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Населения планеты неуклонно растет[1]. Одной из задач современной пищевой
биотехнологии является поиск альтернативных источников пищи, а именно дешевого и
качественного белка, чтобы предупредить проблему глобального голода.

Растительное сырье обладает конкурентным потенциалом реализации. Среди
ключевых преимуществ: нормализация экологического состояния планеты благодаря
снижению углеродного следа, приходящегося на долю животноводства[2]; контроль
роста алиментарно-зависимых заболеваний и недомоганий[3]; соответствие социально
значимым тенденциям в питании, пропагандирующим массовый переход на
вегетарианскую диету[4].

Целью разработки явилось исследование возможности создания
ферментированного продукта на основе растительного сырья, обогащенного
биоактивными соединениями, такими как: инактивированные дрожжи,
микроводоросль рода Arthrospira, с использованием в качестве основы соевого изолята.
Продукт создавался как растительная альтернатива плавленому сыру.

На первом этапе был проведен анализ рынка молочной и альтернативной
молочной продукции с целью изучения вкусовых предпочтений потребителя и
приблизительной оценки экономической эффективности продукта.

Вторым шагом явилось изучение свойств пищевых ингредиентов: растительных
белков на примере соевого изолята, масел на примере подсолнечного и кокосового, а
также других ингредиентов, обладающих функциональными свойствами. Так пищевые
дрожжи были использованы как дополнительный источник белка, витаминов группы B,
цинка и пищевых волокон; свойственный вкусовой и ароматический профиль позволил
сократить использование ароматизаторов и придать продукту максимальное сходство с
молочным плавленным сыром. Микроводоросль Спирулина применялась как
биологически активная добавка (БАД) для укрепления иммунной системы, ускорения
метаболизма, нормализации уровня гемоглобина и холестерина, выведения из
организма токсинов при условии регулярного употребления продукта в пищу.



Следующим этапом послужили технологические расчеты и разработка самой
технологии. Был исследован ферментативный и неферментативный путь
преобразования сырья.

Результаты работы находятся на этапе акселерации и усовершенствования
рецептуры с целью улучшения качественного состава, а также улучшения
органолептических показателей продукта. Проводится работа над усовершенствование
упаковочных материалов продукта, поиск «умной»  упаковки.
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