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Проведені дослідження доводять доцільність 
збагачення кавової сировини добавками у вигляді 
кріопорошків рослин, зокрема шипшини.  

 

Висновки  
 

Встановлено, що екстракт натуральної меле-
ної кави та какао найактивніше проявляють свою 
антиоксидантну дію. Можна стверджувати, що кава 
є перспективною основою для створення напоїв 
оздоровчої дії.  За допомогою квантово-хімічних 
розрахунків визначено ефективність дії найбільш 
поширених антиоксидантів. Розглянуто рослинну 
сировину, яка містить антиоксиданти з високою 

ефективністю дії і може бути використана для 
створення кавових напоїв оздоровчої дії. Дослі-
джено антиоксидантну активність та вміст речовин 
з Р-вітамінною активністю у збагачених напоях. 
Встановлено оптимальну кількість внесення кріо-
порошку плодів шипшини до рецептури кавового 
напою та перевірено органолептичні показники. 
Доведено, що кавовий напій з кріопорошком пло-
дів шипшини має підвищені антиоксидантні влас-
тивості і є функціональним. Нові кавові напої за 
умов професійної маркетингової діяльності корис-
туватимуться попитом серед споживачів.   
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Анотація. У роботі обґрунтовано перспе-
ктивність використання соку цукрового сорго в 
технології оздоровчих напоїв на підставі його 
хімічного складу. Рекомендовано оптимальні 
режими приготування ферментованого напою, 
зокрема, тривалість бродіння та доброджування – 5 
діб, температура головного бродіння –12 °С. Ви-
значено вміст вітамінів групи В і амінокислот у 
суслі та готовому напої.  

Ключові слова: оздоровчий напій, цук-
рове сорго, біологічно активні речовини, ферме-
нтні препарати, дріжджі.  
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Аннотация. В работе обоснована пер-

спективность использования сока сахарного 
сорго в технологии оздоровительных напитков 
на основе его химического состава. Рекомендо-
ваны оптимальные режимы приготовления фер-
ментированного напитка, в частности, продол-
жительность брожения и дображивания – 5 су-
ток, температура главного брожения – 12 °С. 
Определено содержание витаминов группы В и 
аминокислот в сусле и готовом напитке.  

Ключевые слова: оздоровительный на-
питок, сахарное сорго, биологически активные 
вещества, ферментные препараты, дрожжи.  

 

Вступ  
 

На сьогоднішній день найбільш динамічно зрос-
таючою категорією продуктів  харчування є функціона-
льні та оздоровчі продукти на напої. За даними міжнаро-
дної компанії Euromonitor International темп приросту 
світового продажу оздоровчих продуктів та напоїв у 
2013 році у порівнянні з попереднім роком становив 
9,6 % та 12,2 % відповідно. А світовий ринок оздоров-
чих напоїв станом на 2013 рік був оцінений приблизно 
в 60 млрд. доларів США [1]. Популярність напоїв се-
ред всього різноманіття функціонального харчування 
пояснюється тим, що саме напої, являють собою одну 
з найбільш технологічних харчових систем для збага-
чення. Природним джерелом біологічно-активних 
речовин для збагачення напоїв є пряно-ароматична 
рослинна сировина, фрукти і овочі, які завдяки значній 
кількості біологічно активних речовин (БАР) володі-
ють лікувально-профілактичними властивостями ши-
рокого спектру. В свою чергу недостатнє надходжен-
ня в організм людини БАР призводить до порушення 
імунного статусу, зниження резистентності до інфек-
цій та підвищення ризику виникнення захворювань 
для населення нинішньої цивілізації. 

 

Постановка проблеми  
 

Серед виробників та науковців нагальним є 
питанням пошуку сировини, яка б відповідала ви-
могам до оздоровчих продуктів, була легко віднов-
люваною, відносно доступною, культивування якої 
було б економічно вигідним на теренах України. В 

якості сировини для виробництва оздоровчих фермен-
тованих напоїв в роботі було обрано цукрове сорго, 
яке володіє вище перерахованими характеристиками. 

