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У роботі досліджено вплив бузинової порошкової харчової добавки на якісні показники йогурту та його термін 
придатності. Йогурт один із найбільш вживаних кисломолочних продуктів у світі. Він сприяє нормалізації роботи 
кишківника, покращує травлення та полегшує засвоєння поживних речовин. Використання рослинних порошків 
і екстрактів для збагачення йогурту вітамінами, мінералами та фенольними сполуками, які підсилюють його 
функціональні та антиоксидантні властивості, набуває все більшої актуальності. Застосування рослинних ком-
понентів має перспективи для розширення асортименту кисломолочних продуктів з антиоксидантними власти-
востями. Метою дослідження є вивчення впливу бузинової порошкової харчової добавки на якісні показники та 
терміни зберігання йогурту. Це дозволить розробити удосконалену технологію йогурту та розширити асор-
тимент кисломолочних продуктів з підвищеною біологічною цінністю. Основною сировиною для виробництва 
йогурту було коров’яче молоко, що відповідає вимогам ДСТУ 3662:2018. Як наповнювач використовували бузинову 
порошкову харчову добавку у кількості 5, 7 та 10%. Для заквашування використовували бактеріальну закваску 
"Йогурт VIVO", виготовлену відповідно до ТУ У 1 5.5-3060300036-001:2009. Процес виробництва йогурту про-
водили резервуарним способом, за класичною технологією, внесення порошкової добавки здійснювали на етапі 
нормалізації суміші. За результатами органолептичної оцінки кращим є експериментальний зразок №2 з 7% 
порошковової харчової добавки із бузини. Основні показники якості йогурту визначали за допомогою стандарт-
них методів органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних досліджень. Фізико-хімічні та мікробіологічні 
показники виготовлених зразків відповідали нормам ДСТУ 4343:2004. Результати експериментальних досліджень 
показали, що кількість доданого наповнювача впливає на його смакові властивості та на фізико-хімічні показ-
ники, зокрема на вміст сухих речовин. Додавання порошкової харчової добавки із бузини підвищує в'язкість йогур-
тів. Внесення порошкової харчової добавки не пригнічує ріст молочнокислої мікрофлори. Дослідження змін якісних 
показників йогурту під час зберігання протягом 20-ти діб відбувалось в межах норми. На основі результатів 
дослідження було рекомендовано використовувати 7% бузинової порошкової харчової добавки.

Ключові слова: кисломолочні продукти, йогурт, рослинна сировина, бузина, порошкова харчова добавка, тер-
мін придатності, біологічна цінність, мікробіологічні дослідження.
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Вступ. Харчова промисловість має життєво важливе 
значення як з соціальної, так і з економічної точки зору 
(Domínguez et al., 2020). 

Повноцінне, адекватне харчування забезпечує збе-
реження здоров’я людини (Zubar, 2018). Важливо під-
креслити, що продукти харчування схильні до процесів 
деградації. Серед цих процесів окислювальні реакції 
є одними з найбільш значущих, оскільки вони генерують 
ряд токсичних і шкідливих сполук, а також знижують біо-
логічну цінність і сенсорну якість (появу сторонніх при-
смаків, зміна кольору тощо) продуктів під час зберігання 

(Domínguez et al., 2019). Всі компоненти продукту підда-
ються ферментативним змінам під час зберігання. Це 
призводить до скорочення терміну придатності харчо-
вих продуктів та економічних втрат у харчовій промис-
ловості. Як наслідок, протягом кількох десятиліть для 
затримки деградаційних реакцій використовуються син-
тетичні добавки, такі як, консерванти та антиоксиданти 
(De Carvalho et al., 2020). Для того, щоб зберегти харак-
терний колір харчових продуктів, у харчовій промисло-
вості також широко застосовують барвники (Domínguez 
et al., 2020). Однак кілька досліджень вказують на зв'язок 
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між споживанням синтетичних добавок і проблемами 
зі здоров'ям (Lourenço еt al., 2019) через їх потенційну 
токсичність (Silva еt al., 2019) та канцерогенність (Pateiro 
еt al., 2018). 

