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Проведен сравнительный анализ процессов сквашивания соевого напитка и коровьего молока ацидофильной 
молочнокислой палочкой штамма ВНИМИ Bact.acidophilum АК – 97. Показано, что процесс кислотообразования 
в коровьем молоке проходит значительно быстрее в сравнении с соевым напитком. Продолжительность 
сквашивания коровьего молока составляет 3 часа, соевого напитка – 24 часа. Активность клеток ацидофильной 
молочнокислой палочки в соевом напитке ниже, чем в коровьем молоке. Можно предположить, что деление 
клеток в соевом напитке не подчиняется закону геометрической прогрессии. Выживаемость клеток в обоих 
сквашенных продуктах снижается во времени. На 26-е сутки хранения количество клеток составляло 0,66×107 – 
в соевом напитке и 1,5×108 в коровьем молоке. Форма и расположение клеток ацидофильной молочнокислой 
палочки, показанные при микроскопировании, идентичны в обоих видах продуктов. Исключение составляло 
поле соевого напитка в первые сутки после сквашивания. В нём отмечали крупные тёмные шарообразные 
включения, которые исчезали на 21-е сутки. Изучено влияние ацидофильной палочки на характер изменения 
антиоксидантной активности соевого напитка. Суммарное содержание водорастворимых антиоксидантов в 
соевом продукте превосходит сквашенное коровье молоко и соответствует значению 7,8±0,6 мг/100 г. Изучены 
органолептические показатели сквашенного соевого продукта в период хранения. На 20-е сутки сгусток 
приобретает рыхлую консистенцию, продукт имеет нетоварный вид и неудовлетворительный вкус с выраженным 
растительным запахом
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Введение

В последние годы на отечественном рынке пище-
вых продуктов появились аналоги молока на ос-
нове растительного сырья. При этом различные 
виды растительного молока некоторые произво-
дители позиционируют как альтернативу коро-
вьему (Paul, Kumar, Kumar, Sharma, 2019, p. 1–19; 
Tangyu, Muller, Bolten, Wittmann, 2019, p. 23–24; 
Verduci, D.E.ios, Cerrato, Comberiati, Calvani, Palazzo, 

Martelli, Landi, Trikamjee, Peroni, 2019, p. 11; Vanga, 
Raghavan, 2018, p.10–20; Sethi, Tyagi, Anurag, 2016, 
p. 3408–3423).

Вместе с тем известно, что женское и коровье мо-
локо являются единственными пищевыми продук-
тами, которые обеспечивают молодой организм 
всеми необходимыми питательными веществами 
и прежде всего белками, обладающими защитными 
свойствами. Белки молока превосходят белки рас-
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тений в силу лучшей сбалансированности по ами-
нокислотному составу. Биологическая ценность 
белков молока составляет 85%, тогда как этот пока-
затель для растительных белков значительно ниже. 

Важным компонентом молока является лакто-
за, содержащаяся в молоке всех млекопитающих. 
Поскольку лактоза содержит галактозу, играющую 
важную роль в химизме центральной нервной 
системы (галактозиды и цереброзиды состав-
ляют часть нервной и мозговой ткани), это сое-
динение, по-видимому, является строительным 
материалом для мозга, специальным питатель-
ным веществом для роста и развития централь-
ной нервной системы потомства млекопитающих 
(Campbell,1972, p.18). В отличие от сахарозы и дру-
гих простых сахаров лактоза относительно плохо 
растворима. Медленно расщепляясь в толстом от-
деле кишечника, она стимулирует рост специфи-
ческих микроорганизмов, особенно Lactobacillus 
acidophilus, которые синтезируют органические 
кислоты, витамины группы В, антибиотики. По-
следние препятствуют развитию опасных бакте-
рий в организме. Известно, что лактоза усиливает 
всасывание Са, Р, Мg и Ba из кишечника. Благо-
даря этому молоко является превосходным ан-
тирахитическим продуктом (Кэмпбелл, Маршалл, 
1980, с.13–14). Молоко отличается высоким содер-
жанием минеральных веществ, является превос-
ходным источником кальция, имеет оптимальные 
соотношения Са:Р = 1,4:1, что важно для костной 
ткани организма. Молоко содержит витамины и 
гормоны. Последние выполняют определенные 
биохимические и физиологические функции в 
результате согласованных действий нервной, эн-
докринной и сосудистой систем организма (Ши-
дловская, 2015, с.62).