 

Огляд літератури  
 

В останні роки сільськогосподарська куль-
тура цукрове сорго (Sorghum saccharatum) привер-
тає все більше уваги технологів та виробників за-
вдяки своїм перевагам для багатьох галузей проми-
словості. Так, світовий досвід переробки цукрового 
сорго довів рентабельність його переробки на хар-
човий сироп, який за якістю аналогічний бджоли-
ному меду, а завдяки хімічному складу є рекомен-
дованим продуктом для людей, які страждають 
цукровим діабетом, кількість яких з кожним роком 
збільшується. Крім того, дані досліджень свідчать  
про те, що сироп, виготовлений із цукрового сорго, 
виводить радіонукліди [2,3]. Причому технологія 
отримання харчового сиропу із цукрового сорго 
потребує менше енергетичних витрат і значно про-
стіше в порівнянні з переробкою цукрового буряку 
на цукор [4]. При виробництві хлібобулочних ви-
робів сиропом із цукрового сорго можна замінити 
до 100 % рецептурних цукрів. У кондитерській 
промисловості заміна цукрів сорговим сиропом 
може складати: для мармеладу – 10 %, для фрукто-
во-желейних цукерок – 6 %, для начинки караме-
лі – 15 % [5]. Сорговий сироп може бути використа-
ний  в технології безалкогольних напоїв в якості дже-
рела цукру та натурального барвника [6]. В світі іс-
нують технології напоїв із застосування соку цук-
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рового сорго, зокрема в Астраханському держав-
ному університеті розроблена технологія, яка пе-
редбачає використання густого екстракту стебел 
цукрового сорго як компоненту напоїв функціона-
льного призначення [6]. Вчені міжнародного науко-
дослідницького інститут напівзасушливих районів 
(ICRISAT) розробили технологію напою на основі 
підготовленого соку цукрового сорго та ароматиза-
тору [7].  

Важливою характеристикою цукрового сорго є 
відповідність його ботанічних характеристик вимогам 
сучасних тенденцій безвідходної переробки сільськогос-
подарських культур. Так, вегетативна біомаса цукрово-
го сорго переробляється на етанол; зелена маса цукро-
вого сорго є цінним вітамінним і вуглеводним кормом 
для худоби, а зерно сорго за кормовою цінність на посту-
пається кукурудзяному.  Дослідження проведені Всеро-
сійським науково-дослідним інститутом зернових ку-
льтур дали змогу вважати, що для приготування якіс-
ного силосу із цукрового сорго достатньо використо-
вувати 6 – 7 % цукрів в соку стебел, а решту цукрів, 
які містяться у стеблах раціонально віджимати і вико-
ристовувати для отримання харчових сиропів [8]. Тож, 
найбільш рентабельно переробляти цукрове сорго 
комплексно, що забезпечить отримання кормів для 
тваринництва, харчового сиропу чи соку для харчової 
промисловості і твердого, рідкого чи газоподібного 
палива для паливно-енергетичної промисловості.  

 

Обґрунтування перспективи використання  
цукрового сорго в технології оздоровчих  

ферментованих напоїв 
 

Перспективність використання цукрового 
сорго в технології оздоровчих ферментованих на-
поїв полягає в унікальному хімічному складі – сік 
цукрового сорго має високу поживну цінність і 
містить життєво необхідні для організму людини 
вітаміни та мінерали, ессенціальні амінокисло-
ти [6,9]. 

Таким чином, мета досліджень полягала у 
створенні оздоровчого ферментованого напою на 
основі сусла із соку цукрового сорго. Для досяг-
нення мети вирішувались наступні завдання: 

- було визначено фізико-хімічних показників 
соку цукрового сорго, сусла та готового напою; 

- досліджено сусло на основі соку цукрового 
сорго на вміст біологічно активних речовин (вітамінів 
і амінокислот) та їх кількісну зміну в процесі збро-
джування; 

- обрано оптимальні параметри приготування 
ферментованого напою, які б забезпечували максима-
льну збереженість мікронутрієнтів сировини та високі 
якісні показники готового продукту.  