Cучасні споживачі все частіше усвідомлюють взаємо-
зв'язок між харчуванням і здоров'ям, і обирають продукти 
з натуральним складом. Тому, щоб задовольнити попит 
споживача, харчова промисловість намагається знайти 
нові та стійкі природні джерела харчових добавок, напри-
клад, рослинні екстракти, як альтернативу синтетичним 
добавкам (Domínguez et al., 2020; Munekata et al., 2020; 
Domínguez et al., 2021). Серед усіх природних водороз-
чинних пігментів антоціани, які присутні в деяких ягодах, 
є перспективними добавками, що володіють важливою 
антиоксидантною активністю та насиченим кольором 
(Domínguez et al., 2021; Бобкова & Варлахова, 2018). 
Ці біоактивні компоненти проявляють гальмуючу дію по 
відношенню до розвитку ряду захворювань (Tokarenko et 
al., 2021). 

При виробництві будь яких молочних продуктів клю-
чову роль відіграє якість сировини (Farag et al., 2021). 
В якості основної сировини при виробництві йогурту 
використовують молоко коров’яче незбиране, бажано 
ґатунку екстра або вищого згідно (ДСТУ 3662:2018).

Бузину використовують як природній барвник в різних 
галузях промисловості (Baeza et al., 2020, Najgebauer-
Lejko et al., 2021). Однак типовий колір цих сполук змі-
нюється залежно від рН. Антоціани ягід бузини вияв-
ляють червоні відтінки при кислому та сині відтінки при 
лужному pH (Petruț et al., 2021). Таким чином, зростає 
інтерес до використання ягід бузини як функціонального 
інгредієнта та природної добавки у виробництві харчо-
вих продуктів (Cordeiro et al., 2021). 

Хлібопекарська (Silva еt al., 2019; Rozylo еt al., 2019) 
і молочна (Najgebauer-Lejko et al., 2021; Nemetz et al., 
2021) промисловість використовують ягоди бузини як 
природні добавки для покращення кольору та подов-
ження терміну зберігання продуктів. 

Популярність йогурту значною мірою пояснюється 
його високою харчовою та біологічною цінністю (Bolgova 
et al., 2023). Переваги споживання йогурту включають 
захист від шлунково-кишкових розладів, покращення 
перетравлення лактози, зниження ризику раку, зниження 
рівня холестерину в крові, покращення імунної відповіді 
(Ağalar, 2019; Qureshi et al., 2017).

Матеріали і методи дослідження. Основною метою 
статті є дослідження впливу внесеної бузинової поро-
шкової добавки на зміни органолептичних та фізико-хі-
мічних показників йогурту та визначення показників яко-
сті та безпечності продукту протягом зберігання.

Об’єкт дослідження – технологія виробництва 
йогурту збагаченого бузиновою харчовою добавкою. 
Предметом дослідження є сировина для виробництва 
йогурту, нормалізована суміш з масовою часткою жиру 
2,5 г/100 г, загального білка 3,4 г/100 г, лактози 4,6 г/100 г.,  
наповнювач – бузинова порошкова харчова добавка, яку 
отримали за технологією розробленою (Samilyk et al., 
2022) та зразки йогурту збагаченого бузиновою харчо-
вою добавкою. 

Методи дослідження. Показники якості сировини та 
готового продукту досліджували за допомогою стандарт-
них, загальноприйнятих методів органолептичних, фізи-
ко-хімічних та мікробіологічних досліджень. 

Як контрольний зразок було обрано питний йогурт 
без наповнювачів, цей зразок використовувався для 
порівняння розроблених за новою рецептурою зразків 
йогурту.

Результати досліджень. Виробництво експеримен-
тальних зразків йогурту здійснювали за класичною техно-
логією (Kitchenko et al., 2017; Hrek & Skorchenko, 2012), але 
було здійснено зміни в рецептуру для створення нового 
функціонального продукту (Kapreliants & Iorhachova, 
2003). Зі стандартної рецептури було вилучено такі інгре-
дієнти, як цукор, смако-ароматичні добавки та стабіліза-
тори структури. Кількість наповнювачів – 5% (зразок 1),  
7% (зразок 2) та 10% (зразок 3). Ці зміни дозволили ство-
рити продукт з підвищеною біологічною цінністю, без 
необхідності внесення суттєвих змін в класичну техноло-
гію виробництва (Samilyk & Demydova, 2022). Це дозво-
лить реалізувати розроблену технологію на будь-якому 
молокопереробному підприємстві, що спеціалізується на 
виробництві кисломолочної продукції (Polishchuk, 2018). 

