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Ферментація – природний процес, що відіграє важливу роль 
у харчовій промисловості, особливо у виробництві рослинних 
продуктів. Ферментовані продукти мають не лише тривалий 
термін зберігання, але й підвищену біологічну цінність завдяки 
активності мікроорганізмів, що продукують корисні речовини 
(пробіотики, вітаміни, ферменти).  

Методи сучасної біотехнології відіграють важливу роль у 
ферментації, дозволяючи використовувати спеціальні культури 
мікроорганізмів, що стабілізують процес і підвищують якість 
продукції. Окрім цього, біотехнології дають можливість контро-
лювати склад продуктів, що позитивно позначається на їхній 
харчовій цінності та біодоступності корисних речовин. 

Одним із ключових підходів є підбір специфічних штамів 
мікроорганізмів, які здатні збагачувати продукт пробіотиками, 
органічними кислотами, вітамінами та ферментами. До найпо-
ширеніших штамів належать молочнокислі бактерії, дріжджі та 
деякі види грибів, так як ці мікроорганізми використовуються 
для ферментації таких рослинних продуктів, як соя, овочі, 
зернові культури, з яких виготовляють квашені продукти, соєві 
йогурти, темпе тощо. 

Інкапсуляція пробіотиків – сучасний метод, що забезпечує 
їхню збереженість під час транспортування та тривалого збері-
гання. Особливо важливо для продуктів, які повинні зберігати 
високу пробіотичну активність. Пробіотики інкапсулюють у 
мікрокапсули, які захищають їх від кислотного середовища 
шлунку, зберігаючи їх життєздатність до моменту потрапляння 
в кишечник. 

Субмерсійна ферментація є одним із новітніх методів, який 
передбачає процес ферментації у рідкому середовищі, що ство-
рює оптимальні умови для швидкого росту мікроорганізмів і 
підвищує ефективність виробництва. Такий підхід використо-
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вується для створення «екзотичних» продуктів, як-от рослинні 
кисломолочні напої, ферментовані соєві напої, комбуча та інші 
[1]. 

Біоінженерія відкриває широкі можливості для створення 
спеціальних штамів, які мають унікальні властивості. Наприк-
лад, генетично модифіковані штами мікроорганізмів можуть 
продукувати більшу кількість амінокислот, вітамінів або фер-
ментів, що сприяє поліпшенню якості кінцевого продукту. Вибір 
штамів і контроль за їхньою активністю дозволяють удоскона-
лити ферментацію й підвищити біологічну цінність продукту. 

Анаеробна ферментація (без доступу кисню) застосовується 
для виробництва квашених овочів і різноманітних рослинних 
напоїв. У таких умовах мікроорганізми продукують молочну 
кислоту, що природним чином консервує продукт. Анаеробна 
ферментація забезпечує тривале зберігання продукції без вико-
ристання консервантів та інших хімічних добавок. 

Культивування підвищеної щільності дозволяє підвищувати 
концентрацію мікроорганізмів під час ферментації, що скорочує 
час процесу та підвищує його ефективність. Наприклад, при 
ферментації соєвих або зернових продуктів із підвищеною щіль-
ністю бактерій, процес значно прискорюється, зберігаючи при 
цьому всі корисні властивості кінцевого продукту [3]. 

Ферментовані рослинні продукти мають численні переваги: 
− висока пробіотична активність – завдяки ферментації 

зростає кількість корисних бактерій, які сприяють підтриманню 
здоров’я кишечника; 

− підвищена біодоступність поживних речовин активність – 
ферментація руйнує антинутрієнти, що забезпечує кращу засвою-
ваність поживних елементів, зокрема мінералів і вітамінів; 

− покращення смакових якостей активність – процес фер-
ментації додає продуктам унікальні смаки та аромати, роблячи 
їх більш привабливими для споживачів; 

− антиоксидантна активність – ферментовані продукти мо-
жуть мати високий рівень антиоксидантів, що захищають 
організм від окислювального стресу. 

Сучасні біотехнологічні методи дозволяють точно оцінювати 
якість ферментованих продуктів здійснюючи. Фізико-хімічний, 
мікробіологічний та біохімічний аналіз, сенсорний аналіз орга-
нолептичних показників [2]. 
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Отже, сучасні біотехнологічні підходи до виробництва фер-
ментованих рослинних продуктів значно підвищують ефектив-
ність і безпечність виробничих процесів, дозволяють створюва-
ти продукти з високим вмістом корисних бактерій, поживних 
речовин і тривалим терміном зберігання. Інновації у фермента-
ції сприяють розвитку харчової промисловості, пропонуючи 
споживачам корисні та смачні продукти, які позитивно 
впливають на здоров’я. 
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