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CLITORIA TERNATEA — ДЖЕРЕЛО ФУНКЦІОНАЛЬНОГО  

КОМПОНЕНТУ ДЛЯ ЗБАГАЧЕННЯ ЙОГУРТІВ 
 

У молочній промисловості перспективним напрямком вважається використання рослинної сировини у 
вигляді екстрактів, сиропів, порошків, оскільки в їх складі міститься велика кількість біологічно-активних 
речовин.  

Поряд з тим, великим попитом серед різних верств населення користуються йогурти, результатом 
стали дослідження, спрямовані на розробку найпопулярнішого кисломолочного продукту з рослинною сировиною. 

У статті теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено використання сиропу та 
порошку з кліторії трійчастої (Clitoria ternatea L.) в якості джерела функціонального компоненту в йогуртах. В 

статті доводиться можливість успішного використання екстракту (сиропу) та порошку Сlitoria ternatea у 
ферментованих молочних продуктах.  

Запропоновано технологію виготовлення та досліджено органолептичні показники йогурту з 
використанням сиропу з екстракту сухих квітів Clitoria ternatea - Butterfly pea flower tea Anchan. З метою 
покращення смакових якостей в йогурт вносили сироп у кількості 5 %, а для регулювання інтенсивності кольору 
додавали порошок Anchan Matcha Genuine Tea в кількості 0 - 4 %. Розроблено рецептуру йогурту з масовою 
часткою жиру 1,5 %; 2,5 % та 3,5 % з сиропом та порошком кліторії трійчастої. Інноваційним є те, що у 
технології виробництва йогурту використана заквашувальна композиція прямого внесення «PRODALACT TSY 
BIO6» виробництво Франція, яка відрізняється від традиційної та містить доповнений склад культур: 
Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, 
Bifidobacterium animalis ssp. Lactis.  

На основі проведених досліджень, відмічено що антоціани кліторії трійчастої в кислому середовищі 
змінюють забарвлення, при зміні рН в лужний бік дають блакитний або фіолетовий колір, тому є перспективним 

синім харчовим барвником. 
Ключові слова: заквашувальна композиція, йогурт, кліторія трійчаста, екстракт, сироп, порошок. 
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CLITORIA TERNATEA — SOURCE OF FUNCTIONAL COMPONENT FOR ENRICHING YOGHURTS 
 

In the dairy industry, the use of plant raw materials in the form of extracts, syrups, powders are considered in a promising area, as 
they contain a large number of biologically active substances. 

At the same time, yogurts are in great demand among various segments of the population, resulting in research aimed at 
developing the most popular fermented milk product with vegetable raw materials. 

The article theoretically substantiates and experimentally confirms the use of syrup and powder from Clitoria ternatea L. as a 
source of functional component in yogurts. The article proves the possibility of successful use of extract (syrup) and Clitoria ternatea powder 
in fermented dairy products. 

The technology of production and organoleptic parameters of yogurt with the use of syrup from the extract of dried flowers 
Clitoria ternatea - Butterfly pea flower tea Anchan is suggested. In order to improve the taste, 5 % syrup was added to the yogurt, and 0-4 % 
Anchan Matcha Genuine Tea powder was added to regulate the color intensity. Yogurt recipe with a mass fraction of 1,5 % fat has been 
developed; 2,5 % and 3,5 % with syrup and powder of clitoral triplet. Innovative thing is the fact that the yogurt production technology uses 
a fermentation composition of direct application «PRODALACT TSY BIO6» made in France, which differs from the traditional and contains a 
supplemented composition of crops: Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus, Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidus. Lactis. 

On the basis of the conducted researches, it is noted that anthocyanins of clitoris triple in the acidic environment change color, at 
change of pH in the alkaline part gives blue or violet color, therefore is perspective blue food dye. 

Key words: fermentation composition, yogurt, triple clitoris, extract, syrup, powder. 

