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Дослідження впливу модифікованого крохмалю на реологічні властивості 

ферментованого напою на основі кокосового молока 

 
Артем Баралюк, Тетяна Осьмак  

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. В останні кілька років альтернативні види молоко стають все більш 
популярними замінниками звичайного коров’ячого молока. Підвищений попит на 

продукти рослинного походження обумовлюється вживанням їх, як замінників тваринного 
молока в разі лактозної недостатності, вегетаріанському харчуванні, під час посту. 

Стабілізатори та згущувачі відіграють вирішальну роль у формуванні стабільної 
консистенції ферментованих продуктів на рослинній основі, наближаючи їх до 

характеристик класичних видів кисломолочних напоїв. 
Матеріали і методи. Предметом досліджень обрано: рослинний екстракт на основі 

кокосу, стартову культуру для веганських ферментованих продуктів, модифікований 

крохмаль з восковидної кукурудзи гарячого набухання «Interstarch AXA310».  
Результати. Проведені дослідження щодо можливостей використання кокосового 

молока як сировини у виробництві ферментованих напоїв. В якості загущувача і 
стабілізатора структури використовували модифікований крохмаль «Interstarch AXA310». 

Виготовлено дослідні зразки ферментованих напоїв на основі кокосового молока: контроль 
(без додавання крохмалю) та з додаванням модифікованого крохмалю в кількості від 1 до 

4%. 
Зразки готували відповідно до типової технологічної схеми виробництва йогурту. 

Після внесення стартової культури та ферментації в термостаті за температури 40 °C до 
досягнення pH 4.6, готові зразки зберігали у холодильнику при 4–6 °C протягом 24 год., 

після чого визначали в’язкість на RVA при 25 °C, швидкість 160 rpm (див. рис.). 

 
Рис. В’язкість ферментованих напоїв на основі кокосового молока  
Експериментально встановлено, що додавання модифікованого крохмалю «Interstarch 

AXA310» суттєво впливає на реологічні характеристики продукту. В’язкість контрольного 
зразка (без крохмалю) становила 9 cP, що свідчить про рідку консистенцію готового 

продукту. Збільшення концентрації крохмалю призводило до поступового підвищення 
в’язкості. На основі експериментальних досліджень встановлено, що найкращі реологічні 

показники має зразок йогурту з додаванням модифікованого крохмалю у кількості 4% (365 
cP), що в свою чергу обумовлює отримання готового продукту стабільної якості, що 

характерно для питних йогуртів з густою консистенцією. 
Висновки. Таким чином, науково доведено доцільність застосування у складі 

ферментованих напоїв на основі рослинної сировини модифікованого крохмалю з 
восковидної кукурудзи гарячого набухання «Interstarch AXA310».  
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