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Moringa oleifera, відома як морінга, є доступним потенційним джерелом життєво важливих поживних речовин 
і демонструє різноманітні корисні для здоров’я властивості. Проте, продукти переробки даної рослини вико-
ристовуються в нашій країні лише в якості харчової добавки. На українському ринку відсутні харчові продукти, 
у складі яких міститься порошок морінги. Сухе знежирене молоко, як правило, є найбільш звичайним компонентом 
для забезпечення молочних білків у виробництві рекомбінованих молочних продуктів. Тому поєднання порошку 
морінги із сухим молоком є цікавим для розробки нових харчових продуктів. Метою дослідження є оцінка харчової 
якості напоїв швидкого приготування на основі сухого молока та порошку морінги. Матеріали і методи дослі-
джень. Для досліджень використовували порошок морінги компанії «Holistic Solutions s.r.o» (Чехія), сухе знежирене 
молоко ТОВ «ПРОДЕНЕРГО» (Україна), натуральний екстракт солодкої стевії ПрАТ «ЧУМАК» (Україна) та вані-
лін ПрАТ «Укроптбакалія» (Україна). Було виготовлено 3 дослідні зразки. Дескриптори органолептичної оцінки 
сформовано самостійно, із врахуванням показників, характерних для харчових концентратів та розчинних напоїв 
швидкого приготування за п’ятибальною шкалою. На основі порошку морінги та сухого знежиреного молока були 
виготовлені дослідні зразки напоїв швидкого приготування із вмістом 3, 5 та 7% даної добавки. Органолептична 
оцінка показала, що раціональною кількістю добавки, яка забезпечує прийнятні споживчі властивості, є 5%. При 
цьому напій має гарний смак, аромат та зовнішній вигляд. Збільшення частки добавки негативно впливає на 
органолептичні показники даного продукту, особливо – консистенцію. Аналіз фізико-хімічних показників показав, 
що напій із вмістом 5% порошку морінги містить 30,7% білків, 1,7% жирів та 50,8% вуглеводів. Енергетична 
цінність даного продукту становить 341,3 ккал, харчова – 1428,0 кДж. Споживання 200 г напою швидкого приго-
тування на основі сухого молока та порошку морінги забезпечує добову потребу організму у харчових волокнах на 
17,6%. Результати дослідження показали, що порошок морінги може бути гарною сировиною для виготовлення 
функціональних харчових продуктів, зокрема, напоїв швидкого приготування. 
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органолептичні показники.
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Вступ. Оскільки глобальне усвідомлення критичної 
ролі харчування в підтримці здоров’я та гарного само-
почуття продовжує зростати, попит на молочні продукти 
також зростає. Очікується, що ця тенденція збережеться 
протягом наступного десятиліття (Gilmour et al., 2024). 
Виробництво функціональних харчових продуктів викли-
кає зростаючий інтерес завдяки доведеним перевагам 
для здоров’я та потенціалу покращення якості життя. 
Одним із продуктів, які набули популярності завдяки 
своїй практичності, є збагачені напої, зокрема, напої 
швидкого приготування. Особливої популярності набу-
вають напої швидкого приготування на основі сухого 
молока. Вони використовуються як альтернатива пит-
ному молоку, їжі та як продукти для спортсменів. 

Сухе молоко є одним із найпоширеніших продоволь-
чих товарів, щорічно у світі виробляється понад 2,5 міль-
йона тонн даного продукту. Воно використовується не 
тільки для рекомбінації або відновлення в харчових 
цілях, а і в якості сировини для виготовлення багатьох 

продуктів із функціональними властивостями (Bhandari 
et al., 2022). 

Цінність сухого молока пов'язана з вмістом білка. 
Сухе незбиране молоко містить і сироватковий, і казе-
їновий білки. Молочні білки, особливо білки сироватки, 
вважаються високоякісними, вони швидко перетравлю-
ються та ефективно стимулюють синтез м’язового білка 
у літніх людей (Janoušek Honesová et al., 2024).

Крім того, воно містить жири, лактозу та мінеральні 
речовини, включаючи кальцій, магній і фосфор (Li et al., 
2022). Аромат сухого молока є вирішальним сенсорним 
показником для оцінки його якості та смаку (Wang et al., 
2025). Тому, розробляючи рецептури напоїв на основі 
сухого молока, зазвичай використовують різноманітні 
смако-ароматичні добавки.