При вирішенні поставлених задач у роботі 
були використані сучасні методи досліджень хімі-
ко-технологічного контролю цукрової, спиртової, 
пиво-безалкогольної промисловості. Окремі показ-
ники в соку, суслі та готовому напої були визначені 
у відповідності до нижче наведених методик. Ма-

сову частку  сухих речовин (СР) у соку, суслі та 
готовому продуктів здійснювали рефрактометрич-
ним методом; рН середовища – потенціометричним 
методом за допомогою універсального іонометра 
ЕВ-74; концентрацію редукуючих речовин та зага-
льних цукрі – методом Люффа-Шорля; амінного 
азоту – йодометричним методом по Попу і Стивен-
сону; вміст спирту – рефрактометричним методом. 
Вміст амінокислот та вітамінів визначали за допо-
могою системи капілярного електрофорезу «Ка-
пель-105» з джерелом високої напруги позитивної 
полярності. Запис та обробку отриманих даних 
здійснювали за допомогою програмного забезпе-
чення  «МультиХром» [10]. 

На першому етапі досліджень було визначе-
но фізико-хімічні показники соку цукрового сорго 
гібриду Нектарний, який отримано методом пресу-
вання (таблиця 1). Цукрове сорго гібриду Нектар-
ний вирощене на дослідних станціях Селекційно-
генетичного інституту – Національного центру на-
сіннєзнавства та сортовивчення УААН і Інституту 
цукрових буряків НААН у 2013 році. Виходячи із 
хімічного складу соку цукрового сорго, а саме ная-
вності високомолекулярних сполук (ВМС) – крох-
малю, целюлози, геміцелюлози, було проведено їх 
гідроліз за допомогою ферментних препаратів 
(ФП) Tegamyl FAL та Ксилолад з метою отримання 
високоякісного сусла.  

У роботі визначено оптимальна кількість 
ферментних препаратів, необхідних для гідролізу 
ВМС, враховуючи їх активність та час дії. Так, з 
метою гідролізу целюлози і геміцелюлози у попе-
редньо підігрітий сік до температури 35 °С вносили 
ФП Ксилолад у кількості 0,5 дм3/т сировини, що 
відповідає 1 од/г активності ксиланази. Тривалість 
проведення процесу гідролізу складала 15 хвилин 
при температурі 35 °С.  Гідроліз крохмалю соку 
цукрового сорго проводили шляхом нагрівання 
соку до 55 °С і внесення ФП Tegamyl FAL  у кіль-
кості 0,1 дм3/т крохмалю, що відповідає 
5,5±0,1 од/г  альфа-амілазної активності і 
1,6±0,1 од/г глюкоамілазної активності. Тривалість 
проведення процесу гідролізу крохмалю складала 
30 хвилин при температурі 55 °С.  

У результаті гідролізу збільшується кіль-
кість редукуючих та загальних цукрів, покращуєть-
ся процес освітлення соку і збільшується швидкість 
його фільтрування. Сусло на основі соку цукрового 
сорго пастеризували при температурі 80 °С протя-
гом 15 хв, охолоджували та фільтрували. Прогідро-
лізоване та профільтроване сусло підкислювали 
лимонною кислотою до рН 4,7 – 4,8 та доводили 
підготовленою водою до вмісту сухих речо-
вин 10 %.  

Результати фізико-хімічного аналізу отри-
маних зразків сусла та соку наведено у таблиці 1. 
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Таблиця 1 – Фізико-хімічні показники соку та 
сусла на основі соку цукрового сорго 

 

Показник Сік 
Підготов-
лене сус-

ло 
Вміст сухих речовин, % 18,0±0,2 10,0±0,2 
Загальні цукри,  г/100 см3  12,70±0,1 8,55±0,1 
Редукуючі речовини,   
г/100 см3 

2,50±0,1 1,9±0,1 

Крохмаль, %  2,12±0,1 0 
Целюлоза і геміцелюлоза, % 1,05±0,1 0 
Пектинові речовини, %  0,56±0,1 0 
Загальний азот, % 0,072±0,01 0,068±0,1
Амінний азот,  мг/100 см3 35,0±0,1 33,5±0,1 
Загальна кислотність,  
см3 1н NaOH на 100 см3 

