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Анотація. Дослідження показників якості плодів шовковиці чорної та продуктів її переробки (пюре, 
соку) є актуальним напрямком з використання нетрадиційної сировини, достатньо поширеної на терито-
рії України, з метою збагачення біологічної цінності харчових продуктів. 

Стаття присвячена більш широкому дослідженню хімічного складу плодів шовковиці чорної, зібраної 
на території Полтавської області, і використанню продуктів її переробки в технологіях кондитерських 
виробів (зефіру) та напоїв з метою розширення асортиментного ряду харчових продуктів і підвищення їх 
біологічної цінності. 

Проведено аналіз наукових публікацій щодо використання плодів шовковиці чорної та продуктів їх пере-
робки в технологіях харчових виробництв (фруктових вин, лікерів і безалкогольних напоїв, желе, варення та 
джемів, йогуртів і морозива, кексів і печива, макаронних виробів, шоколаду, соусів та оцту). Є праці вітчиз-
няних науковців, присвячені застосуванню продуктів переробки чорної шовковиці у технологіях борошняних 
кондитерських виробів. Метою даної статті є результати досліджень з використання продуктів перероб-
ки шовковиці чорної в технологіях цукристих кондитерських виробів та напоїв.

За результатами дослідження органолептичних та фізико-хімічних показників якості плодів шовковиці 
чорної визначено, що в їх складі міститься значний вміст біологічно активних речовин, серед яких особли-
ве значення займають біофлавоноїди. Проаналізовано кількість фенольних та барвних речовин у різних 
складових частинах плодів шовковиці чорної. Отримані пюре і сік з плодів шовковиці чорної мали відмінні 
споживчі характеристики, а також високий вміст вітаміну С та барвних речовин.

За результатами експериментальних досліджень підтверджено доцільність використання пюре з шов-
ковиці чорної в технології виготовлення зефіру, а соку – в технології напоїв для закладів ресторанного 
господарства. Визначено, що найкращі структурно-механічні та органолептичні показники досягаються 
при внесенні в рецептуру зефіру 15 % пюре з шовковиці чорної від маси яблучного пюре. За рахунок барвних 
речовин шовковиці зефір мав більш привабливий колір.

Сік, отриманий з плодів шовковиці чорної, поєднували з соком хеномелесу у кількості 10…30 %. Це доз-
волило збалансувати цукрово-кислотний індекс напою, покращити його колір. 

Ключові слова: шовковиця чорна, сік, пюре, вичавки, фенольні речовини, барвні речовини, кондитерські 
вироби, зефір, щільність, безалкогольні напої, органолептичні властивості, фізико-хімічні показники. 

Постановка проблеми в загальному вигляді. 
Головними завданнями харчової промисловості 
щодо забезпечення населення високоякісними про-
дуктами харчування є не тільки запровадження 
маловідходних та безвідходних технологій вироб-
ництва, але й більш широке залучення в переробну 
галузь місцевих, нетрадиційних сировинних ресур-
сів, до яких відноситься і шовковиця чорна.

Поєднання високої харчової та біологіч-
ної цінності з прекрасними органолептичними 
показниками роблять таку сировину цінною для 
використання в рецептурному складі продуктів 
харчування, тому що вона є натуральним вітамі-
ноносієм та джерелом різного роду біологічно та 
фізіологічно активних речовин.

Дослідження науковців підтверджують, що не 
тільки вітаміни С, Е, b-каротин стримують розвиток 

хвороб старіння, але й інші фітохімічні сполуки 
є важливими, тому що вони володіють високою 
антиоксидантною здатністю. До таких сполук від-
носяться поліфенольні речовини, зокрема, флавоно-
їди, які містять у своєму складі флавоноли, флавони, 
флавонони, ізофлавони, антоціанідини, проантоціа-
нідини. Шовковиця чорна містить у своєму складі 
комплекс цих речовин [1, 2].

Шовковиця чорна культивується на всій тери-
торії України, насамперед у степовій та лісосте-
повій зонах, тому доцільно розширювати область 
її використання в рецептурах харчових продуктів. 

Аналіз основних досліджень і публікацій. 
Шовковиця чорна – Morus nigra L. – представ-
ник сімейства тутових, посухостійка і порівняно 
теплолюбна рослина, яка поширена на всій тери-
торії України. Плоди шовковиці чорної являють 
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собою багатокістянки фіолетово-чорного кольору, 
з блискучою поверхнею, довжиною від 1 до 5 см 
[3]. Вони дозрівають нерівномірно з червня по 
серпень, що дозволяє споживати плоди тривалий 
період. Стиглі плоди мають солодкий смак з лег-
кою і приємною кислинкою, м'ясисту структуру 
і соковитість, проте відмінно зберігають форму при 
зриванні і короткочасному транспортуванні [1, 3]. 

Шовковицю здавна використовують насе-
лення різних країн світу як харчову та технічну 
культуру. Її плоди споживають свіжими, а також 
з них варять компоти і варення, горілку, концен-
трований сік дошаб (бекмес), джем, оцет, чай [1, 
4]. Хоча шовковицю вирощують у багатьох регі-
онах, її потенціал для використання як сировини 
для харчової промисловості і ресторанного госпо-
дарства недостатньо вивчений.

Аналіз наукових розробок закордонних 
і вітчизняних вчених засвідчив, що перспектив-
ним є використання плодів шовковиці в техноло-
гіях фруктових вин [1, 5], лікерів і безалкогольних 
напоїв [2], желе [4], варення та джемів [6], йогур-
тів і морозива [7], кексів і печива [2, 8], шоколаду, 
соусів та оцту [2]. 

