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Кіноа широко використовують вегетаріанці і вегани, не містить глютену. Незважаючи на її широке викори-
стання, дослідження ферментованих напоїв з додаванням борошна кіноа представлено мало. Мета дослідження. 
Обґрунтування введення в рецептуру кисломолочного напою кількості борошна кіноа, аналіз органолептичних та 
фізико-хімічних показників, удосконалення технології кисломолочного напою з додаванням рослинного компоненту. 
Методи дослідження. Органолептичні, фізико-хімічні, математична обробка експериментальних даних за допомо-
гою комп’ютерних технологій. Результати. Сенсорний аналіз був у зразків схожий за більшістю показників. Солод-
куватий, кисломолочний, дещо пікантний смак першого зразка сподобався дегустаторам. Другий зразок мав інтен-
сивний борошнистий запах, смак і отримав низькі бали. Для досягнення поставленої мети варто було вивчити 
фізико-хімічні показники продукту. У процесі ферментації зразків з борошном кіноа рН знижується на 1,87 та 2,5 
відповідно. В'язкість зразків з борошном кіноа під час ферментації збільшилася, а контрольного – знизилася. Така ж 
тенденція спостерігалася і за показником вологоутримуючої здатності. Представлені результати мікробіологічних 
досліджень свідчать, що всі показники безпечності продукту знаходяться в межах норми. Висновки. Розроблений 
кисломолочний напій з внесенням 25% борошна кіноа найбільше відповідає вимогам споживачів та дозволить розши-
рити існуючий асортимент. Наукова новизна одержаних результатів полягає у тому, що вперше запропоновано як 
білковий рецептурний компонент кисломолочного напою борошно кіноа районованого сорту Квартет. Досліджено 
його вплив на фізико-хімічні та реологічні показники готового продукту. Мікробіологічні показники готових продук-
тів на кінцевий термін придатності були в межах нормативних документів. Введення в рецептуру кисломолочного 
напою борошна кіноа позитивно вплинуло на мікробіологічні показники готового продукту та на термін придатності, 
збільшивши його до 20 діб. Практичне значення одержаних результатів виявляється у можливості використовувати 
запропоновану технологію та рецептуру кисломолочного напою в умовах молочних заводів без заміни обладнання.
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Вступ. Серед великої кількості представлених на 
ринку інноваційних функціональних молочних продуктів, 
кисломолочні напої вважаються найбільш затребува-
ними через зручність та можливість задовольнити вимоги 
споживачів до об’єму, форми, зовнішнього вигляду паку-
вання, а також можливості введення у рецептуру бажа-
них поживних речовин та біологічно активні компонентів.

Останнім часом зростає використання зернових продук-
тів з більш високою харчовою цінністю, які завдяки вмісту 
біологічно активних речовин можуть позитивно вплинути 
для здоров'я (Dallagnol et al., 2013). Значна увага приді-
ляється використанню псевдозлаків, в основному кіноа 
(Dallagnol et al., 2013; Bhargava et al, 2006; Sokolovska et. al., 
2020). Вона характеризується: високим вмістом рослинних 
білків (12–23%) подібних до молочних (Gordillo–Bastidas et 
al., 2016; Kaur & Tanwar, 2016; Nisar et al., 2017; Zannini et 
al., 2018); значною кількістю крохмалю (52–60 %) з низьким 
вмістом амілози (7–11 %) (Ahmed et al., 2019); вищим, порів-
няно з іншими злаками, вмістом харчових волокон (9–16%) 

(Gordillo–Bastidas et al., 2016); вмістом антиоксидантів, полі-
фенолів, флавоноїдів, мінералів (магній, цинк, залізо, калій, 
фосфор), вітамінів (група Е, В та С) (Kaur & Tanwar, 2016; 
Tang & Tsao, 2017; Ahmed et al., 2019).

Молочнокислі напої, вироблені за класичними рецеп-
турами, беззаперечно мають функціональні властивості, 
однак в останнє десятиліття збільшилося використання 
псевдозернових не лише у спеціальних дієтах людей 
з алергією на злаки, а й у здоровому харчуванні всіх 
верств населення.

