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«Йогурт» на растительной основе становится все более популярным среди 

людей, которые следят за своим здоровьем или стараются не употреблять 

продукты животного происхождения. Йогурт из соевого молока обладает 

множеством полезных свойств и может служить отличной альтернативой 

обычному молочному йогурту.  

Соевый йогурт – это продукт, полученный из соевого молока, который 

является растительной заменой молока животного происхождения. Он обладает 

свежим вкусом и кремовой текстурой, которая отлично подходит для 

приготовления различных блюд и десертов. Соевый йогурт содержит витамины, 

минералы, белок и другие питательные вещества, необходимые для поддержания 

здоровья организма. 

Одним из основных преимуществ соевого йогурта является его высокое 

содержание белка. Белок - это строительный материал для клеток и тканей, 

который необходим для роста и восстановления организма. Соевый йогурт 

содержит все важные аминокислоты, которые необходимы для правильного 
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функционирования нашего организма. 

Кроме того, соевый йогурт не содержит лактозу, что делает его отличным 

выбором для людей, страдающих непереносимостью лактозы или аллергией на 

молоко. Благодаря своему составу, соевый йогурт легче и быстрее усваивается 

организмом, что особенно важно для людей с проблемами пищеварения. 

Еще одним важным преимуществом соевого йогурта является его 

содержание изофлавонов, которые являются натуральными фитоэстрогенами и 

обладают антиоксидантными свойствами. Изофлавоны помогают снизить 

уровень холестерина, защищают сердце и сосуды, а также снижают риск 

развития рака. 

Соевый йогурт также богат кальцием, калием, магнием и другими 

минералами, которые помогают укрепить кости, нормализовать давление и 

поддерживать работу нервной системы. Благодаря своему составу, соевый 

йогурт помогает укрепить иммунитет и справиться со стрессом, усталостью и 

депрессией. 

В связи с высоким интересом у потребителей к «йогурту» на растительной 

основе была разработана базовая технология. Для производства вам понадобятся 

соевые бобы, дистиллированная вода, бактериальная закваска, немного сахара 

или меда для сладости. Ниже описана технология производства «йогурта» на 

растительной основе по базовой технологии: 

 Первым шагом мы получаем соевое молоко из бобов путём 

перемалывания их в блендере до однородной кашицы, затем добавляем туда 

небольшой количество воды, также перемешиваем до получения соевого молока; 

 Даем молоку настояться около двух часов; 

 Вторым шагом мы подогреваем полученное молоко до температуры 

40-45 градусов и вносим закваску и сахар по вкусу; 

 Третьим шагом мы разливаем «йогурт» в ёмкости и ставим в 

йогуртницу на 8-10 часов. 

 В готовый соевый йогурт можно добавить фрукты или орехи и 

насладиться вкусом полезного десерта. 

 

 

 

Рисунок 1 - Профилограмма оценки органолептических показателей «йогурта» 

на растительной основе 
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По заданной технологии был произведен соевый йогурт с дальнейшей 

органолептической оценкой среди 20 потребителей. Полученные результаты 

описаны ниже и изображены на профилограмме (Рисунок 1). 

Образец – «йогурт» на растительной основе. Цвет – 5 баллов, вкус - 4,7 

балла, запах – 4,8 балла, консистенция – 4,6 балла, внешний вид 5 баллов. 

Полученный продукт, выработанный по базовой технологии, дегустаторы 

высоко оценили по всем показателям, что доказывает заинтересованность 

потребителя в данном продукте. 

Все дегустаторы отметили, что «йогурт» на растительной основе, 

практически не отличается цветом от привычной йогурта, который мы покупаем 

в магазине; вкус отличается немного орехово-сливочным оттенком, запах 

характерный для йогурта, консистенция более густая, чем у привычного йогурта. 

Итак, соевый йогурт - это замечательный продукт, который обладает 

множеством полезных свойств и может стать отличной альтернативой обычному 

молочному йогурту. Он содержит много белка, витаминов, минералов и других 

питательных веществ, необходимых для поддержания здоровья организма. 

Соевый йогурт помогает укрепить кости, сердце и иммунитет, снижает уровень 

холестерина и риск развития рака. Если вам не нравится покупной соевый 

йогурт, вы всегда можете приготовить его дома, используя натуральные 

ингредиенты. 
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Abstract: the basic technology of "yogurt" on a plant basis has been developed, an 

organoleptic analysis of the resulting "yogurt" has been carried out. 
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