 

Постановка проблеми у загальному вигляді  

та її зв’язок із важливими науковими чи практичними завданнями 
Сьогодні в Україні, як і в усьому світі, зростає попит на споживання продуктів, збагачених 

біологічно активними речовинами природного походження. Особлива увага приділяється кисломолочним 

продуктам, які належать до найбільш цінних продуктів у харчовому і біологічному відношенні та 

рекомендовані для щоденного споживання людиною. Вони легко засвоюються організмом, стимулюють 

секреторну діяльність, нормалізують перистальтику кишечника, покращують процес травлення, сприятливо 

впливають на засвоєння харчових речовин, підвищують тонус та опірну функцію організму.  

Найбільшим попитом у споживачів користуються йогурти, про це свідчить статистика 

маркетингових досліджень та аналіз запитів і побажань споживачів. Результати статистичних досліджень є 

стимулом для створення нових кисломолочних напоїв [1]. 

Йогурт — один із найпопулярніших кисломолочних продуктів. Річне споживання нині сягає 2,5 кг 

на людину [2]. Популярністю користуються питні йогурти, їх купують вдвічі частіше, ніж густі йогурти, але 

і конкуренція на цю продукцію велика. 

https://orcid.org/0000-0002-4882-897X
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Більшість питних йогуртів, представлених на вітчизняному ринку, — це продукція місцевого 

виробництва. Говорячи про смакові переваги, українці охочіше купують йогурти з наповнювачами 

(полуничним, малиновим та іншими смаками) — близько 25–30 % від загального споживання. Якщо в 

Європі чистим йогуртам без наповнювачів відводиться половина ринку, то у нас мода на натуральні йогурти 

без цукру тільки починає формуватися [2]. 

Йогурт являє собою молочний продукт, отриманий шляхом ферментації молочнокислими 

бактеріями. Він має значну терапевтичну цінність і сприятливо впливає на здоров'я (наприклад, запобігає 

кишковим розладам, хронічним захворюванням, знижує рівень шкідливого холестерину та нормалізує 

артеріальний тиск) через високу концентрацію молочнокислих бактерій. 

Основними показниками конкурентоспроможності є його смакові характеристики, корисність та 

поживність, тому виробники додають в йогурт фрукти, злаки, джеми, сиропи, прагнучи підвищити харчову 

та біологічну цінність та розширити асортимент продукції, тобто комбінують молочну основу з різними 

добавками, в тому числі рослинного походження.  

У молочній промисловості перспективним напрямком вважається використання рослинної 

сировини у вигляді екстрактів та сиропів, оскільки в їх складі міститься велика кількість біологічно-

активних речовин [3].  

Основними рослинними матеріалами, які вживаються як харчові, і як лікувальні засоби, поряд з 

овочами, ягодами, фруктами, листовою зеленю, є рослина (лікарська) та пряно-ароматична сировина, а 

також дикорослі ягоди.  

Використання лікарських рослин у виробництві харчових продуктів масового та спеціалізованого 

харчування широко впроваджується зараз в Україні та країнах близького зарубіжжя. Уже стало традицією 

застосовувати, у харчовій промисловості різні напівфабрикати фруктово-ягідних та лікарських рослин, а в 

останні роки з’явилося багато розробок виробів із використанням лікарських трав – ехінацеї, женьшеню, 

ромашки, календули тощо в різних агрегатних станах (порошки, водні, спиртові, ефірні екстракти, пюре та 

ін.) для збагачення різноманітних харчових середовищ [4–8].  

Створення нових харчових продуктів, які мають, на відміну від традиційних, цільове призначення 

завдяки використанню природних функціональних збагачувачів, дає можливість запобігти та відкорегувати 

наслідки багатьох хвороб цивілізації.  

Отже, використання рослинної сировини у молочній промисловості є предметом досліджень як 

науковців, так і у практиків, та виникає перспектива повністю замінити синтетичні добавки та барвники на 

натуральні. Тому, дослідження, спрямовані на розробку найпопулярнішого кисломолочного продукту з 

рослинною сировиною, адже є актуальним і затребуваним як у споживачів так і у виробників, та є 

можливість розширити асортимент оздоровчих продуктів. 