Стан вивчення проблеми. Питання використання 
борошна кіноа в харчовій промисловості досліджували 
в свої роботах науковці з усього світу ( Bianchi et al., 2014; 
Lorusso et al., 2018, Ujiroghene et al. 2019; Karovičová et 
al., 2020; Urquizo et al., 2017; Rizzello et al., 2016; Kaur & 
Tanwar, 2016; Pineli et al., 2015; Rollán et al., 2019; Zannini 
et al., 2018.; Sokolova et al., 2021)

Невирішені питання. Завдяки високій поживній цін-
ності, агроекологічній пристосованості кіноа є однією 
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з культур, яка здатна сприяти продовольчій безпеці, 
а також підвищувати поживну цінність раціону. Кіноа, 
як джерело білка, широко використовують вегетаріанці 
і вегани. Вона не містить глютену, а отже підходить для 
людей, які не переносять глютен. Зважаючи на широке 
використання кіона у харчуванні та вивчення її впливу на 
характеристики продуктів вченими різних країн (Lorusso 
et al., 2018; Rizzello et al., 2016; Tang & Tsao, 2017; Kumar 
et al., 2022; Ren et al., 2023; Zhou et al., 2023; Zhou et al., 
2023; Daraz et al., 2020; Shobeiri et al., 2023) вважаємо, 
що питання актуальності розробки та виробництва фер-
ментативних кисломолочних напоїв з борошном кіноа 
стає доцільним та обґрунтованим. 

Розроблення кисломолочного напою дозволить збіль-
шити сенсорну прийнятність ферментованого напою та 
його стабільність при зберіганні.

Мета і методи дослідження. Мета статті – роз-
ширення рецептури кисломолочних напоїв за раху-
нок додавання борошна кіноа, аналіз органолептичних 
та фізико-хімічних показників розробленого продукту, 
удосконалення технології кисломолочного напою 
з додаванням рослинного компоненту. Об’єкт дослі-
джень – технологія виробництва кисломолочного напою 
з використанням борошна кіноа. Предмет досліджень – 
йогурт та зразки кисломолочного напою з борошном кіноа 
(ДСТУ 4343:2004), модельні зразки кисломолочного 
напою з додаванням борошна кіноа в кількості 25, 35% 
від загальної маси. Методи дослідження органолеп-
тичні, фізико-хімічні, структурно-механічні відповідно 
ДСТУ 4343:2004, математична обробка експеримен-
тальних даних за допомогою комп’ютерних технологій. 

Результати дослідження. Виробництво нових 
ферментованих напоїв з високою харчовою та функ-
ціональною цінністю є серйозним питанням науковців 
і виробників. Сучасне харчування переважної більшо-
сті населення змушує удосконалювати існуючі та/або 
розробляти нові харчові продукти. Для розробки рецеп-
тури кисломолочного напою використано борошно кіноа 
районованого сорту Квартет, що популяризуватиме вико-
ристання регіональної сировини. Аналізуючи результати 
досліджень (Karovičová et al., 2020; Lorusso et al., 2018), 
щодо використання у молочній промисловості борошна 
кіноа та його кількості у рецептурі, робимо висновок, що 
оптимальний відсоток становить 25–35. Зважаючи на 
оприлюднені результати прийнято рішення розробити 
зразки досліджуваного кисломолочного продукту з вне-
сенням 25 та 35% добавки (табл. 1).

На підставі літературних даних дійшли висновку, що 
борошно кіноа характеризується збалансованим вміс-
том амінокислот, в тому числі, лімітуючих (лізин, метіо-
нін). 

В основі удосконаленої технології виробництва кис-
ломолочного напою з борошном кіноа лежить традиційна 
схема виробництва йогурту. Відмінність якої у додатко-
вому технологічному процесі – внесення борошна кіноа. 
Перед внесенням борошно промивають, видаляючи 
сапоніни, які надають продукту гіркого, в’яжучого смаку 
та негативно впливають на розчинність білків. Згідно 
ДСТУ 4343:2004 активна кислотність готового продукту 
повинна бути на рівні 4,8–4,0 рН. Внесення підготовле-
ного борошна кіноа проводили під час приготування нор-
малізованої суміші. 