Велике різноманіття композицій на основі сухого 
молока сприяє різноманітним взаємодіям у рецеп-
турі та може спричинити зміни в очікуваній консистен-
ції композиції, фізичних, сенсорних і функціональних 
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властивостях кінцевого продукту. Деякі з цих змін можуть 
бути легко ідентифіковані споживачами, тому завжди 
важливо ретельно контролювати та регулювати внутріш-
ній склад і параметри обробки, щоб забезпечити бажані 
якості продукту (Wijegunawardhana et al., 2024). Відомі 
технології виготовлення напоїв на основі сухого знежи-
реного молока та рослинних олій, які використовуються 
як альтернатива природному тваринному жиру, що 
міститься в молоці. Отриманий продукт має більш здо-
ровий баланс насичених/ненасичених жирів (Ejeahalaka 
& On, 2020). 

Для поліпшення поживних і функціональних власти-
востей молочних продуктів використовують також різно-
манітні рослинні порошки. Рослинні порошки, особливо 
з листової зелені та коренеплодів, багаті харчовими 
волокнами, β-каротином та іншими каротиноїдами, спри-
яючи здоров’ю очей і зменшуючи запалення (Younis et al., 
2024). Зокрема, для збагачення молока каротиноїдами 
запропоновано використовувати морквяний порошок 
(Samilyk et al., 2022). Показано, що молоко, збагачене 
морквяним порошком містить покращений амінокислот-
ний склад та більшу кількість вітаміну А.

Потенційним джерелом життєво важливих пожив-
них речовин, що демонструє різноманітні корисні для 
здоров’я властивості є Moringa oleifera (Simonato et al., 
2021). 

Moringa oleifera – це важливий лікарський вид дерев 
родини Moringaceae, що походить з Індії. Його культиву-
ють у субтропічних і тропічних регіонах багатьох країн 
світу, оскільки він широко використовується як важлива 
нутрицевтична та лікарська рослина (Hassan et al., 
2021). Порошок листя морінги містить значну кількість 
β-каротину, білків, вітаміну С, кальцію, калію і широкий 
спектр антиоксидантних молекул. Він використовується 
для лікування запальних станів, серцево-судинних, 
шлунково-кишкових і гепаторенальних розладів (Zeng et 
al., 2019).

Порошок морінги є перспективною функціональною 
добавкою для збагачення їжі. Концентрація феноль-
них сполук і антиоксидантна активність у листі Moringa 
oleifera є достатніми, щоб вважатися можливим джере-
лом антиоксидантних добавок. Така добавка може спри-
яти підвищенню вмісту цинку, заліза та кальцію в раці-
оні дітей, матерів і підлітків для боротьби з проблемами 
дефіциту заліза та запобігання багатьом захворюван-
ням, включаючи остеопороз і серцево-судинні розлади 
(Khan et al., 2023). Таким чином, збагачення харчових 
концентратів порошком морінги є ефективним способом 

отримання напою із заданою харчовою та біологічною 
цінністю.

Метою дослідження є оцінка харчової якості напоїв 
швидкого приготування на основі сухого молока та поро-
шку морінги.

Для вирішення поставленої мети необхідно вирішити 
наступні задачі:

– розробити рецептуру напою швидкого приготу-
вання на основі сухого молока та порошку морінги; 

– дослідити органолептичні та фізико-хімічні показ-
ники якості напою швидкого приготування на основі 
сухого молока та порошку морінги;

– визначити харчову цінність напою швидкого приго-
тування на основі сухого молока та порошку морінги.

Матеріали і методи досліджень. Для досліджень 
використовували порошок морінги компанії «Holistic 
Solutions s.r.o» (Чехія), сухе знежирене молоко ТОВ 
«ПРОДЕНЕРГО» (Україна), натуральний екстракт 
солодкої стевії ПрАТ «ЧУМАК» (Україна) та ванілін ПрАТ 
«Укроптбакалія» (Україна).

Було виготовлено 3 дослідні зразки за наступними 
рецептурами (табл.1).

