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УДК 637.141
35. КРАФТОВЕ ВИРОБНИЦТВО МОЛОЧНИХ НАПОЇВ 

З ЕКСТРАКТОМ ЦИКОРІЮ  
Юрій БУЛІЙ, Роман МУКОЇД, Ольга ЧЕРНЮШОК

Національний університет харчових технологій (НУXT), Київ, Україна

Цикорій (Cichorium intubus L.) містить значну кількість природних біокоректорів і 
антиоксидантів, зокрема органічних кислот, фенольних сполук, інуліну та інших біологічно 
активних речовин. Свіжі та сушені коренеплоди багаті на природний цукрозамінник 
фруктозу, тому корисні для діабетиків. В середньому свіжі коренеплоди містять 25 -  27 % 
сухих речовин (СР), із них 14-17 % інуліну і 73 -  75 % води. Найціннішим компонентом 
цикорію є інулін — полісахарид, який володіє лікувально-профілактичними властивостями. 
Його вміст у свіжих і сушених коренеплодах становить 55-60 % у перерахунку на СР. Інулін, 
отриманий із цикорію, є біфідостимулятором, який сприяє розвитку корисної кишкової 
мікрофлори, зміцнює загальний імунітет організму, являє собою природний стимулятор 
розвитку та становлення нормальної мікрофлори кишечника і відноситься до пробіотиків. 
Крім інуліну цикорій містить значну кількість інулідів, пектину, клітковини, органічних 
кислот, амінного азоту, амінокислот, вітамінів, макро- та мікроелементів, цінні гіркі 
речовини (глікозид інтибін, лактуцин, лактопікрин, атараксатол, тараксастерол), що є 
моноефірами параоксифенілоцтової кислоти. Вміст гірких речовин в коренеплодах 
становить 0,18 -  0,32 %. Свіжі коренеплоди також містять гіркий клітинний сік (показник 
гіркоти 1:600).

Інулін має дуже низьку калорійність (у 100 г рослини міститься лише 21 ккал), тому 
цикорій відносять до дієтичних продуктів. Зазвичай цикорій використовують, як замінник 
кави. Останнім часом цикорій використовують і у пивоварінні для розширення асортименту 
продукції і приготування низькокалорійного дієтичного пива [1]. Відомо, що харчовий інулін 
додають як технологічний інгредієнт в дитяче харчування, молочні і шоколадні продукти, 
дієтичні вироби, морозиво, соуси, фастфуди. Використання екстракту цикорію може значно 
підвищити біологічну цінність молочних напоїв та надати їм дієтичних властивостей.

Науковцями кафедри технології молока і молочних продуктів НУХТ розроблена 
технологія молочних напоїв з додаванням екстракту цикорію. Спосіб передбачає підігрівання 
незбираного молока з масовою часткою жиру 3,4 % і знежиреного молока з масовою часткою 
жиру 0,05 % до температури 40-45 °С, змішування підігрітого до цієї температури згущеного 
до 70 % сухих речовин екстракту цикорію і кристалічної фруктози (просіяного білого цукру) 
та додавання цієї суміші при постійному перемішуванні до молочної суміші в розрахункових 
кількостях згідно розроблених рецептур. Спосіб дозволяє отримати знежирені молочні напої, 
а також молочні напої з масовою часткою жиру 1,5; 2,5 і 3,2 % [2].

Відомо, що у виробництві згущених молочних консервів, а саме згущеного молока з 
цукром і цикорієм, в якості наповнювача використовують згущений розчинний екстракт 
цикорію. Його виробництво здійснюють на Чуднівському і Славутському цикорієсушильних 
заводах.

Технологія переробки цикорію передбачає прийомку і миття свіжих коренеплодів, їх 
інспекцію, подрібнення на кубики зі стороною 10 мм, висушування гарячим повітрям за 
температури 80 °С до вологості 12 % і подальшу термічну обробку (обсмажування) в 
апаратах барабанного типу за температури 160-180 °С до вологості 3-5 %. Смажений 
цикорій подрібнюють на валкових дробарках. Крупку подають на дифузійну батарею для 
екстрагування розчинних речовин водою при температурі 85-90 °С. Отриманий водний 
екстракт фільтрують і згущують у вакуум-випарних апаратах під розрідженням 0,055 -  0,085 
МПа і температурі, що не перевищує 80 °С до концентрації СР 70±2 %.