 

Аналіз останніх джерел 

Шляхи формування функціонально-профілактичних властивостей йогуртів висвітлені в роботах 

багатьох вітчизняних та зарубіжних вчених. Огляд останніх наукових публікацій показав, що тема розробки 

нових та удосконалення наявних кисломолочних продуктів з додаванням рослинної сировини у вигляді 

екстрактів та сиропів, активно вивчається в Україні, зокрема це прослідковується у роботах Salehi M., 

Ghorbani M., Sadeghi Mahoonk, Melnyk O., Kiiko V., Zolotoverkh K., Ianchyk M., Калюжна О. С., Стрілець О. 

П., Стрельніков Л. С., Гойко І. Ю., Возіян В. А., Лебединець В. Т., Яворівська П. Т. та ін. [9–11]. 

В Україні та країнах ближнього зарубіжжя широке поширення набуло виробництво кисломолочних 

напоїв з використанням натуральних рослинних добавок таких як натуральні соки, екстракти і пюре. 

Експериментально підтверджено доцільність використання порошків рослинної сировини (топінамбура, 

селери, шроту із насіння гарбуза) у виробництві йогуртів [5].  

Враховуючи бажання більшості покупців споживати продукти на натуральній основі, дослідниками 

висвітлено перспективне використання фінікового сиропу та порошку в розроблені молочного десерту. При 

використанні такого наповнювача не потрібно додатково вводити цукор, отриманий продукт має дієтичні 

властивості, адже фініки (Phoenix dactylifera L.) володіють джерелом біологічно активних речовин [12].  

Аналізуючи наукові праці італійських вчених, науково обґрунтовано використання рослинної 

сировини - Hibiscus sabdariffa. Отримані мікрочастинки антоціанів з екстракту гібіскуса (методом іонного 

гелеутворення), застосовували в натуральному йогурті. Екстракт гібіскусу (1,5–4,5 %) та 20 % мікрочастинок 

гібіскусу, отриманих розпиленням, вносили в натуральний жирний йогурт та знежирений йогурт [13]. 

Напрацювання іранських вчених, засвідчили що додавання екстракту портулаку в натуральний 

йогурт у кількості 2 %, були визнані найкращою рецептурою для збагачення йогурту. Крім того, екстракт 

портулаку може бути доданий як хороше джерело функціональних з'єднань для збагачення йогурту [14]. 

При виробництві функціональних продуктів харчування проявляється великий інтерес до лікарської 

сировини своїх регіонів, наприклад використання липи з ехінацеєю, шипшини з горобиною, обліпихи, 

ехінацеї пурпурової. Встановлена оптимальна кількість внесення екстрактів (3-5 %). Такі продукти містять 

різні біологічно активні речовини. Саме цей важливий комплекс: фенольні з’єднання, алкалоїди, глікозиди, 

вітаміни, органічні кислоти, макро- і мікроелементи та інші речовин дають можливість покращенню обміну 

речовин, нормалізації стану організму та підвищення опору до шкідливих впливів [3, 15].  

Такий живий інтерес до використання продуктів на натуральній основі свідчить про своєчасність та 
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актуальність цієї роботи.  
Наприклад, теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено використання екстрактів 

та харчового барвника з рослинної сировини. Дослідження показали – використання кліторії трійчастої (C. 

ternatea) збільшує вміст поліфенолів та антиоксидантів, підвищує стійкість до окислення. Також кліторія 

трійчаста є одним із джерел антоціанів, що містять поліацильовані антоціани стабільного синього кольору. 

Оскільки кількість доступних синіх харчових барвників обмежена, антоціани квітів кліторії будуть гарною 

альтернативою для використання як натуральний синій харчовий барвник. Тому, перспективним напрямком 

є застосування її в харчовій промисловості для виробництва не лише безалкогольних напоїв, кондитерських 

виробів, консервів а й молочних продуктів типу йогуртів, а це дозволить скласти конкуренцію продуктам в 

склад яких входять хімічно синтезовані харчові барвники [16]. 