Вместе с тем отдельная категория населения не 
переносит лактозу, являющуюся основным угле-
водным источником молока. Невосприимчивость 
молока объясняется отсутствием или недостатком 
фермента лактазы в желудке.

В то же время увеличивается количество вега-
нов, ратующих за отказ от продукции животного 
происхождения. На частоту возникновения непе-
реносимости лактозы влияет и этническое проис-
хождение. У этнических представителей северных 
европейских стран, Северной Америки и Австра-
лии наблюдается самый низкий уровень непе-

1 	 MacArthur J.D. The Trouble With Tofu - Soy and the Brain [Электронный ресурс]. U.L. https://rense.com/general3/soy.htm (дата обращения: 
13.08.2020).

2 	 Растительное молоко: так ли оно полезно? [Электронный ресурс].  U.L. https://rskrf.ru/tips/eksperty-obyasnyayut/rastitelnoe-moloko-tak-li-
ono-polezno (дата обращения: 14.08.2020).

реносимости: от 5% - у населения Британии, до 
17%  – в Финляндии и северных регионах Фран-
ции. В.Ю.ной Америке, Азии, Африке более 50% 
населения не переносят лактозу (Vanga, Raghavan, 
2018, p. 10–20).

Изучением состава молока, его органолептиче-
ской оценки занимаются ряд российских ученых 
(Радаева, Шепелева, Шидловская, 2003, с.10–11; 
Юрова, Полякова, Мельденберг, 2017, с. 26–28). 
Изучены белки и их отдельные фракции, обла-
дающие антиоксидантными и иммуномодули-
рующими свойствами (Донская, Захарова, 2010, 
с.72–73; Агаркова, Кручинин, 2018, с.412–417). 

Преимущества коровьего молока перед расти-
тельными альтернативами очевидны. Известно, 
что потребление детьми парного (термически не-
обработанного молока) значительно снижает риск 
воспалительных и респираторных заболеваний. 
Однако до 4% детей грудного возраста испыты-
вают аллергию на коровье молоко, которая чаще 
исчезает к 5–6- летнему возрасту.

Хотя разработаны технологии получения безлак-
тозного молока, рынок альтернативных продуктов 
на растительной основе приобретает все большую 
популярность. К немолочным альтернативам мо-
лока относят соевое, миндальное, рисовое, овся-
ное, кокосовое и др. (Егорова, 2018, с.25–34).

Особое внимание уделяется соевому молоку, как 
источнику полноценного белка, моно- и полине-
насыщенных жирных кислот, положительно вли-
яющих на сердечно-сосудистую систему (Jeske, 
Zannini, Arendt, 2017, p.26–33). Функциональными 
компонентами сои считают изофлавоны, фитости-
ролы (Sethi, Tyagi, Anurag, 2016, p.3408–3423). Не-
смотря на то, что соевое молоко появилось много 
лет назад, и его рекомендуют как здоровый и по-
лезный напиток, результаты апробации его на 
людях носят слишком противоречивый характер 
(MacArthur1; Kaayia, 2005; Рябцева, Ахмедова, Ани-
симова, 2018). 

Так по мнению М. Гаврилова2 – члена института 
функциональной медицины США  фитоэстрогены, 
содержащиеся в соевом молоке, с одной стороны, 
способствуют снижению «плохого» холестерина, с 
другой – они могут быть совсем не полезны в раци-
оне людей с нарушением метаболизма эстрогенов. 
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Любые соевые продукты в этом случае могут 
увеличить риск развития эстрогенозависимых 
опухолей. Кроме того, по результатам многочис-
ленных исследований соя признана одним из са-
мых сильных аллергенов. В.С.А соевые продукты 
полностью исключены из диетического питания 
(Гаврилов, 2018). 