1,75±0,1 2,20±0,1 

pH  5,30±0,1 4,85±0,1 
  

Аналізуючи дані таблиці 1 можна зробити 
висновок, що підготовлене сусло мало оптималь-
ний склад і було рекомендовано до зброджування. 
Для отримання ферментованого оздоровчого на-
пою в роботі були використані пивні дріжджі 
Saccharomyces cerevisiae раси 11. Процес бродіння 
здійснювали  в анаеробних умовах за наступним 
технологічним режимом: тривалість головного 
бродіння 3 доби при температурі 12 °С,  тривалість 
процесу доброджування – 2 доби при температурі 
1,5±0,5 °С. Кількість засівних дріжджів складала 
4,5 млн/см3. 

Даний режим дозволяє отримати ферменто-
ваний безалкогольний напій оздоровчого направ-
лення з нормативним показниками за вмістом 

спирту та кислотністю [11]. Так, вміст спирту у 
зразках склав 0,90±0,1 % об., а кислотність – 
3,25±0,1 см3 1 н NaOH. Крім того запропонований 
режим виробництва оздоровчого напою забезпечує 
максимальну збереженість всіх БАР соку цукрово-
го сорго.  

Готовий напій фільтрували без надлишково-
го тиску і визначали в ньому фізико-хімічні показ-
ники (таблиця 2). 

Таблиця 2 – Фізико-хімічні  
показники готового напою 

Показник Значення 
Вміст СР, % 8,0±0,2 
Загальні цукри,  г/100 см3 6,75±0,1 
Редукуючі речовини,  г/100 см3 1,72±0,1 
Вміст спирту, % об. 0,90±0,1 
Амінний азот,  мг/100 см3 18,25±0,2 
Загальна кислотність, см3 1н 
NaOH на 100 см3 

3,25±0,1 

pH 4,46±0,1 
 

У роботі було досліджено зміну основних БАР 
сировини, зокрема амінокислот і вітамінів, в про-
цесі зброджування зразків. Амінокислотний складу 
сусла та готового напою було визначено  за допомо-
гою методу капілярного електрофорезу за наступних 
умовах проведення аналізу: буфер – боратний 
(рН 9,2), кварцовий капіляр довжиною 75 см і внут-
рішнім діаметром 50 мкм, введення проби – 
450 мбархс, напруга –20 кВ, фотометричне детекту-
вання – 190 нм, температура – 20 °С. На рисунку 1 
та 2 представлено електрофореграмми сусла та напою 
відповідно. У таблиці 3 наведено результати розраху-
нку кількості амінокислот у пробах.  

 

 
Рис. 1. Електрофореграма амінокислотного складу сусла 
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Рис. 2. Електрофореграма амінокислотного складу готового напою 

 
Таблиця 3 – Результати розрахунку амінокислот-

ного складу сусла та готового напою 
 

Номер 
піку 

Назва амінокислоти 
Результат, мг/см3

Сусло Готовий 
напій 

1 Лізин 0,0115 0,0007 
2 Аргінін 0,0067 0,0015 
3 Пролін 0,0055 0,0052 
4 Аланін 0,0112 0,0072 
5 Валін 0,0176 0,0053 
6 Лейцин+Ізолейцин 0,0299 0,0139 
7 Гліцин 0,0057 0,0048 
8 Фенілаланін 0,0097 0,0043 
9 Гістидин 0,0121 0,0073 
10 Тирозин 0,0128 0,0046 
11 Метионін 0,0051 0,0011 
12 Глутамін 0,004 0,0026 
13 Серин 0,0173 0,0022 
14 Треонін 0,0125 0,0014 
15 Аспарагін  0,002 0,0007 
16 Цистеїн 0,0004 0,0001 
17 Глутаминовая кислота 0,0272 0,0204 
18 Аспарагиновая кислота 0,0124 0,0014 

  

У результаті аналізу амінокислотного складу 
сусла та готового напою, можна зробити висновок, 
що досліджуванні зразки  містили  в своєму складі 
18 амінокислот, 7 із яких є незамінними. Загальний 
вміст амінокислот у суслі складав 0,2036 мг/см3, 
що свідчить про достатнє азотне живлення для 
дріжджових клітин та забезпечує оптимальний пе-
ребіг процесу бродіння в технології ферментовано-
го оздоровчого напою. 