У зв’язку з цим, сьогодні можна знайти багато наукових пояснень, розробок, медичних 

рекомендацій щодо доцільності і перспектив використання рослинної сировини у вигляді екстрактів, 

сиропів та порошків, як із профілактичною, оздоровчою метою, так і надання продукту особливого 

привабливого кольору у виробництві молочних продуктів. 

Враховуючи вище сказане, наукове і практичне обґрунтування використання C. ternatea в якості 

функціонального інгредієнта та харчового натурального барвника для кисломолочних напоїв являється 

важливим і актуальним науковим напрямком. 

 

Формулювання цілей статті 
Метою роботи є розробка технології та рецептури йогурту збагаченого рослинною сировиною та 

дослідження органолептичних, фізико-хімічних та мікробіологічних показників.  

 

Виклад основного матеріалу 

Кліторія трійчаста містить ряд біологічно активних сполук, корисних для здоров'я, і є потенційно 

придатним джерелом функціональних інгредієнтів для молочної промисловості. Ця стаття демонструє, що 

екстракт та порошок Сlitoria ternatea можна успішно додавати у ферментовані молочні продукти, такі як йогурт.  

Кисломолочний напій отримували за класичною технологією виробництва йогурту резервуарним 

способом. Для проведення експериментальних досліджень було використано штами мікроорганізмів компанії 

«BIOVINTC» (Франція), які відповідають сертифікації: ISO 9001:2008; ISO 22000:2005 і FSSC 22000.  

Заквашувальні культури для йогурту «PRODALACT TSY BIO6» містять в своєму складі штами 

Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus і швидко підкислюючих Streptococcus thermophilus, які продукують 

екзополісахариди та забезпечують в’язкість продукту, пробіотичні штами Lactobacillus acidophilus, 

Lactobacillus casei, Bifidobacterium animalis ssp. Lactis. Суміш заквашувальних культур (ліофілізована форма) 

для безпосереднього внесення в молоко, виробництво Франція.  

При дослідженні використовували загальноприйняті та спеціальні фізико-хімічні, мікробіологічні, 

математичні методи, відкореговані для роботи з молочною сировиною та йогуртом [17–20]. 

При виробництві йогурту широкі перспективи має використання рослинної сировини, з точки зору 

поєднання біокомпонентів різних джерел, а саме поєднання харчового барвника та функціонального 

харчового інгредієнта, який надаватиме споживачам цілий ряд переваг для здоров'я. 

Тому в подальших дослідженнях використовували екстракт виготовлений з сухих квітів кліторії 

трійчастої (Clitoria ternatea) - Butterfly pea flower tea Anchan та порошок Anchan Matcha Genuine Tea урожай 

2021 року, виробник ТОВ «Е-Фекторі», Україна.  

На першому етапі готували сироп з кліторії трійчастої. На основі попередніх проведених 

досліджень виявлено оптимальні умови вилучення пігменту рослинного походження з кліторії трійчастої 

методом екстракції: найбільш оптимальний режим вилучення речовин відбувається за температури 73,1 °C, 

часу 45 хвилин, гідромодулі 1:303 [21].  

Для приготування сиропу в гарячий екстракт вносили цукор-пісок в співвідношенні 1:1, суміш 

перемішували до повного розчинення цукру і нагрівали до температури кипіння без витримки. Гарячий 

сироп охолоджують до температури (20±5) оС і подають на виробництво йогурту.  

Зовнішній вигляд сиропу – насичений синій колір, прозорий злегка в’язкий, рідина без сторонніх 

домішок. Смак і аромат – солодкий, без аромату і присмаку. 

Для виробництва йогурту використовують молоко не нижче першого ґатунку згідно ДСТУ 3662-97. 

Прийняте за якістю молоко приймають за кількістю, очищують, охолоджують і резервують при температурі 

(4±2) ºС не більше 12 год. 