Будь який новий або вдосконалений продукт, що 
пропонується споживачу, в першу чергу має бути прива-
бливий з точки зору органолептичної оцінки. Сенсорна 
оцінка розроблених продуктів проводила група дегуста-
торів із десяти осіб. Кожен показник було оцінено макси-
мум в п’ять балів. Результати сенсорного аналізу пред-
ставлені в табл. 2.

Таблиця 2
Органолептична оцінка досліджуваних зразків  

з борошном кіноа, М±m

Показник Зразок
1 2

Зовнішній вигляд і 
консистенція 3,6±0,11 3,8±0,17

Смак і запах 4,1±0,19 2,6±0,08
Колір 3,6±0,13 3,4±0,11

Відповідно нормативного документу на йогурт виро-
блений за традиційною технологією, він повинен мати 
наступні характеристики: зовнішній вигляд та консистен-
ція – однорідна, ніжна, з порушеним або непорушеним 
згустком, у міру щільна, без газоутворення, з додаван-
ням стабілізатора – желе- або кремоподібна, з частками 
внесених добавок або наповнювачів, які розподілені 
за всією масою йогурту або шарами; смак та запах – 
чистий, кисломолочний, без сторонніх присмаків і запа-
хів, у міру солодкий; колір – від білого до світло-жовтого, 
обумовлений кольором застосованого наповнювача. 
Загалом сенсорний аналіз був у зразків схожий за біль-
шістю показників. Інтенсивний борошнистий запах і смак 
спостерігали у другому зразку. Саме тому зразок отри-

Таблиця 1
Рецептура кисломолочного напою з борошном кіноа, %

Складові компоненти Зразок
1 2

Молоко коров'яче нормалізоване (масова частка жиру 2,8%) 66,0 56,0
Борошно кіноа (масова частка вологи не більше 10,0%) 25,0 35,0
Цукровий сироп (масова частка цукру 68,5%, сухих речовин 76,4%) 5,0 5,0
Закваска (Streptococcus thermophilus, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus) 4,0 4,0
Всього 100,0 100,0
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мав низькі бали. Солодкуватий, кисломолочний, дещо 
пікантний смак першого зразка сподобався дегуста-
торам. Отже, в процесі ферментації кисломолочного 
напою (1 зразок) з борошном кіноа продукт отримав 
характеристики схожі до йогурту, а саме, відчуття кисло-
молочного смаку без неприємного післясмаку. Показники 
зовнішнього вигляду, консистенції та кольору суттєво не 
відрізнялися. Колір зразків світло-кремовий, консистен-
ція однорідна, присутній незначний осад.

Зважаючи на ідентичні умови проведення дослі-
дження, технологічні параметри, рецептурні компо-
ненти, можна стверджувати, що збільшення відсотку 
внесеного рослинного компоненту призводить до погір-
шення сенсорних показників продукту. Відтак, 25% вне-
сеного борошна кіноа не псує органолептичні показники 
кисломолочного продукту та відповідає вимогам ДСТУ 
4343:2004. 

Органолептичні характеристики продукту знахо-
дяться у тісному зв’язку з технологічними. Результати 
досліджень фізико-хімічних та реологічних показників 
представлено в табл. 3.

У процесі ферментації рН знижується, а загальна 
кислотність значно збільшилася, що відчувається під час 
органолептичної оцінки. Зниження активної кислотності 
на початку важливий показник якісного кінцевого про-
дукту, а швидке підвищення загальної кислотності доз-
воляє звести до мінімуму ріст патогенної мікрофлори. 
Зважаючи на отримані експериментальні дані, за двад-
цять днів рН напоїв, які містили в своєму складі борошно 
кіноа, знизився на 1,87 та 2,5 відповідно. Схожі резуль-
тати отримали інші науковці (Magala et al., 2015; Urquizo 
et al., 2017; Karovičová et al., 2020; Lorusso et al., 2018), 
пов’язуючи їх з процесом ферментації рослинних білків. 
Слід зазначити, що значення активної кислотності усіх 

досліджуваних зразків знаходилася в межах норматив-
ного документу.