Подальші дослідження були направлені на визна-
чення вітамінного складу сусла та готового напою, а 
також  відсотку забезпеченості організму людини у 
вітамінах при споживанні 250 см3 на-
пою (таблиця 4). 

 

Таблиця 4 – Вміст вітамінів у  
суслі та готовому напої 

 

Вітамін 

Сусло Готовий напій 

мг/250с
м3 

% забезпе-
чення до-
бової 
потре-

би/250см3 

мг/250с
м3 

% забезпе-
чення до-
бової  
потре-

би/250см3 
B1(тіамін) 0,55 36,7 0,64 42,7 
B2 (рибо-
флавін) 

0,36 
20,0 

0,44 24,4 

B3 (ніа-
цин) 

6,93 
34,7 

6,01 30,1 

B6 (піри-
доксин) 

1,21 
60,5 

1,07 53,5 

B9 (фолі-
єва кис-
лота) 

0,05 
12,5 

0,048 12,0 

В7 (біо-
тин)  

0,09 
180 

0,11 220 

Bp (холін) 44,18 8,8 47,43 9,5 
 
Представлені дані у таблиці 4 свідчать про те, 

що в процесі зброджування сусла відбувається незна-
чне зменшення деяких вітамінів у готовому напою у 
порівнянні із суслом. Це пояснюється тим, що в про-
цесі життєдіяльності дріжджі потребують окремі ві-
таміни, які входять до складу різних ферментних сис-
тем. Визначено, що пивні дріжджі низового бродіння 
раси 11, які були використані в дослідженнях, потре-
бують в процесі зброджування сусла піридоксин (B6), 
ніацин (B3) та фолієву кислоту (B9), при цьому успі-
шно синтезують тіамін (B1), рибофлавін (B2), біотин 
(B7) та холін (Bр). Склянка ферментованого напою на 
основі соку цукрового сорго, виготовленого за запро-
поновую технологією, задовольняє добову потребу 
людини у біотині (B7), на 53 % – у вітаміні B6, на 
42 % – у вітаміні B1. 
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Висновки  
 

У роботі висвітлено сучасний стан ринку 
оздоровчих та функціональних продуктів. Визна-
чено популярність напоїв серед всього різноманіття 
функціонального харчування. Обґрунтовано перс-
пективність використання цукрового сорго в тех-
нології оздоровчих ферментованих напоїв на підс-
таві його хімічного складу. Рекомендовано оптима-
льні технологічні режими, які дозволяють отримати 
ферментований безалкогольний напій з оздоровчи-
ми властивостями, зокрема, з метою гідролізу ви-
сокомолекулярних сполук запропоновано викорис-
товувати ферментні препарати Ксилолад  та 
Tegamyl FAL у кількості  0,5 дм3/т сировини та 
0,1 дм3/т крохмалю відповідно. Також рекомендо-
вано оптимальні режими проведення процесу бро-
діння, так тривалість головного бродіння 3 доби 
при температурі 12 °С,  тривалість процесу добро-
джування – 2 доби  при температурі 2 °С. Даний 
режим дозволяє максимально зберегти біологічно 

активні речовини соку цукрового сорго, отримати 
напій із нормованим  для ферментованих безалко-
гольних напоїв вмістом спирту та високими орга-
нолептичними показниками. 

За допомогою сучасних методів досліджень 
визначено зміну основних біологічно активних ре-
човин – амінокислот та вітамінів, в процесі збро-
джування сусла. В складі сусла міститься 18 аміно-
кислот, 7 із яких є незамінними.  

Напій, отриманий за запропонованою техно-
логією, збагачений вітамінами групи В, які відпові-
дають за енергетичний, вуглеводний, жировий біл-
ковий обміни в організмі, забезпечують нормальне 
функціонування нервової системи. Тому для лю-
дей, які мають справу з постійними розумовими та 
емоційними навантаженнями, страждають хроніч-
ними захворюваннями і часто піддаються стресам, 
споживання напоїв збагачених вітамінами групи 
В є доцільним. 
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