения стабильной текстуры био-
продукта использовали следующие виды доба-
вок: пектин цитрусовый (ТроПектин VIS 52), аль-
гинат натрия 1000, агар 1000, а также комплекс-
ная добавка Авистол ASTM 260 (ТУ 9299 – 012 – 
96140533 – 2013). Измерение показателя актив-
ной кислотности проводили анализатором актив-
ной кислотности рН-618. Органолептическую 
оценку готовой продукции проводили ГОСТ Р 
70650-2023 «Напитки на растительной основе 
(из зерна, орехов, кокоса). Общие технические 
условия» [11]. Показатели качества сырья и го-
товых продуктов определяли в соответствии с 
ТР ТС 021/2011 [12], ТР ТС 029/2012 [13].  

 

РЕЗУЛЬТАТЫ И ОБСУЖДЕНИЕ 
 

В качестве сырья для получения соевого мо-
лока выбран высокобелковый сорт сои Муссон [9]. 
Соевое молоко получали по общепринятой техно-
логии с замачиванием бобов сои в холодной воде 
[14]. Соевые бобы замачивали в воде при темпе-
ратуре 15-20 °С при гидромодуле 1:4 (соя : вода), 
продолжительность замачивания 8-10 часов. Да-
лее промывали под проточной водой и затем за-
ливали горячей водой (t=95-97 °С) при гидромо-
дуле 1:5 с одновременным измельчением до раз-
мера частиц 180-190 мкм. Окару отпрессовывали, 
а экстракт соевого белка (соевое молоко) выдер-
живали при температуре 90-95 °С в течение 
15 мин. При температуре соевого молока 60 °С 
добавляли порошковый антивспенивающий агент 
и продолжали нагрев до 90 °С.  

Общая схема приготовления биопродукта 
на растительной основе включает следующие 
технологические операции: подготовка стабили-
заторов, нормализация, гомогенизация, пастери-

зация смеси, охлаждение до температуры заква-
шивания, заквашивание, розлив, ферментация, 
охлаждение. 

Сухие компоненты (сахар, Авистол и стаби-
лизатор) взвешивали, перемешивали, соеди-
няли с теплым соевым молоком при температуре 
35-40 °С, оставляли для набухания смеси при по-
стоянном перемешивании на 20-30 мин. Далее 
массу гомогенизировали при температуре 55-
65 °С и давлении 15-18 МПа; пастеризовали при 
температуре 90-95 °С в течение 5-10 мин и охла-
ждали до температуры заквашивания 40 °С и 
вносили заквасочную культуру. Перемешивали 
смесь в течение 10-15 минут и фасовали в по-
требительскую тару. Процесс ферментации про-
водили термостатным способом при темпера-
туре 40 °С до рН 4,5-4,75, ориентировочное 
время ферментации составило 6 -7 часов.  

На первом этапе исследований была по-
ставлена задача подбора вида и количества ста-
билизирующей добавки для получения необхо-
димой стабильной консистенции готового про-
дукта, поскольку контрольный образец без ста-
билизатора имел жидкую консистенцию, слабый 
сгусток с ярко выраженным синерезисом. Введе-
ние в состав смеси стабилизаторов, обладаю-
щих высокой водосвязывающей способностью, 
необходимо для получения более вязкой струк-
туры белкового сгустка и предотвращения отде-
ления сыворотки в процессе ферментации и хра-
нения соевого биопродукта.  

Для стабилизации соевых ферментирован-
ных продуктов рекомендуется комплексная пи-
щевая добавка Авистол ASTM 260, включающая 
крахмал модифицированный (Е1422), гуаровую 
камедь Е412 и ксантановую камедь Е415. Реко-
мендуемое количество для получения питьевого 
соевого ферментированного напитка составляет 
до 1,0 %, для десертных – от 1 до 2 %. Установ-
лено, что добавление Авистола в образец сое-
вого молока в количестве 2,0-2,5 % (к массе мо-
лока) улучшает структуру сгустка, но при хране-
нии наблюдается отделение сыворотки. 

Таким образом, внесение добавки Авистол 
ASTM 260 придает продукту плотную консистен-
цию, но не гарантирует стабильную структуру го-
тового соевого продукта в процессе хранения. 