Зміна кольору розроблених зразків йогурту варіюва-
лася від світло-бузкового (зразок 1) до темно-бузкового 
(зразок 3), причому колір у всіх зразках розподілявся 
рівномірно завдяки внесенню наповнювача перед гомо-
генізацією і пастеризацією. Консистенція продукту була 
однорідною, ніжною, із непорушеним згустком. Резуль-
тати органолептичної оцінки експериментальних зразків 
представлено на рис.1.

За результатами органолептичних досліджень зразок 
№2, який містив 7% порошку бузини, отримав найвищі 
бали. Йогурт відзначався приємним кисло-солодким 
смаком із виразним присмаком і запахом бузини. Тому 
для подальших досліджень було обрано саме експери-
ментальний зразок № 2.

Додавання порошкової харчової добавки також впли-
нуло на хімічний склад продукту, збільшивши вміст сухих 
речовин, вуглеводів та харчових волокон (якщо порів-
нювати з продуктом без наповнювачів). Важливо зазна-
чити, що зміни у рецептурі не мали негативного впливу 
на життєздатність мікроорганізмів закваски, що свідчить 
про пребіотичний ефект складових порошку бузини та 
антиоксидантну дію її компонентів.

В сквашених зразках визначили основні фізико-хі-
мічні показники йогурту з додаванням порошку дикорос-
лих ягід: вміст сухих речовин, кислотність, масову частку 
жиру та сахарози (табл.1).

Результати дослідження показали, що додавання 
бузинової порошкової харчової добавки до йогурту дещо 
підвищує титровану кислотність за рахунок збільшення 
вмісту аскорбінової кислоти та органічних кислот. Одно-
часно збільшується вміст сухих речовин за рахунок 
наявності в отриманому порошку клітковини та пектино-
вих речовин. За рахунок внесення порошкової харчової 
добавки в йогурті з’являється сахароза.

Для визначення впливу бузинової порошкової хар-
чової добавки на якість йогурту під час зберігання, було 
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проведено дослідження змін органолептичних (табл.2) 
і фізико-хімічних показників у обраному зразку №2  
(рис. 2-4).

Продукт зберігали протягом 25 діб у герметично запа-
кованих скляних пляшках за температури (4 ± 2) °C, для 
аналізу змін показників якості під час зберігання, кожні  
5 діб проводили контрольні вимірювання 

Протягом перших 21 дня зберігання йогурту з поро-
шковою харчовою добавкою із бузини спостерігався 
стабільний приємний кисло-солодкий смак з вираженим 
присмаком бузини. Після цього терміну смак почав набу-
вати кислуватих і різких ноток, що свідчить про початок 
процесів бродіння. Запах залишався стабільним до 20-го 
дня зберігання.

Аналіз показав, що при зберіганні продукту при 
температурі (4 ± 2) °C у герметичних скляних пляшках 
протягом 20 днів не відбулося суттєвих змін в органо-
лептичних показниках, таких як колір, смак, запах та 

консистенція. Колір залишався стабільним, що свідчить 
про високу стійкість антоціанів бузини до окислення 
(Морозова, 2022).

Дослідження активної та титрованої кислотності 
йогурту проводилося після закінчення процесу сквашу-
вання та протягом 25 діб. 

Графік демонструє найбільше зниження pH протя-
гом зберігання у контрольному зразку, що свідчить про 
зростання кислотності. У зразках з порошковою добав-
кою теж відбувається зниження pH, але менш виражене, 
ніж у контрольного зразка. У зразку 2 найменша зміна 
pH протягом зберігання, що свідчить про стабільну кис-
лотність. 