Рецептурні компоненти ретельно змішувалися. Для 
приготування напою суміш заливали окропом (співвід-
ношення 1:10) і перемішували до отримання однорідної 
консистенції. Температура напою під час дегустації ста-
новила 70-75ºС.

Дескриптори органолептичної оцінки сформовано 
самостійно, із врахуванням показників, характерних 
для харчових концентратів та розчинних напоїв швид-
кого приготування. За п’ятибальною шкалою оцінювали 
запах, колір, смак, зовнішній вигляд та консистенцію. 
Органолептичну оцінку проводили 10 непрофесійних 
дегустаторів різного віку та статі.

Масову частку загального білка визначали мето-
дом К’єльдаля. Для встановлення масової частки жиру 
застосовували гравіметричний метод. Масову частку 
сухої речовини визначали експрес-методом інфрачерво-
ної спектрометрії, вуглеводів – розрахунковим способом. 

Визначення харчових волокон здійснювали фермен-
тативним способом за допомогою комерційного набору 
Megazym (Австралія).

 Енергетичну цінність напою розраховували за фор-
мулою:

Е = kб∙(Мб + Мв) + kж∙Мж,                        (1)

де Е – енергетична цінність, ккал;
Мб – масова частка білка, г/100 г напою;
Мв – масова частка вуглеводів, г/100 г напою;

Таблиця 1
Рецептура дослідних зразків, г/100 г

Найменування сировини Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3
Порошок морінги 3 5 7

Сухе незбиране молоко 94 92 90
Екстракт солодкої стевії 2 2 2

Ванілін 1 1 1
Разом 100 100 100
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Мж – масова частка жиру, г/100 г напою;
kб = 4 – коефіцієнт енергетичної цінності 1 г білка чи  

1 г вуглеводів у напої, ккал/г;
kж = 9 – коефіцієнт енергетичної цінності 1 г жиру 

в напою, ккал/г.
Для встановлення харчової цінності енергетичну цін-

ність переводили у кілоджоулі, використовуючи наступ-
ний перерахунок: 1 ккал = 4,184 кДж.

Викладення основного матеріалу дослідження. 
Профілограму органолептичної оцінки представлено на 
рис. 1.

 Рис. 1. Профілограма органолептичної оцінки

За результатами органолептичної оцінки зразок 2 
(рис. 2, б) було відзначено більшістю дегустаторів як 
найбільш прийнятний до споживання. Зокрема, більшо-
сті дегустаторів сподобався колір та зовнішній вигляд 
напою, які було оцінено в 4,8 бали. У зразку 2 відчу-
вався трав’яний запах з легким ароматом ванілі. Подібні 
акценти були відчутні і в смаку даного зразка. Консистен-
ція зразку 2 була оцінена лише в 4,5 бали, оскільки поро-
шок морінги утворює осад із-за високого вмісту харчових 
волокон. 

Подібні результати бальної оцінки отримав зразок 1 
із вмістом порошку морінги 3% (рис. 2, а), але смак та 
запах даного продукту було оцінено в 4,4 та 4,6 балів 
відповідно. Відзначено, що смак продукту був насичено 
молочно-ванільним. Колір зразків суттєво не відрізнявся 
зі зміною частки порошку морінги у рецептурі.

 

Рис. 2. Напій швидкого приготування

Найнижчими балами за всіма показниками було 
оцінено зразок 3 (рис. 2, в), в якому відчувався 

інтенсивний трав’яний смак та запах, консистенція була 
неоднорідною із великим вмістом осаду та завислих  
частинок.

Було також досліджено фізико-хімічні показники 
зразків напоїв із різним вмістом порошку морінги та 
розрахована їх енергетична та харчова цінність на 
100 г продукту. Результати дослідження представлено 
в таблиці 2.

Таблиця 2 
Харчова та енергетична цінність дослідних зразків

Найменування 
показників Зразок 1 Зразок 2 Зразок 3

Білки, г 30,8 30,7 30,6
Жири, г 1,6 1,7 2,0

Вуглеводи, г 51,9 50,8 49,8
Енергетична цінність, ккал 345,2 341,3 339,6

Харчова цінність, кДж 1444,3 1428,0 1420,9

Результати показали, що при збільшенні у рецеп-
турі частки порошку морінги знижується його харчова 
та енергетична цінність, в основному, за рахунок зни-
ження масової частки вуглеводів. У зразку 2, порівняно 
зі зразком 1, частка вуглеводів знижується на 1,1%. 
Таким чином, молочний продукт на основі морінги 
може бути корисним для людей, які прагнуть знизити  
вагу. 