По мнению других авторов (John, 2000) изофлаво-
ны сои особенно опасны при регулярном и долго-
временном приёме. Негативными компонентами 
сои являются ингибиторы трипсина, высокое со-
держание фитиновой кислоты и использование 
генно-модифицированного сырья. Для удаления 
ингибиторов соевое молоко подвергают режимам 
стерилизации.

Теоретическое обоснование

Исследования соевого молока, проведенные в 
Амурской государственной медицинской академии 
Аксеновой Т. В. (Аксенова, 2006, с.149) на больных с 
ишемической болезнью сердца и со стенокардией 
не выявили достоверных изменений в содержании 
холестерина. Исходя из схожести жирнокислотно-
го состава липидов соевого молока и плазмы крови, 
было рекомендовано потребление соевого молока, 
как источника полиненасыщенных жирных кислот, 
больным с ишемической болезнью сердца.

Наличие антипитательных веществ в семенах 
сои ограничивает ее применение и требует раз-
работки специальных режимов для удаления 
нежелательных ингредиентов (Зобкова, Фурсо-
ва, 1998, с.15–16). Так ингибиторы сои образу-
ют устойчивые комплексы с протеолитическими 
ферментами, что может привести к гипертрофии 
поджелудочной железы. Содержащиеся в сое лек-
тины (гликопротеины) взаимодействуют с угле-
водными рецепторами на поверхности клеток 
кишечника, что препятствует всасыванию полез-
ных веществ.

Процесс ферментации удаляет из сои большин-
ство вредных веществ (Tangyu, Muller, Bolten, 
Wittmann, 2019, P.23–24). Однако предваритель-
ная стерилизация при 150°С снижает содержание 
ингибитора трипсина лишь на 78%. При этом пре-
терпевают изменения белки и другие компоненты 
соевого молока (Аксёнова, 2006, с.149). 

Ранее во ВНИМИ были разработаны ряд продук-
тов на основе сои, в том числе напитки кисломо-
лочного типа: кефирный и «Бифидоник» (Асафов, 
Фоломеева, Танькова, Искакова, 2004, с.2–20)

Что касается альтернативных видов продуктов на 
основе растительных бобов, то органолептическая 
восприимчивость является основным ограничи-
вающим фактором для их широкой популярности. 
Появляются постоянные жалобы потребителей 
на бобовый привкус сои в соевом молоке. Кроме 
того, наличие антипитательных факторов в сое-
вых бобах и различных соевых продуктах вызы-
вает определённую озабоченность.

 В настоящее время для решения проблем, связан-
ных с увеличением срока хранения, эмульсионной 
стойкостью и органолептической восприимчиво-
стью готового продукта, исследуются новые совре-
менные технологии производства без тепловой 
обработки, например обработка импульсным 
электрическим полем. 

Однако, для понимания питательной ценности со-
евых продуктов в краткосрочной и долгосрочной 
перспективе проведено недостаточное количество 
исследований.

Цель данного исследования – провести сравни-
тельный анализ процесса ферментации соевого 
напитка и коровьего молока молочнокислыми ми-
кроорганизмами с контролем их активности при 
хранении продуктов. 

Задачи исследования: 

1.	 Определение динамики кислотообразования в 
соевом напитке при сквашивании ацидофиль-
ной молочнокислой палочкой в сравнении с 
коровьим молоком.

2.	 Установление изменения окислительно-вос-
становительных свойств соевого напитка и ко-
ровьего молока в процессе сквашивания.

3.	 Выявление влияния растительной основы на 
выживаемость ацидофильной палочки в про-
цессе хранения.