Следовательно, в дальнейшем, была по-
ставлена задача по улучшению стабильности 
консистенции соевого продукта в процессе хра-
нения. Изучена возможность дополнительного 
введения следующих добавок, рекомендуемых 
для ферментированной продукции: пектин цит-
русовый (ТроПектин VIS 52), агар 1000, альгинат 
натрия 1000. Цитрусовый пектин рекомендуется 
для стабилизации белка ферментированных 
напитков. Альгинат натрия, как стабилизатор, по-
вышает вязкость продуктов, при взаимодействии 
с кальцием придает продукту желирующие свой-
ства. Преимуществом Агара является его термо-
стойкость и стабильность в кислых средах.  
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В образцы соевого молока перед сквашива-
нием вносили пектин в дозировках от 0,2 до 0,4 % 
от массы соевого молока, агар и альгинат натрия 
в количестве от 0,3 до 0,5 %. Полученные об-
разцы соевых ферментированных продуктов 
были оценены методом профильного анализа, от-
мечено, что оптимальными являются варианты с 
дозировкой внесения пектина - 0,35 % к массе мо-
лока, агара и альгинат натрия – 0,47 %. Увеличе-
ние вносимого количества добавок выше этих 
значений приводит к получению продукта с более 

плотной, желеобразной консистенцией.  
Пищевые соевые композиции с примене-

нием комплексных добавок, включающих Ави-
стол ASTM 260 и ТроПектин VIS 52 в количестве 
2,0 и 0,35 %, соответственно; Авистол ASTM 260 
и Агар 1000 (Альгинат натрия 1000) в количестве 
2,0 и 0,47 %, соответственно, имеют однородную 
текучую консистенцию, без комочков и синере-
зиса. Процесс кислотообразования в данных со-
евых композициях представлен на рисунке 1.  

 

 
 

Рисунок 1 – Изменение показателя активной кислотности при ферментации соевой смеси (контроль – сое-
вый продукт без использования стабилизатора, образец 1 – соевый продукт с добавлением стабилизато-
ров Авистола ASTM 260 – 2 % и пектина – 0,35 %, образец 2 – соевый продукт с добавлением стабилиза-

торов Авистол ASTM 260 - 2,0 % и Альгинат натрия 1000 – 0,47 %) 
 

Figure 1 – Change in the active acidity index during fermentation of the soy mixture (control – soy product without 
the use of a stabilizer, sample 1 – soy product with the addition of stabilizers Avistol ASTM 260 – 2 % and pectin 
– 0.35 %, sample 2 – soy product with the addition of stabilizers Avistol ASTM 260 – 2.0 % and Sodium alginate 

1000 – 0.47 %) 
 

Результаты, представленные на рисунке 1, 
свидетельствуют о незначительном влиянии 
стабилизаторов на уровень нарастания кислот-
ности. Оба образца характеризуются умеренным 
нарастанием кислотности. 

На основании экспериментальных исследо-
ваний можно сделать вывод, что данные виды 
стабилизаторов и дозировки их внесения можно 
рекомендовать для производства ферментиро-
ванного продукта на растительной основе (сое-

вом молоке). Соевое молоко имеет специфиче-
ский вкус и запах, поэтому, на втором этапе ра-
боты необходимо было улучшить вкусовые и 
ароматические показатели готового продукта. 
Для улучшения данных органолептических пока-
зателей в состав смеси в период нормализации 
вносили 20 %-ные кокосовые сливки в количе-
стве 10 % от массы молока и кокосовый арома-
тизатор. Органолептические характеристики со-
евых ферментированных продуктов представ-
лены в таблице 1. 

 

Таблица 1 – Показатели качества соевых ферментированных продуктов 
 

Table 1 – Quality indicators of fermented soy products 
Наименование показателя Характеристика 

Внешний вид и 
консистенция 

Для соевого десертного продукта – непрозрачная, однородная, с ненару-
шенным сгустком. Для соевого напитка – непрозрачная, однородная, в 
меру вязкая, без отделения сыворотки. 

Вкус и запах Чистые с привкусом и ароматом кокосового молока 

Цвет Белый с кремовым оттенком, однородный  
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ЗАКЛЮЧЕНИЕ 
 

В результате проведенных исследований 
установлено, что консистенция ферментирован-
ного растительного продукта зависит от вида и 
количества вносимой добавки и варьируется от 
жидкой до желеобразной. В работе определены 
необходимые концентрации вводимых стабили-
заторов для ферментированного продукта на ос-
нове соевого молока. Рекомендуемое количе-
ство вносимой добавки Авистол ASTM 260 для 
питьевого ферментированного продукта на сое-
вой основе – до 1 %, для десертного соевого био-
продукта – от 1 до 2 %. 

Количество пектина необходимо вносить в 
нормализованную смесь в дозировке 0,35 % от 
массы соевого молока, а агара и альгината 
натрия – в количестве 0,47 %. Полученные об-
разцы соевых ферментированных биопродуктов 
имели приятный вкус и аромат, консистенцию 
однородную, без отделения сыворотки.  
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