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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ КІНОА 

У ВИРОБНИЦТВІ ПРОДУКТІВ ДЛЯ ХАРЧУВАННЯ 

ЖІНОК ПІД ЧАС ВАГІТНОСТІ  
Дец Н.О., Ланженко Л.О. 

Одеська національна академія харчових технологій, 

м. Одеса, Україна, dets.nadin@gmail.com 
 

Кіноа (лат. Chenopōdium quīnoa), або Квиноа – хлібна зернова культура, 

що відноситься до псевдозернових, що виростають на схилах Анд в Південній 

Америці 1. 

Кіноа містить 10–16 % харчових волокон, що стимулюють перистальтику 

кишечника, знижують тиск і ризик розвитку діабету, допомагають очистити 

кишечник від продуктів розпаду і різних токсинів 2.  

Білки кіноа володіють великою біологічною цінністю, легко і практично 

в повній мірі засвоюються в організмі 1,2.  

На ринку України немає молочних продуктів, які були б збалансовані за 

білковим та вітамінно-мінеральним складом, згідно з вимогами нутриціології 

для продуктів харчування вагітних. Склад кисломолочних напоїв не містить 

біологічно активних речовин, що необхідні вагітним у третьому триместрі.  

Тому актуальним є розробка ферментованого напою для харчування 

вагітних жінок у третьому триместрі, який мав би підвищенні пробіотичні, 

антагоністичні властивості та подовження терміну зберігання.  

На кафедрі технології молока, олійно-жирових продуктів та індустрії 

краси ОНАХТ розроблена технологія ферментованого напою для харчування 

вагітних жінок з крупою кіноа.  

В останні 10 тижнів потреба плода в білках підвищується, що може 

викликати в організмі матері білкову недостатність при обмеженні в раціоні 

цих харчових речовин (нутрієнтів). У цьому випадку новонароджені мають 

більш низьку вагу (в середньому на 30–50 г) 3–4. Необхідно враховувати, що 

виражений дефіцит білка в раціоні матері призводить до дефіциту білка та 

енергії у плода, при невеликому дефіциті – плід отримує достатню його 

кількість за рахунок витрачання білкових резервів матері 3–6. Як білковий 

компонент молочної основи для підвищення вмісту білку у продукті обрано 

кашу кіноа з високим вмістом незамінних. 

Для використання крупи кіноа в якості харчового інгредієнта у 

ферментованому напої проводили його підготовку: крупу промивали, 

подрібнювали, проварювали у співвідношенні вода:крупа – 2:1 протягом  

10–15 хв при постійному перемішуванні.  

Авторами встановлена масова частка крупи у ферментованій молочній 

основі на підставі органолептичних (смак та запах, колір, консистенція і 

зовнішній вигляд) та фізико-хімічних показників (титрована кислотність, 

умовна в’язкість). Крупу кіноа вносили у кількості від 10 до 20 % з інтервалом 
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в 5 % у молочну основу після ферментації та визначали показники якості 

дослідних зразків. В якості контролю використовували зразок ферментованого 

молочного напою без використання крупи кіноа. 

Органолептичні показники наведені у табл.1. 

 

Таблиця 1 – Органолептичні показники дослідних та контрольного зразків 

Показник 

Характеристика показника у ферментованому напої з  

масовою часткою кіноа, % 

контроль 10 15 20  

Запах і 

смак 

Чистий, 

кисломолочний, 

без сторонніх 

смаків та запахів 

Кисломолоч-

ний з легким 

післясмаком 

злаків 

Кисломолоч-

ний з легким 

смаком злаків 

Кисломолочний 

з відчутнім 

смаком злаків 

Консистен

ція і 

зовнішній 

вигляд 

Однорідна, 

ніжна, в’язка, 

без відділення 

вологи 

Однорідна, 

в’язка, без 

відділення 

вологи, з 

частинками 

кіноа 

Ніжна, в’язка, 

з частинками 

кіноа по всій 

масі без 

відділення 

вологи 

В’язка, з 

надмірними 

частинками 

кіноа по всій 

масі без 

відділення 

вологи 

Колір 

Кремовий, 

рівномірний по 

всій масі 

Кремовий з коричневими вкрапленнями по всій 

масі 

 

При додаванні кіноа у кількості 10% органолептичні показники 

залишились властивими молочнокислому ферментованому напою, 

консистенція, смак, запах та колір продукту змінилися не значно. При 

додаванні 15% кіноа продукт набув приємного смаку і запаху крупи кіноа, а 

при додаванні 20% – смак і запах крупи кіноа сильно перебиває смак 

кисломолочного напою.  

При додаванні кіноа 10 % умовна в’язкість дослідного зразка складала 

47 сек, тоді як контрольно зразка 40 сек. При збільшенні масової частки кіноа у 

ферментованому напої до 20 % умовна в’язкість продукту збільшилася та 

склала 59 сек.  

Збільшення масової частки крупи кіноа у суміші також впливала на 

титровану кислотність, так при додаванні 10 % крупи кислотність склала 75 °Т, 

15 % – 69 °Т, 20 % – 66 °Т, тоді як титрована кислотність контрольного зразка 

була 81 °Т. 

За результатами проведених досліджень органолептичних та фізико-

хімічних показників для виробництва ферментованого напою на молочній 

основі для харчування жінок під час вагітності обрана масова частка крупи 

кіноа 15 %. 
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Це підвищує його біологічну та  фізіологічну цінність, а також дозволяє 

створити нову лінійку для харчування вагітних жінок. Виробляти продукт 

можна на існуючих молокопереробних підприємствах без їх модернізації.  
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