Материалы 
и методы исследования

Объекты исследования

Объектами исследований являлись: соевый напи-
ток, вырабатываемый в промышленных условиях 
путём экстракции водой размолотой сои с массо-
вой долей белка 2,25%, массовой долей жира 1,3%, 
массовой долей углеводов 1,33%; молоко коровье 
сборное с массовой долей жира. 3,6–4,1%, массо-
вой долей белка. – 3,0%, массовой долей углево-
дов. – 4,7%. 
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Методы и процедура исследования

Оба вида продуктов стерилизовали при темпе-
ратуре 121°С с выдержкой 10 мин., (1атм.). Для 
сквашивания использовали штамм из коллекции 
ВНИМИ Bact.acidophilum АК-97 слизистых расс. 
Количество вносимой закваски соответствова-
ло 5%. Сквашивание проводили при температу-
ре (37±2)°С до образования сгустка. 

В процессе сквашивания исследовали динамику кис-
лотообразования. Начиная с исходного продукта и 
через каждый час после внесения закваски в образ-
цах обоих продуктов определяли активную (pH) и 
титруемую кислотность, окислительно-восстанови-
тельный потенциал ОВП (Eh), суммарное содержа-
ние водорастворимых антиоксидантов (АОА).

Активную кислотность и окислительно-восста-
новительный потенциал определяли с помощью 
pH-метра иономера «Эксперт-001»; титруемую 
кислотность методом титрования. Содержание 
водорастворимых антиоксидантов определяли 
амперометрическим методом на приборе «ЦВЕТ-
ЯУЗА-01-АА».

После сквашивания образцы молока расфасовы-
вали в стерильные ёмкости по 50 г с соблюдением 
правил асептики и закладывали на холодильное 
хранение при температуре (4±2)°С. Исследования 
проводили на протяжении 30 суток с периодич-
ностью 5 суток.

Оценивали возможность сквашивания соево-
го напитка бактериями ацидофильной палочки; 

временной интервал, при котором количество 
клеток остается на уровне, отвечающем биоло-
гическим требованиям (107). Жизнеспособность 
ацидофильной палочки и их наиболее вероят-
ное число (НВЧ) определяли методом предельных 
разведений с применением таблицы Мак-Крэди. 
Эксперименты проводили в 3-х повторностях. 
Полученные данные подвергали математиче-
ской обработке.

Результаты и их обсуждение

Динамика изменения кислотности после вне-
сения ацидофильной молочнокислой палочки в 
соевый напиток и коровье молоко показана на 
Рисунке 1.

Из данных Рисунка 1 следует, что развитие мо-
лочнокислой микрофлоры в коровьем молоке	
 проходило значительно быстрее относительно 
соевого напитка. Так через 2 часа ферментации 
титруемая кислотность коровьего молока при-
ближалась к 60°Т, тогда как в соевом напитке этот 
показатель составлял не более 30°Т. Только через 
24 ч ферментации титруемая кислотность соево-
го продукта достигла 59,6°Т. Достоверность полу-
ченных данных составляла более 95–99%.

Очевидно, что лактоза – единственный углевод 
молока, является основной питательной сре-
дой для ацидофильной молочнокислой палоч-
ки. Олигосахариды соевого напитка в меньшей 
степени способствуют росту молочнокислой ми-
крофлоры. 

Рисунок 1. Динамика изменения титруемой кислотности продуктов в процессе сквашивания.
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Значения активной кислотности, характеризу-
ющие концентрацию водородных ионов в про-
дукте, уменьшались пропорционально времени 
сквашивания. Динамика изменения активной 
кислотности соевого напитка и коровьего моло-
ка в процессе сквашивания показана на Рисунке 
2. При этом более выраженная тенденция сни-
жения активной кислотности отмечена в коро-
вьем молоке.