Як можна відмітити, в процесі зберігання титро-
вана кислотність послідовно зростає, але знаходиться 
в межах вимог стандарту (рис.3). 

Йогурти є гідроколоїдами, тому доцільно провести дослі-
дження впливу добавки на показники в’язкості в готовому 
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Рис. 1. Результати органолептичної оцінки досліджуваних зразків

Таблиця 1
Фізико-хімічні показники продукту після завершення технологічного процесу

Назва показника Контроль Зразок 2
Масова частка жиру,% 2,5 2,5

Масова частка сухих речовин,% 9,5 12,5
Кислотність:

титрована, о Т 72 75
активна, pН 4,65 4,48

Масова частка сахарози,% - 5,0

Таблиця 2
Зміна органолептичних показників йогурту в процесі зберігання

Показник Тривалість зберігання, діб
0 5 15 20 25

Колір Світло-бузковий, обумовлений внесенням порошку бузини, 
рівномірний по всій масі Незначне помутніння

Смак Приємний кисло-солодкий смак з присмаком бузини Кислуватий, зброджений
Запах Приємний, з запахом бузини Слабкий дріжджовий

Консистенція Однорідна, ніжна з непорушеним згустком Незначне відділення сироватки
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продукті. Результати дослідження показників умовної в'яз-
кості зразків йогурту з різним відсотковим вмістом порошку 
порошкових харчових добавок представлені на рисунку 4.

Контрольний зразок йогурту показав найнижчу 
умовну в’язкість, тоді як найвищу мав зразок 3. У всіх 
зразках спостерігалося збільшення в’язкості до 15-ї доби 
зберігання, після чого вона поступово знижувалася. На 
початку дослідження в'язкість зразка 2 була на 1,75% 
вищою, ніж у контрольного зразка, на 7-му добу – на 2%, 
а на 15-ту добу – на 1,2%.

Йогурти є сприятливим середовищем для розвитку 
корисних мікроорганізмів. Однак, патогенні мікроорга-
нізми можуть становити небезпеку через їхню здатність 
викликати гострі кишкові захворювання та виживати 
у навколишньому середовищі, що робить контроль без-
печності продукту вкрай важливим.

Результати мікробіологічного дослідження контроль-
ного зразку та йогурту з додаванням порошку (зразок 
№ 2) на момент закінчення технологічного процесу та на 
20-й день представлено в таблиці 3.
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Дослідження показали, що додавання бузинового 
порошку не погіршує показники під час зберігання готових 
продуктів. Після закінчення терміну зберігання не вияв-
лено патогенних мікроорганізмів, таких як Staphylococcus 
aureus та Salmonella, це пояснюється високими санітар-
но-гігієнічними умовами виробництва продукту. Кількість 
дріжджів та пліснявих грибів була більшою, в порівнянні 
з контролем, але залишалась в межах допустимих норм. 
Це пояснюється тим, що високі антиоксидантні власти-
вості бузинового порошку уповільнюють окиснення жирів 
у продуктах.

Обговорення. Дослідження вчених щодо впливу ягід 
бузини на якісні показники йогуртів дещо різняться, але 
в цілому підтверджуються поточною роботою. У роботі 
(Cais-Sokolińska & Walkowiak-Tomczak, 2020) досліджу-
вався як вплив кількості доданого соку бузини (10% 
або 25%), використовуючи альгінат і цукор. Додавання 
реструктурованого соку бузини до йогурту мав високу 
водоутримуючу здатність (94,4–96,4%), не спостерігали 
спонтанного синерезису сироватки та зберігав щільну 
консистенцію. Як і в наших дослідженнях, термін збері-
гання становив 3 тижні.

Аналогічні результати дослідження у роботі 
(Najgebauer-Lejko et al., 2021) – додавання ягід бузини 
значно підвищило антиоксидантну здатність йогур-
тів, ймовірно, завдяки високому вмісту поліфенолів, 

особливо антоціанів. Антоціани надали темно-фіоле-
тового кольору йогурту. Фруктова добавка не вплинула 
на життєздатність заквасок мікроорганізмів, у тому 
числі Lactobacillus acidophilus La-5 та Bifidobacterium 
animalis ssp. lactis BB-12, протягом 4 тижнів зберігання. 
Ягоди бузини сприяли виробленню діацетилу в йогуртах 
під час зберігання і призвели до збільшення синерезису.