Під час зберігання досліджувані зразки з №1 і 2 
досягли відносно високої щільності, що є бажаною функ-
ціональною ознакою кисломолочних напоїв. Як і очіку-
валося в'язкість зразків з борошном кіноа під час фер-
ментації збільшилася (Bianchi et al., 2014; Lorusso et 
al., 2018), а контрольного – знизилася. Отже, завдяки 
утворенню стабільної мережі білка та збільшення щіль-
ності біомаси мікроорганізми (Ndife et al., 2019), борошно 
кіноа надає напою хороші реологічні характеристики. 
Незважаючи на те, що додавання 35% борошна кіноа 
в рецептуру напою має позитивний вплив на реологічні 
показники, його органолептичний профіль був гіршим, 
порівняно з першим зразком. Така ж тенденція спосте-
рігалася і за показником вологоутримуючої здатності. 
Загалом, всі зразки мали значення активної в’язкості 
в межах норми, але, на наш погляд, найбільш відповідає 
запитам сучасних споживачів перший зразок.

Враховуючи отримані дані можемо зазначити, що 
введення в рецептуру кисломолочного напою борошна 
кіноа сприяє покращенню фізико-хімічних та реологічних 
показників готового продукту, забезпечуючи стабільність 
продукту протягом терміну реалізації. 

Зважаючи на сучасні тенденції, щодо безпечності 
продуктів харчування, дослідження мікробіологічних 
показників є обов’язковою вимого. Слід враховувати, 
що мікробіологічні показники всіх досліджуваних зразків 
повинні бути в межах норми, встановленої нормативним 
документом. Дослідження проводили після фасування 
та на 20 день зберігання при температурі ≤60С, що на 
6 днів перевищувало термін придатності до споживання 
йогуртів за ДСТУ. Мікробіологічні показники досліджува-
них зразків наведені в табл. 4. 

Таблиця 3
Результати фізико-хімічних та реологічних показників, М±m

Показник Зразок
аналог 1 2

1 день 20 день 1 день 20 день 1 день 20 день
Активна кислотність, од. рН 4,50 ± 0,05 4,80± 0,10 5,85 ± 0,07 3,98 ± 0,15 6,05 ± 0,09 3,55 ± 0,20

Ефективна в'язкість, Па·с·10-3 0,72 ± 0,02 0,45 ± 0,12 0,37 ± 0,02 0,57 ± 0,09 0,42 ± 0,02 0,75 ± 0,15
Вологоутримуюча здатність, % 84,0 ± 0,53 80,0 ± 0,51 72,0 ± 2,00 89,0 ± 1,15 73,0 ± 2,05 93,0 ± 1,15

Таблиця 4
Мікробіологічні показники досліджуваних зразків 

Показник
Значення

після фасування на кінцевий термін придатності
1 2 1 2

Кількість молочнокислих бактерій (Lactobacillus bulgaricus 
і Streptococcus thermophilus), КУО в 1 см3 , не менше ніж 6,2×109 6,3×109 8,7×107 8,9×107

Бактерії групи кишкових паличок (коліформи), в 0,1 см3 Не виявлено
Патогенні мікроорганізми, в тому числі бактерії роду 

Salmonella, в 25 см3 Не виявлено

Staphylococcus aureus, в 1,0 см3 Не виявлено
Дріжджі, КУО в 1 см3, не більше ніж Не виявлено

