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В связи с широким распространением у населения развитых стран аллергии на компоненты молока и молочных продуктов, в настоящее время остро стоит вопрос о замене их низкоаллергенными аналогами на основе растительного сырья, обладающими схожими органолептическими и функциональными свойствами. Молочнокислые бактерии, выделенные из кисломолочных продуктов, плохо сбраживают растительные субстраты, что актуализирует потребность в поиске в растительном материале перспективных заквасочных культур для ферментации растительных аналогов молока.
Из свежих и ферментированных овощей (огурец, капуста, баклажан), злаков (пшеница, рис), бобовых (соя) изолировано 38 чистых культур молочнокислых бактерий. Изучены морфологические и физиолого-биохимические свойства выделенных культур. Для 20 изолятов проведена идентификация с помощью анализа нуклеотидной последовательности гена 16S рРНК и белковых профилей методом MALDI-TOF масс-спектрометрии. На основании полученных результатов 2 культуры отнесены к роду Lactococcus, 4 культуры – Enterococcus, 1 культура – Pediococcus, 4 культуры – Leuconostoc, 9 культур – Lactobacillus. Выделенные культуры лактококков являлись представителями вида Lactococcus garviae (2), лейконостоков – Leuconostoc mesenteroides (4), педиококков – Pediococcus pentosaceus (1), энтерококков – Enterococcus durans (4), лактобацилл – Lactobacillus brevis (1), Lactobacillus plantarum (4), Lactobacillus rhamnosus (4). 
Среди исследуемых растительных субстратов наибольшим видовым разнообразием молочнокислых бактерий характеризовались образцы квашеной капусты, в которых обнаруживались представители родов Leuconostoc, Lactoсoccus, Enterococcus, Lactobacillus. Наименее разнообразными по таксономическому составу молочнокислых бактерий оказались образцы ферментированных пророщенных зерен пшеницы и рисовой закваски, в которых выявлены только представители рода Enterococcus. Полученные результаты согласуются со сведениями литературы о таксономическом составе микроорганизмов, обитающих в сброженном растительном материале.
В дальнейшем предполагается изучить технологически важные свойства идентифицированных культур молочнокислых бактерий и отобрать штаммы, перспективные для использования в пищевой промышленности.
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