Висновки. У роботі досліджено вплив бузинової 
порошкової харчової добавки на якісні показники йогурту 
та його термін придатності. Результати органолептич-
ного аналізу показали, що кількість доданого напов-
нювача впливає на загальну оцінку експертної комісії. 
Додавання порошкової харчової добавки суттєво впли-
ває на фізико-хімічні показники, зокрема на вміст сухих 
речовин, що пояснюється високим вмістом харчових 
волокон та цукрів. 

Додавання порошкової харчової добавки із бузини 
підвищує в'язкість йогуртів навіть без стабілізаторів. 
Внесення порошкової харчової добавки не пригнічує ріст 
молочнокислої мікрофлори, що підтверджують резуль-
тати визначення загальної кількості молочнокислих 
мікроорганізмів, відповідно до досліджень.

Проведені дослідження показали, що підготовлені 
зразки йогуртів мають відмінні сенсорні, фізико-хімічні 
та мікробіологічні характеристики, які залишаються ста-
більними протягом 20 діб зберігання.

Таблиця 3
Результати мікробіологічного дослідження йогуртів

Показник Значення Контрольний Зразок 2
1 доба 20 доба 1 доба 20 доба

Кількість молочнокислих 
бактерій, КУО в 1 см3

Не > 107 107±0,05 1010±0,05 108±0,05 1011±0,05

БГКП, в 0,1 см3 Не дозволено Не виявлено
Патогенні мікроорганізми:

Salmonella, в 25 см3 Не дозволено Не виявлено
Staphylococcus aureus, в 

1,0 см3
Не дозволено Не виявлено

Дріжджі, КУО в 1 см3 50 Не виявлено 10 Не виявлено 12
Плісняві гриби, КУО в 1 см3 50 Не виявлено 3 Не виявлено 5
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Research of the influence of an elderberry supplement on the storage life of yogurt
The work investigated the effect of elderberry powder food additive on the quality indicators of yogurt and its shelf life. 

Yogurt is one of the most widely consumed dairy products in the world. It helps to normalize intestinal function, improves 
digestion and facilitates the absorption of nutrients.
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The use of plant powders and extracts that enrich yogurt with vitamins, minerals and phenolic compounds is becoming 
increasingly relevant.

The use of plant components is promising for expanding the range of fermented milk products with antioxidant properties. 
The purpose of the scientific work is to study the effect of elderberry food additive on the quality indicators and shelf life of 
yogurt. The results of this study will influence the process of developing improved yogurt technology. Improved technology 
will lead to an expansion of the range of yogurts with increased biological value.

The main raw material for the production of yogurt was cow's milk, in accordance with DSTU 3662:2018. Elderberry 
powder food additive in an amount of 5, 7 and 10% was used as a filler. For fermentation, the bacterial starter "Yogurt 
VIVO" was used. According to the results of the organoleptic evaluation, the best is the experimental sample No. 2 with 
7% powdered elderberry food additive. The main quality indicators of yogurt were determined using standard methods of 
organoleptic, physicochemical and microbiological research. The physicochemical and microbiological indicators of the 
manufactured samples met the standards of DSTU 4343:2004. The yogurt production process was carried out in a tank 
method, using classical technology, the powder additive was added at the stage of normalization of the mixture. The results 
of the studies showed that the amount of added filler affects its taste properties and physicochemical parameters. The 
addition of powdered elderberry food additive increases the viscosity of yogurts. Yogurts are a favorable environment for the 
development of beneficial microorganisms. The introduction of powdered food additive does not inhibit the growth of lactic 
acid microflora. The study of changes in the quality indicators of yogurt during storage for 20 days was within the normal 
range. Studies have shown that adding elderberry powder does not impair the storage performance of finished products. 
Based on the results of the study, it was recommended to use 7% elderberry powder food additive.

Key words: fermented milk products, yogurt, plant raw materials, elderberry, powdered food additive, shelf life, biological 
value, microbiological research.