Результаты исследований с высокой степенью 
достоверности показали динамику снижения 
pH соевого напитка с 6,56 до 4,77 при достиже-
нии титруемой кислотности 56.9°Т. Следует отме-
тить, что слабое образование сгустка наблюдали 
через 5 ч после начала сквашивания, где титру-
емая кислотность соответствовала 41,6°Т. Для 
ускорения образования сгустка в зарубежных ис-
следованиях, например, добавляли в соевое мо-
локо глюкозу, фруктозу, галактозу, лактозу или 
их смесь. В коровьем молоке через 3 ч скваши-
вания значение активной кислотности соответ-
ствовало 4,68 ед. pH, а титруемая кислотность 
составляла 73°Т. Полученные данные наглядно 
показывают, что процесс кислотообразования в 
соевом напитке проходит значительно медлен-
нее относительно коровьего молока, что согласу-
ется с результатами зарубежных авторов (Vanga, 
Raghavan, 2018, p.10–20). Очевидно, недостаточ-
ное количество моносахаридов в соевом молоке 
замедляет процесс сквашивания. 

Динамика роста окислительно-восстановительно-
го потенциала при сквашивании коровьего моло-
ка и соевого напитка показана на Рисунке 3.

Окислительно-восстановительный потенциал 
обоих видов продуктов, характеризующий окис-
лительно-восстановительные процессы, оказы-
вающий влияние на органолептические свойства 
кисломолочных напитков, увеличивался пропор-
ционально времени сквашивания.

При этом значение ОВП соевого продукта и коро-
вьего молока через 3 ч и 1 ч ферментации, соответ-
ственно, приближались к значению ОВП нативного 
коровьего молока (200–300 mV).Известно, что тер-
мическая обработка молока сопровождается улету-
чиванием кислорода, разрушением аскорбиновой 
кислоты и резким понижением ОВП  что наблюда-
ли после стерилизации продуктов. В связи с этим 
исходные показатели ОВП имели минимальные 
значения. В процессе сквашивания охлаждённых 
продуктов происходит нарастание кислотности, т.е. 
повышение концентрации водородных ионов. По-
следнее приводит к увеличению ОВП.  

Согласно аналитическим данным (Vanga, Raghavan, 
2018, р. 10–20), в составе соевого напитка имеется 
большое количество углеводов, витаминов, микро- 
и макроэлементов, полиненасыщенных жирных 
кислот, обладающих антиоксидантной активно-
стью. Изучение влияния ацидофильной палочки, 
являющейся продуцентом антибиотиков, на ха-
рактер изменения антиоксидантной активности 
соевого напитка представляло определенный на-
учный интерес. Результаты проведенных иссле-
дований показали, что суммарное содержание 
водорастворимых антиоксидантов (АОА) в сое-
вом напитке достаточно высокое и соответство-
вало значению (7,8±0,6) мг/100 г. 

Рисунок 2. Динамика изменения pH продуктов в процессе сквашивания.
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Тенденция увеличения АОА отмечена и в сквашен-
ном коровьем молоке, исходная активность кото-
рого была менее АОА сквашенного соевого напитка 
(5,16±1,22) мг/100 г. Однако достоверность значе-
ний показателей АОА исходного коровьего моло-
ка и через 1 и 3 часа сквашивания была менее 95%. 
Возможно, это связано с неоднородностью посту-
пающих партий сборного молока. На Рисунке 4 по-
казано изменение содержания водорастворимых 
антиоксидантов в коровьем молоке и соевом напит-
ке в процессе сквашивания. Из Рисунка 4 наглядно 
видно, что суммарное содержание водораствори-
мых антиоксидантов в обоих напитках возрастает 
пропорционально времени сквашивания.

Очевидно, в процессе ферментации под влияни-
ем молочной кислоты происходит гидролиз бел-
ков с образованием свободных аминокислот или 
пептидов, обладающих антиоксидантными свой-
ствами. Выраженный характер увеличения АОА в 
процессе сквашивания отмечен в коровьем мо-
локе с максимально высокой титруемой кислот-
ностью. Процесс роста АОА при сквашивании 
соевого напитка носил более плавный характер, 
что может быть обусловлено замедленным кис-
лотообразованием.

