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РОЛЬ ФЕРМЕНТАТИВНИХ ТЕХНОЛОГІЙ У 
ВИРОБНИЦТВІ КОКОСОВОГО МОЛОКА 

А. О. Деменчук, спеціальність Біотехнології та біоінже-
нерія, група БТб-41 
Л. В. Флока, канд. с.-г. наук, доцент, доцент кафедри товаро-
знавства, біотехнології, експертизи та митної справи 
Полтавський університет економіки і торгівлі 

Кокосове молоко стає все більш популярним у всьому світі 
завдяки своєму насиченому смаку, поживним властивостям і 
широким можливостям використання в кулінарії. Оскільки 
попит на рослинні альтернативи молочним продуктам зростає, 
удосконалення технологій виробництва кокосового молока стає 
важливим завданням. Одним із ключових підходів, що підви-
щують якість кокосового молока та забезпечують стабільність 
його складу, є застосування ферментативних технологій.  

Кокосове молоко отримують шляхом подрібнення м’якоті 
кокосу та змішування її з водою для утворення кремоподібної 
емульсії. Основними компонентами кокосового молока є вода, 
жири, білки та вуглеводи, а також природні антиоксиданти й 
фітонутрієнти, які роблять його корисним для здоров’я. Проте 
кокосове молоко має деякі виклики у виробництві, такі як 
нестабільна текстура, короткий термін зберігання, схильність до 
розшарування та специфічний смак, який може змінюватися під 
час зберігання [1]. 

Ферментативні технології передбачають використання фер-
ментів для модифікації хімічного складу продукту, покращення 
його властивостей, текстури та смакових якостей. У вироб-
ництві кокосового молока використовуються такі основні види 
ферментів: 

Ліпази – ферменти, які розщеплюють жири. Їх використання 
дозволяє зменшити кількість вільних жирних кислот, що покра-
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щує смак і запах продукту. Ліпази також сприяють стабілізації 
емульсії, що запобігає розшаруванню кокосового молока під час 
зберігання. 

Протеази – ферменти, які розщеплюють білки. Додавання 
протеаз допомагає пом’якшити текстуру кокосового молока, а 
також сприяє створенню більш однорідної консистенції. В ре-
зультаті молоко стає більш кремоподібним і приємним на смак. 

Пектинази – ферменти, що розщеплюють пектин, який міс-
титься у волокнах кокосу. Використання пектиназ дозволяє 
зменшити вміст грубих часток у продукті та створити більш 
гладку структуру молока. 

Целюлази – ферменти, які допомагають розщепити целю-
лозу, покращуючи екстракцію поживних речовин з кокосової 
м’якоті. Це дозволяє отримати більшу кількість корисних ком-
понентів і підвищує загальну ефективність виробництва [2]. 

Застосування ферментативних технологій у виробництві ко-
косового молока має ряд переваг, які сприяють покращенню 
якості кінцевого продукту: використання ферментів, таких як 
ліпази та протеази, сприяє зменшенню небажаних присмаків і 
запахів, які можуть виникати в кокосовому молоці під час збері-
гання. Ферментативні процеси дозволяють підсилити природний 
смак продукту, зберігаючи при цьому його свіжість; кокосове 
молоко має природну тенденцію до розшарування через високий 
вміст жирів. Додавання ліпаз і пектиназ сприяє стабілізації 
емульсії, що забезпечує однорідність текстури продукту. Це 
особливо важливо для збереження якісних характеристик моло-
ка під час транспортування та зберігання; ферментативні техно-
логії допомагають знизити ризик окиснення жирів і зменшити 
кількість небажаних побічних продуктів, що виникають при 
зберіганні. Це значно подовжує термін придатності кокосового 
молока без додавання штучних консервантів; ферментативна 
обробка допомагає краще зберегти корисні компоненти кокосо-
вої м’якоті та збільшує вміст поживних речовин у кінцевому 
продукті. Використання целюлаз сприяє кращому вивільненню 
корисних фітонутрієнтів, що підвищує харчову цінність кокосо-
вого молока. 
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Завдяки застосуванню пектиназ і целюлаз досягається змен-
шення вмісту твердих часток у продукті, що робить його текс-
туру більш гладкою та приємною для споживання [3]. 

Сучасні дослідження спрямовані на створення більш ефек-
тивних ферментативних сумішей, які зможуть забезпечити ще 
кращі результати у виробництві кокосового молока. Викорис-
тання біоінженерних підходів для створення ферментів із зада-
ними властивостями дозволить виробникам отримувати кокосо-
ве молоко з покращеними характеристиками, що відповідати-
муть вимогам сучасного ринку. Окрім того, дослідження у сфері 
пробіотичних технологій відкривають нові можливості для ство-
рення кокосового молока з пробіотичними властивостями, яке 
стане корисною альтернативою для здорового харчування [4]. 

Отже, ферментативні технології відіграють важливу роль у 
виробництві високоякісного кокосового молока, допомагаючи 
забезпечити стабільність, покращити текстуру, подовжити тер-
мін зберігання та підвищити харчову цінність продукту. Іннова-
ції у цій галузі дозволяють не лише задовольнити зростаючий 
попит на рослинні альтернативи молочним продуктам, але й 
створювати більш корисні та стабільні продукти для сучасного 
споживача. Використання ферментів у виробництві кокосового 
молока відкриває широкі перспективи для розвитку нових видів 
продукції, орієнтованих на підтримку здоров’я та задоволення 
смакових вподобань споживачів. 
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