Під час обсмажування коренеплодів відбуваються реакції мелаїдиноутворення і 
карамелізації цукрів з утворенням ароматичних речовин і ефірної олії цикоріоль (0,08-0,1 %) 
—  леткої речовини, яка надає цикорію характерного кавового аромату. До складу олії
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входять оцтова кислота (63,5 %), валеріанова кислота (6,43 %), акролеїн (2,5 %), фурфурол 
(2,3 %) і фурфуроловий спирт (23,3 %). На цій стадії відбувається гідроліз інуліну з 
утворенням левулінів і вільної фруктози. Його вміст зменшується майже в два рази і 
зберігається на рівні 25-28 % на СР. Концентрація редукуючих цукрів збільшується 
приблизно в чотири рази (від 5 до 20 % на СР).

При високих температурах термічної обробки фруктоза карамелізується, і цикорій 
набуває коричневого кольору. Одночасно знижується вміст нерозчинних полісахаридів — 
клітковини і пентозанів. Із клітковини утворюються жирні кислоти, ацетон та інші з'єднання. 
Пентози витрачаються на утворення фурфуролу і фурфуролового спирту. Сумарна кількість 
азотистих речовин змінюється суттєво: значна частина білку розкладається до аміаку, амінів 
і піролів, амінокислоти приймають участь в реакціях меланоїдиноутворення. Жири частково 
розкладаються з утворенням вільних жирних кислот.

Досліджено, що в процесі обсмажування коренеплодів мають місце втрати цінних 
екстрактивних і барвних речовин, інуліну, фруктози, гірких речовин, незамінних 
амінокислот, вітамінів та ефірної олії, що загалом зменшує біологічну цінність згущеного 
екстракту і погіршує його якість. Встановлено, що вміст екстрактивних речовин зменшується 
від 80 до 74-76 % , а втрати цикорію по масі в середньому складають 26,4 % [3].

Метою роботи було підвищення біологічної і антиоксидантної цінності молочних 
напоїв завдяки удосконаленню технології розчинного екстракту цикорію, збагаченню їх 
вітамінами, пектиновими речовинами, незамінними амінокислотами, макро- та 
мікроелементами, а також цінними гіркими речовинами (глікозиду інтібіну, лактуцину, 
лактопікрину, атараксатолу), які містяться в свіжих коренеплодах, але в більшій мірі 
руйнуються під час термічної обробки екстракту за високої температури (160 °С).

Розроблена на кафедрі біотехнології продуктів бродіння і виноробства НУХТ 
інноваційна технологія приготування розчинного згущеного екстракту цикорію передбачає 
миття і подрібнення коренеплодів, отримання водного екстракту із сирої або висушеної 
стружки, фільтрування екстракту, його концентрування, термообробку та охолодження 
готового продукту [3].

Визначено оптимальні умови екстрагування: розміри стружки -  товщина 2-4 мм, 
ширина 4-6 мм, довжина в 100 г 9-Ю мм; температура екстрагування — 75 °С, гідромодуль 
для сирої стружки 1:3, для висушеної — 1:6, час екстрагування — 100 хв. Під час 
термообробки згущеного до 70 % сухих речовини екстракту за температури 110-115 °С 
протягом 60 хв інтенсивно протікають реакції Майяра з утворенням смакових, ароматичних і 
барвних речовини. Згущений екстракт відрізнявся зниженою щільністю, містив на 8,8 % 
більше інуліну, на 40 % вуглеводів і на 38 % ефірної олії. Виключення процесу 
обсмажування подрібнених коренеплодів дозволило зменшити енерговитрати на 60 % і 
запобігти утворенню шкідливих канцерогенів.

Висновки. Використання екстракту цикорію, отриманого згідно інноваційної 
технології, дозволяє покращити якісні показники молочних напоїв, збагатити їх біологічно 
цінними речовинами цикорію, подовжити термін зберігання напоїв завдяки підвищеному 
вмісту глікозидів та інуліну і розширити їх асортимент. Перспективним напрямом для 
подальших досліджень є отримання сухих і згущених молочних продуктів з екстрактом 
цикорію, а також приготування молочних продуктів для дітей та діабетиків у крафтовому 
виробництві.
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