Плісеневі гриби, КУО в 1 см3, не більше ніж Не виявлено
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Життєздатність молочнокислих бактерій є важливою 
характеристикою для кисломолочних напоїв. Їх кіль-
кість протягом терміну придатності має бути не менше 
ніж 107 КУО в 1 см3. Встановлено, що кількість кисломо-
лочних бактерій у напоях з додаванням борошна кіноа 
не виходить за норму в ДСТУ. Кількість кисломолочних 
бактерій можна пояснити наявністю у рецептурі зразків 
борошна кіноа, яке є додатковим джерелом харчування 
для мікрофлори, що підтверджено результатами інших 
науковців (Karovičová et al., 2020; Lorusso et al., 2018). 
В цілому, представлені в таблиці результати мікробіоло-
гічних досліджень свідчать, що всі показники безпечності 
продукту знаходяться в межах норми. Отже, введення 
в рецептуру кисломолочного напою борошна кіноа пози-
тивно вплинуло на мікробіологічні показники готового 
продукту та на термін придатності. 

Висновки. За результатами органолептичної оцінки 
досліджуваних зразків слід зазначити, що зразок кисло-
молочного напою з 25 відсотками борошна кіноа сма-
кував дегустаторам більше ніж другий зразок, який мав 
занадто виражений смак та запах добавки. Таким чином, 

у першому зразку кількість рослинного компоненту 
є оптимальною, а характеристики продукту відповідають 
вимогам ДСТУ 4543:2004.

Аналізуючи активну кислотність розроблених зраз-
ків протягом періоду зберігання спостерігали, на відміну 
від аналога, зниження показнику 1,87 та 2,5 відповідно. 
Показники в’язкості та вологоутримуючої здатності пер-
шого та другого зразків кисломолочного напою підвищу-
валися. Слід зазначити, що збільшення відсотку внесе-
ного борошна кіноа має пряму залежність з в’язкістю та 
вологоутримуючою здатністю.

Мікробіологічні показники готових продуктів на кінце-
вий термін придатності були в межах нормативних доку-
ментів. Введення в рецептуру кисломолочного напою 
борошна кіноа позитивно вплинуло на мікробіологічні 
показники готового продукту та на термін придатності, 
збільшивши його до 20 діб.

Враховуючи сенсорну оцінку, розроблений кисломо-
лочний напій з внесенням 25% борошна кіноа найбільше 
відповідає вимогам споживачів та дозволить розширити 
існуючий асортимент.
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Study of the quality indicators of sour-dairy beverages with the use of quinoa flour
Quinoa is widely used by vegetarians and vegans, it does not contain gluten. Despite its widespread use, there is little research 

on fermented beverages with the addition of quinoa flour. The aim of this article. Justification of the introduction of the amount 
of quinoa flour into the formula of a fermented milk drink, analysis of organoleptic and physicochemical indicators, improvement 
of the technology of a fermented milk drink with the addition of a plant component. Research methods. Research methods are 
organoleptic, physico-chemical, mathematical processing of experimental data using computer technologies. Results. The sensory 
analysis of the samples was similar in most indicators. The tasters liked the sweet, sour-milk, slightly spicy taste of the first sample. 
The second sample had an intense floury smell, taste and received low scores. To achieve these goals, it was worth studying the 
physico-chemical parameters of the product. During the fermentation of samples with quinoa flour, the pH decreases by 1,87 and 
2,5 respectively. The viscosity of samples with quinoa flour increased during fermentation, and that of the control decreased. The 
same trend was observed for the indicator of moisture retention capacity. The presented results of microbiological studies show that 
all indicators of product safety are within normal limits. Conclusions and discussion. The developed fermented milk drink with the 
introduction of 25% quinoa flour most meets the requirements of consumers and will allow to expand the existing assortment. The 
scientific novelty of the obtained results lies in the fact that for the first time quinoa flour of the districted Quartet variety was proposed 
as a protein recipe component of a fermented milk drink. Its influence on the physico-chemical and rheological parameters of the 
finished product was studied. The practical significance of the obtained results is revealed in the possibility of using the proposed 
technology and recipe of sour milk drink in the conditions of dairy plants without replacing the equipment.

Key words: fermented milk drink, yogurt, quinoa flour, supplement, organoleptics, physical and chemical parameters, 
rheology, microbiological indicators, safety, technology.