Для виробництва продукту молоко нормалізують за масовою часткою жиру та СЗМЗ. Для складання 

йогуртової суміші спочатку здійснюють нормалізацію за масовою часткою жиру шляхом змішування 

незбираного молока із молоком знежиреним або вершками, потім здійснюють нормалізацію за сухими 

речовинами. У відповідності з рецептурою здійснюється змішування сухого знежиреного молока з 

нормалізованим молоком. Процес нормалізації молока за масовою часткою жиру і сухих речовин 

здійснюється у призначеному для цього резервуарі. Нормалізовану суміш перемішують протягом 10…15 хв, 

після чого охолоджують до температури 8 оС і витримують протягом 1 год для набухання білків.  

Нормалізовану суміш, підігріту до (43±2) оС, очищують на відцентрових молокоочисниках. 

Гомогенізують нормалізовану суміш при температурі 70…75 оС і тиску 11…13 МПа. Пастеризують 
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нормалізовану суміш при температурі (92±2) оС з витримкою 5 хв або при (87±2) оС з витримкою 8 хв. Після 

пастеризації суміш охолоджують до температури заквашування – (40±1) оС. Заквашування і сквашування 

нормалізованої суміші проводять в резервуарах з охолоджуючою рубашкою, оснащених мішалками, що 

забезпечує рівномірне перемішування сквашеної суміші і готового згустку. Сквашування суміші проводять 

при температурі (40±1) оС протягом 5,5…6,0 год заквашуваними культури прямого внесення для йогурту  

«PRODALACT TSY BIO6», в складі якої відібрані штами  Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus, 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium animalis ssp. Lactis.  

Закінчення сквашування визначають за утворенням міцного згустку і кислотністю, яка повинна 

бути в межах 4,60…4,65 рН.  

Після закінчення сквашування проводять перемішування протягом 15…30 хвилин з паралельним 

охолодженням продукту. В частково охолоджений до температури 20…25 оС продукт вносять сироп на 

основі кліторії трійчастої в кількості 5 % від маси готового продукту та порошок для регулювання кольору. 

Температура сиропу повинна бути 20…25 оС.  

Перемішування продукту, збагаченого сиропом кліторії трійчастої, проводять протягом 10…15 

хвилин і подають готовий продукт на фасування. Упакований продукт доохолоджують в холодильній камері 

до температури (4±2) оС. При цій температурі йогурт з кліторії трійчастої може зберігатись не більше 14 діб. 

Розраховані рецептурні компоненти для виробництва йогурту з кліторією трійчастою (Clitoria 

ternatea L.) вказані в таблиці 1. 

 

Таблиця 1  

Рецептури на виробництво йогурту з Clitoria ternatea 

Найменування сировини 

Маса сировини, кг для йогурту з масовою 

часткою жиру  

1,5 % 2,5 % 3,5 % 

Молоко незбиране (Ж 3,4 %, СЗМЗ 8,1 %) 433,88 731,64 933,98 

Молоко знежирене (Ж 0,05 %, СЗМЗ 8,1 %) 516,12 218,36 – 

Вершки (Ж 20,0 %, СЗМЗ 7,5 %) – – 16,02 

Сироп Clitoria ternatea 50,00 

Порошок Anchan Matcha Genuine Tea 0-40 

Заквашувані культури прямого внесення для 

резервуарного йогурту «PRODALACT TSY BIO6», ум. од. 

акт. 

12,5-25,0 12,5-25,0 12,5-25,0 

Всього: 1000,0 1000,0 1000,0 

 

Органолептичні показники вироблених зразків йогурту представлені в таблиці 2, фізико-хімічні 

показники – в таблиці 3, мікробіологічні – в таблиці 4. 

 

Таблиця 2 

Органолептичні показники йогурту з Clitoria ternatea 

Назва показника Характеристика  

Зовнішній вигляд 

і консистенція 

Однорідна, в міру в’язка, з порушеним згустком, без виділення сироватки на 

поверхні продукту. 

Смак і запах Кисломолочний, без сторонніх присмаків і запахів, з відповідним смаком, і ароматом 

внесеного сиропу, в міру солодкий. 

Колір  Виражений кремовий, обумовлений кольором внесеного наповнювача – сиропу та 

порошку (синьо-фіолетовий), рівномірний по всій масі продукту. 