Изучена выживаемость ацидофильных молочно-
кислых палочек, являющихся представителями 

Рисунок 3. Динамика роста ОВП при сквашивании молока и соевого напитка.

Рисунок 4. Изменения АОА продуктов в процессе сквашивания.
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нормальной кишечной микрофлоры, в сквашен-
ных соевом напитке и коровьем молоке в период 
хранения при температуре (4±2)°С. 

Установлено, что количество клеток ацидофиль-
ной молочнокислой палочки в соевом напитке, 
начиная с момента хранения и по 11 сутки вклю-
чительно, снижалось с 5·107 до 1,3·107. На 16 сутки 
хранения количество клеток возрастало примерно 
в 7 раз, а на 26 сутки сокращалось в 7,6 раза отно-
сительно первых суток. Аналогичные зависимости 
между количеством выживших клеток и временем 
хранения получены в коровьем молоке.

За время хранения напитка количество клеток 
молочнокислой микрофлоры снизилось с 8,4·108 
до 1,5·108, т.е. в 5,6 раза относительно первых 
суток. Полученные результаты показывают, что 
снижение количества выживших клеток ацидо-
фильной палочки в соевом напитке проходит 
более интенсивно в сравнении с коровьим моло-
ком. Однако, несмотря на это, количество клеток 
в сквашенном соевом напитке на протяжении 26 
суток хранения оставалось на требуемом биоло-
гическом уровне. 

На Рисунках 5–6 представлены экспериментальные 
и теоретически обработанные данные по динами-
ке изменения выживших клеток ацидофильной м/к 
палочки в сквашенном соевом напитке и коровьем 
молоке, соответственно, в период хранения. Уста-
новлено, что по мере увеличения продолжительно-
сти хранения количество выживших клеток в обоих 
видах продуктов уменьшается. 

Линейным приближением изменения клеток яв-
ляются функции:

f1 = 5.06 × 107 – 0,064 × 107 t и f2 =  

 = 59.71 × 107 – 1,571 × 107 t

В процессе экспериментальных исследований 
проводили микроскопирование образцов сква-
шенного соевого напитка и коровьего молока.

На Рисунке 7 продемонстрированы результиру-
ющие поля коровьего молока и соевого напитка.

Показано, что форма и расположение клеток аци-
дофильной палочки идентичны в соевом напитке 
и коровьем молоке. Однако в сравнении с ко-
ровьим молоком, на поле соевого напитка в пер-
вые сутки после сквашивания отмечали крупные 
темные шарообразные включения, которые прак-
тически исчезали на 21 сутки.

Исследованы органолептические показатели 
сквашенного соевого напитка в процессе хране-
ния. Отмечено, что консистенция продукта до 20 
суток хранения была однородной, мягкой, слег-
ка слизистой. По истечении 20 суток сгусток при 
перемешивании приобретал рыхлую консистен-
цию с наличием образующихся комочков. Соевый 
продукт имел слабо кремовую окраску, раститель-
ный запах, неудовлетворительный вкус. Оценка 
органолептических показателей соевого продук-
та коррелирует с результатами зарубежных авто-
ров (Kolapo, Oladimeji, 2008, p.40–45; Jiang, Cai, Xu, 
2013, p.198–212; Udeozor, 2012, p.18–26).

Рисунок 5. Изменения клеток ацидофильной м/к палочки при хранении соевого сквашенного напитка.
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Выводы

На основании проведенных исследований уста-
новлено, что: 

1.	 Активность клеток ацидофильной молочнокис-
лой палочки в стерилизованном соевом напит-
ке значительно ниже, чем в стерилизованном 
коровьем молоке. Очевидно, что деление кле-

ток в соевом напитке не подчиняется закону 
геометрической прогрессии, т.к. скорость на-
растания кислотности в процессе сквашивания 
существенно отставала от кислотности стери-
лизованного коровьего молока. 