Варто зазначити, що масова частки білків у гото-
вому продукті знижується лише на 0,1 г. Зразки 2 і 3, які 
містять 5 та 7% порошку морінги, мають вищу масову 
частку жирів, порівняно зі зразком із найменшим вмістом 
даної добавки. 

Враховуючи, що порошок морінги містить значну кіль-
кість харчових волокон, було визначено їх вміст у дослід-
них зразках напоїв швидкого приготування. Результати 
дослідження представлено на рис. 3.

 Рис. 3. Вміст харчових волокон у концентратах 
напоїв, г/100 г

Аналіз показав, що готові до вживання напої швид-
кого приготування із порошком морінги містять досить 
високу кількість харчових волокон. Оскільки зазвичай 
порція напою для дорослої людини становить 200 г, 
напій із вмістом порошку морінги 5% містить 4,4 г хар-
чових волокон, що забезпечує 17,6% добової потреби 
організму у харчових волокнах. Тобто, продукт можна 
вважати функціональним.
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Висновки. Розроблена рецептура напою швид-
кого приготування на основі сухого молока та порошку 
морінги. Шляхом дигустаційної оцінки встановлено, що 
раціональна частка порошку морінги в рецептурі напою 
становить 5%. Такий напій має приємний колір, трав’ни-
сто-ванільний смак та аромат. Прийнятну для спожи-
вання консистенцію. 

Продукт є збалансованим за своїм складом. Масова 
частка білка у розробленому продукті становить 30,7 г, 
жирів 1,7%, а вуглеводів – 50,8%. 

Харчова цінність напою швидкого приготування на 
основі сухого молока та порошку морінги становить 
1428,0 кДж. Споживання 200 г готового напою забезпечує 
добову потребу організму у харчових волокнах на 17,6%.
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Nutritional value of Moringa powder-based quick-made drinks
Moringa oleifera, known as moringa, is an available potential source of vital nutrients and demonstrates various health 

benefits. However, the processed products of this plant are used in our country only as a food supplement. There are no 
food products containing moringa powder on the Ukrainian market. Skimmed milk powder is usually the most common 
component for providing milk proteins to produce recombinant dairy products. Therefore, combining moringa powder with 
milk powder is interesting for developing new food products. The study aims to assess the nutritional quality of instant 
drinks based on milk powder and moringa powder—materials and research methods. The research used moringa powder 
from the company "Holistic Solutions s.r.o" (Czech Republic), skimmed milk powder from LLC "PRODENERGO" (Ukraine), 
natural sweet stevia extract from PrJSC "CHUMAK" (Ukraine) and vanillin from PrJSC "Ukroptbakaliya" (Ukraine). Three 
experimental samples were made. The organoleptic evaluation descriptors were formed independently, considering the 
indicators characteristic of food concentrates and instant drinks on a five-point scale. Based on moringa powder and 
skimmed milk powder, experimental samples of instant drinks with 3, 5, and 7% of this additive were made. The organoleptic 
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evaluation showed that the rational amount of the additive, which provides acceptable consumer properties, is 5%. At the 
same time, the drink has a good taste, aroma, and appearance. An increase in the additive's proportion negatively affects 
this product's organoleptic indicators, primarily the consistency. Analysis of physicochemical indicators showed that a drink 
containing 5% moringa powder contains 30.7% proteins, 1.7% fats, and 50.8% carbohydrates. The energy value of this 
product is 341.3 kcal, and the nutritional value – is 1428.0 kJ. Consumption of 200 g of an instant drink based on powdered 
milk and moringa powder provides the body with 17.6% of the daily requirement for dietary fiber. The study results showed 
that moringa powder can be a good raw material for the production of functional food products, particularly instant drinks.

Key words: instant drink, Moringa oleifera, powder, milk powder, nutritional value, stevia, organoleptic indicators.