 

Таблиця 3  

Фізико-хімічні показники йогурту з Clitoria ternatea, (n=3, P≥0,95) 

Назва показника 
Норма відповідно до 

ДСТУ 4343:2004 [22] 

Масова частка жиру, % 

1,5 2,5 3,5 

Масова частка сзмз, % не менше 9,5 11 10 9,5 

Масова частка білка, % не нормується 3,9 3,6 3,5 

Масова частка жиру, % від 0,05 до 6,0 1,5 2,5 3,5 

Кислотність: 

- титрована,  °Т 

- активна, рН 

 

від 80 до 140 

 4,8-4,0 

 

80-100 

4,60 

 

75-100 

4,61 

 

75-90 

4,62 

Масова частка сахарози, % не менше ніж 5,0 2,5 2,5 2,5 

Пероксидаза або кисла фосфатаза відсутня відсутня відсутня відсутня 

 

Наведені результати досліджень показників якості йогурту збагаченого Clitoria ternatea, свідчать 
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про те, що вони відповідають вимогам існуючих нормативних документів на виробництво йогуртів з 

наповнювачами за фізико-хімічними та органолептичними показниками, а їх мікробіологічні показники 

відрізняються від тих, які представлені в ДСТУ 4343:2004. 
Таблиця 4 

Мікробіологічні показники йогурту з Clitoria ternatea, (n=3, P≥0,95) 
Назва показника 

Кількість молочнокислих бактерій 
Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus, 

Streptococcus thermophilus, Lactobacillus 
acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium 

animalis ssp. Lactis, 
КУО в 1 см3 

Дріжджі, 
КУО в  
1 см3 

Плісневі 
гриби, 
КУО в  
1 см3 

БГКП 
(коліформи), в 

 0,1 см3 

 

Патогенні, в 
т.ч. сальмоне-

ли, 
 в 25см3 

S.aureus, в  
1,0 см3 

Фактичне значення показника для йогурту з Clitoria ternatea 

(5,0±1,0)∙107 23±5 35±5 не виявлено не виявлено не виявлено 

 

Висновки з даного дослідження і перспективи подальших розвідок у даному напрямі 
Теоретично обґрунтовано та експериментально підтверджено використання екстрактів та порошків 

з рослинної сировини у виробництві функціональних кисломолочних напоїв, насамперед: 
- експериментально розроблено технологію сиропу з екстракту сухих подрібнених квітів кліторії 

трійчастої  (Clitoria ternatea) - Butterfly pea flower tea Anchan. З метою покращення смакових якостей в 
йогурт вносили сироп у кількості 5 %, а для регулювання кольору додавали порошок Anchan Matcha Genuine 
Tea в кількості 0 - 4 %; 

- розроблено рецептуру для виробництва йогурту з масовою часткою жиру 1,5 %; 2,5 % та 3,5 % з 
сиропом, використана заквашувальна композиція прямого внесення «PRODALACT TSY BIO6» виробництво 
Франція, яка відрізняється від традиційної та містить: Lactobacillus delbrueckii ssp.bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Bifidobacterium animalis ssp. Lactis.  

- використано параметри технологічного процесу виробництва йогурту з (Clitoria ternatea): 
оптимальний режим гомогенізації нормалізованої молочної йогуртової суміші – тиск 11…13 МПа, 
температура 70…75 оС; режими пастеризації йогуртових сумішей: температура (87±2) оС, витримка 8 хв та 
температура (92±2) оС, витримка 5 хв; параметри ферментації йогуртових сумішей: температура (40±1) °С, 
тривалість сквашування 5,5…6,0 год; граничний термін зберігання продукту при температурі (4±2) оС – не 
більше 14 діб. 

На основі проведених досліджень, відмічено що антоціани кліторії трійчастої в нейтральному і 
слаболужному середовищі мають блакитний колір,  а при зміщенні рН в кислий бік дають фіолетовий колір, 
тому антоціани квітів (Clitoria ternatea L.) можна використовувати як блакитний харчовий барвник у 
нейтральних та слаболужних харчових продуктах та фіолетовий – у кислих продуктах. 
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