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РОСЛИННИХ ПРОДУКТІВ  

Н. В. Островерха, освітньо-професійна програма «Біотехно-
логія», спеціальність 162 Біотехнології та біоінженерія, 
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 

Ферментація є однією з найстаріших і водночас найсучас-
ніших біотехнологічних методик, що активно застосовується 
для покращення якості та підвищення функціональних влас-
тивостей рослинних продуктів. Завдяки розвитку науки та 
технологій ферментація набуває нових форм, що дозволяють 
отримувати не лише смачніші, але й більш корисні для здоров'я 
продукти. 

Одним з основних напрямків інновацій у ферментації є 
використання специфічних штамів мікроорганізмів, здатних 
виробляти біологічно активні сполуки, такі як пробіотики, 
антиоксиданти, вітаміни та ферменти. Використання цих штамів 
дозволяє значно підвищити харчову цінність продуктів, забез-
печуючи їх користь для травної системи, імунної функції та 
загального стану здоров’я. 

Особливо перспективним є використання ферментації для 
створення функціональних продуктів на основі рослин, таких як 
овочі, злаки, бобові культури та фрукти. Ферментація сприяє 
збільшенню біодоступності нутрієнтів, таких як мікроелементи 
(кальцій, магній, залізо), вітаміни групи B та фолієва кислота, 
які можуть бути не повністю засвоєні в неферментованому 
вигляді. 

Інноваційні технології ферментації дозволяють значно покра-
щити органолептичні властивості продуктів – підвищити їх 
смакові якості, аромат та текстуру, що важливо для споживачів, 
орієнтованих на здорове харчування. Ферментація також знижує 
рівень антихарчових сполук, таких як фітати та таніни, що 
можуть перешкоджати засвоєнню важливих мікроелементів [1]. 

Нові методи ферментації включають використання комбіно-
ваних технологій, наприклад, поєднання ферментації з іншими 
методами обробки, такими як ультразвук, електричні поля або 
високий тиск. Ці методи дозволяють покращити ефективність 
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процесу та скоротити час, необхідний для досягнення оптималь-
них властивостей продукту. Такі інновації відкривають нові 
горизонти для виробництва функціональних продуктів з рослин-
ної сировини. 

Не менш важливим є використання ферментації для ство-
рення продуктів з низьким вмістом глютену або повністю без-
глютенових варіантів. Для людей, які страждають на целіакію 
чи мають непереносність глютену, такі продукти є життєво-
необхідними. Вивчення та оптимізація ферментативних проце-
сів дозволяють отримувати злаки та бобові, які не лише є без-
печними для таких осіб, а й мають підвищену харчову цінність. 

Використання ферментації в поєднанні з новітніми техноло-
гіями дозволяє створювати продукти, які мають не лише відмін-
ні смакові властивості, але й багаті на біологічно активні сполу-
ки, що підтримують здоров’я людини, що відкриває нові мож-
ливості для виробників, сприяючи розвитку функціонального 
харчування, яке має попит на ринку здорових продуктів [2]. 

Однією з найбільш перспективних інновацій є поєднання 
ферментації з нанотехнологіями. Використання наночастинок 
дозволяє покращити процес ферментації, зокрема шляхом 
створення спеціальних носіїв для мікроорганізмів, що забезпе-
чує кращу їх активацію і більш ефективне ферментування 
рослинних продуктів. 

Нанотехнології також дозволяють покращити якість та без-
печність продуктів, збільшуючи їх стійкість до мікробіологічних 
впливів, що може знизити потребу в консервантів та інших 
хімічних добавках, що робить ферментовані продукти більш 
натуральними та корисними для здоров’я. 

Ферментація є важливим інструментом у виробництві альтер-
нативних білків, які набувають популярності в умовах попиту, 
що зростає на рослинні продукти та стійке харчування. Завдяки 
ферментації можна створювати білкові продукти з бобових, 
злаків та інших рослин, що можуть замінювати тваринний білок. 
Наприклад, ферментовані соєві продукти, такі як темпе та натто, 
набувають популярності завдяки своїм високим поживним 
властивостям і зручності у використанні. 

Новітні методи обробки, такі як використання високих тем-
ператур або ультразвуку в поєднанні з ферментацією, дозво-
ляють досягти більш швидкого та ефективного процесу вироб-
ництва. Ці технології дозволяють зменшити час ферментації, 
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зберігаючи при цьому всі корисні властивості продуктів. Крім 
того, нові методи упаковки та збереження ферментованих 
продуктів допомагають збільшити їх термін придатності без 
втрати корисних компонентів [3]. 

Таким чином, інноваційні технології ферментації рослинних 
продуктів є перспективним напрямком у розвитку біотехнології, 
що сприяє створенню продуктів з підвищеними функціо-
нальними властивостями, що дозволить не лише покращити 
якість харчування, а й задовольнити попит, що зростає на 
здорові та корисні продукти серед споживачів. 
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