2.	 Продолжительность сквашивания соевого напит-
ка, без внесения дополнительных ингредиентов, 
занимает около 24 часов (коровьего молока – 
3 часа), что подтверждается результатами ис-
следований титруемой и активной кислотности; 

Рисунок 6. Изменения клеток ацидофильной м/к палочки при хранении сквашенного молочного продукта.

Рисунок 7. Поле коровьего и соевого молока (к1, с1) на первые сутки; (к21, с21) на 21-е сутки после 
сквашивания, соответственно.

(к1) (к21)

(с1) (с21)
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3.	 Величина окислительно-восстановительно-
го потенциала, оказывающего влияние на 
интенсивность протекания биохимических 
процессов и накопление вкусовых и арома-
тических веществ при производстве кисло-
молочного соевого продукта, не превышает 
230 мВ и обусловлена концентрацией водо-
родных ионов. Полученные значения ОВП 
позволяют классифицировать сквашенный 
соевый продукт как среду со слабо восстано-
вительными свойствами. 

4.	 Антиоксидантная активность ферментиро-
ванного соевого продукта превосходит пока-
затели АОА сквашенного коровьего молока. 
Основанием тому служит повышенное со-
держание водорастворимых витаминов, 
ферментов, свободных аминокислот, а так-
же способность к/м ацидофильной палоч-
ки продуцировать в данной среде вещества, 
обладающие антиоксидантной активностью.  
Для определения водорастворимых антиокси-
дантов в сквашенном соевом продукте важно 
исследовать углеводный состав соевого мо-
лока, изменения этого состава после стери-
лизации и сквашивания, что будет являться 
предметом дальнейших исследований. 

5.	 Выживаемость клеток ацидофильной молоч-
нокислой палочки в обоих видах сквашенного 
продукта снижается во времени. За исследу-
емый период хранения (26 суток) количество 
клеток в соевом продукте оставалось на уров-
не, отвечающем биологическим требованиям 
(0,66·107). В то же время количество клеток в ко-
ровьем сквашенном молоке превышало на по-
рядок показатели соевого продукта (1,5·108); 
для обоснования увеличения клеток молоч-
но-кислой ацидофильной палочки на 16 сутки 
хранения, также как и объяснение природы ша-
рообразных включений на поле соевого напит-
ка в первые сутки после сквашивания, требуется 
проведение дополнительных исследований.  
Для получения удовлетворительных резуль-
татов по органолептическим показателям не-
обходима отработка рецептуры с внесением 
дополнительных ингредиентов.	
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Comparative analysis of bovine milk and soy drink fermentation process with Bact.acidophilum, AK-97, VNIMI strain, 
was conducted. It was demonstrated that acidification process was significantly faster in bovine milk rather that in soy 
drink. Fermentation duration was 3hrs in bovine milk vs 24hrs in soy. Cell Bact.acidophilum activity was higher in milk. 
It can be speculated that cell division in soy drink does not conform to progression law. Cell survival in both fermented 
products decline with time. After 26days of storage cell number was 0,66×107 in soy drink compared to 1,5×108 in milk. 
Microscopy demonstrated that cell shape and placement was identical in both products with the only exception of 
soy drink after 24hrs of fermentation when big dark round inclusions were identified which then disappeared 21 day 
later. Impact of Bact.acidophilum on antioxidant activity in soy drink was evaluated. Total amount of water-soluble 
antioxidants in soy products was higher than in fermented milk and reached 7,8±0,6mg/100g. Throughout fermentation 
process, soy drink antioxidant activity increased up to 8,9±2,04mg/100g. Organoleptic profile of fermented soy product 
in storage was studied. By day 20 clot became soft with expressed plant off-flavor and overall product appearance 
became unacceptable for the consumer. 

Keywords: soy drink, bovine milk, fermentation, Bact.acidophilum, acidification, cell survival 
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