Вітчизняними науковцями досліджено можли-
вість використання порошку сушених плодів шов-
ковиці в якості збагачувача для пісочного печива. 
Встановлено, що внесення даного функціональ-
ного інгредієнту не лише покращує органолеп-
тичні властивості борошняних виробів, а й поліп-
шує технологічні властивості тіста з пшеничного 
борошна (збільшується автолітична активність 
композиційних борошняних сумішей та еластич-
ність клейковини) [8].

Отримано дані, що внесення ліофілізованого 
екстракту плодів чорної шовковиці до рецептури 
макаронних виробів сприяє зниженню індексу 
гідролізу крохмалю і зменшення глікемічного 
індексу продукту. Це свідчить що поліфенольні 
сполуки чорної шовковиці ефективно пригнічу-
ють α-амілази та α-глюкозидази. Тому чорну шов-
ковицю рекомендують включати в рецептури хар-
чових продуктів для діабетиків [9].

У цілому, широкого використання плодів шов-
ковиці в промисловості і ресторанних техноло-
гіях сьогодні не відмічається, зокрема, через від-
сутність глибокого вивчення її хімічного складу 
і недостатніх відомостей у літературі про її хар-
чову та біологічну цінність. Відомо, що плоди 
містять 9,0…12,5 % цукрів, які представлені 
переважно моноцукрами – глюкозою і фрукто-
зою, і незначною кількістю цукрози. Пектинових 
речовин – 0,54 %, майже порівну пектину і про-
топектину. Вміст органічних кислот – 0,4…0,6 %, 
переважають яблучна і лимонна, але є 0,1 % фос-
форної кислоти. Вміст амінокислот у шовковиці 
чорній становить 0,4 %, домінуючими у складі 
є амінокислоти: 

α-аланін, аспарагін, аспарагінова кислота, 
триптофан. Особливо ціниться за високий вміст 
легкозасвоюваного заліза. Вітамінний склад шов-
ковиці чорної представлений переважно речови-
нами Р- вітамінної активності [10]. 

Завдяки високому вмісту біоактивних речовин, 
зокрема поліфенолів, плоди шовковиці проявля-
ють ряд корисних для здоров'я властивостей: анти-
оксидантні, протиракові, протидіабетичні, гепа-
топротекторні, антибактеріальні, імуномодулюючі 
та протизапальні [10]. Антоціани і феноли допо-
магають у лікуванні неврологічних захворювань, 
проблем серцево-судинної і дихальної системи, 
в боротьбі з ожирінням і діабетом ІІ типу, сприя-
ють зниженню рівня холестерину та окислюваль-
ного стресу в клітинах [11]. Результати проведених 
досліджень підтвердили позитивний вплив шовко-
виці на здоров'я людини, тому вона отримала ста-
тус «суперфуду» в європейських країнах [12].

Відповідно, враховуючи багатий вміст біоло-
гічно активних речовин в складі шовковиці чор-
ної, достатню сировинну базу, доцільним і акту-
альним є дослідження шляхів її використання 
в рецептурах харчових продуктів.

Формування цілей статті. Метою досліджень 
є використання продуктів переробки шовковиці 
чорної в технологіях цукристих кондитерських 
виробів та напоїв. 

Матеріали і методи. У процесі досліджень 
використовували плоди шовковиці чорної та про-
дукти їх переробки (пюре, сік, вичавки) в рецеп-
турних складах харчових продуктів.

Експериментальні дослідження проводили, 
використовуючи стандартні методи аналізу для 
визначення показників якості сировини, продуктів 
її переробки, готових виробів за органолептичними 
та фізико-хімічними показниками. Вміст феноль-
них сполук визначали методом високоефективної 
рідинної хроматографії на хроматографі Agilent 
Technologies (модель 1100). Для проведення аналізу 
була використана хроматографічна колонка роз-
міром 2,1  ×  150  мм, заповнена октадецилсилиль-
ним сорбентом, зернистістю 3,5 мкм, «ZORBAX» 
SB-C18. Для визначення результатів експеримен-
тальних досліджень застосовували методи ста-
тистичної обробки з використанням стандартних 
пакетів програм Microsoft Office.

Виклад основного матеріалу дослідження 
з повним обґрунтуванням отриманих наукових 
результатів. 

Предметом експериментальних досліджень 
були плоди шовковиці чорної, культивовані на 
території Полтавської області. 

Проведені експериментальні дослідження 
органолептичних (табл. 1) та фізико-хімічних 
(табл. 2) показників свідчать про високий вміст 
біологічно-активних речовин у складі плодів шов-
ковиці. 
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Таблиця 1
Органолептичні показники плодів  

шовковиці чорної
Зовнішній 

вигляд Колір Смак Запах

Ягоди видовженої 
форми, неоднакові 
за розміром від 1,5 
до 3 см, одиночні

Темно-
фіолетовий, 
блискучий

Солодкий,  
приємний

Легкий, 
специфіч-

ний

Шовковицю чорну аналізували у стадії спожи-
вчої стиглості. Органолептична оцінка ягід (табл. 1)  
свідчить про те, що вони темно-фіолетового, бли-
скучого забарвлення, мають приємний солодкий 
та слабкий аромат специфічний відповідній сиро-
вині.

Таблиця 2
Фізико-хімічні показники свіжих плодів 

шовковиці чорної
Масова частка, %

сухих 
речовин

титро- 
ваної 

кислот- 
ності

цукрів пектину прото-
пектину

клітко- 
вини

17,39 0,55 9,95 0,56 0,30 2,60

Провівши хроматографічні дослідження, 
серед органічних кислот шовковиці чорної вияв-
лено лимонну, яблучну та бурштинову кислоти. 
Вагома частка серед органічних кислот (47,3 %) 
від загального вмісту припадає на лимонну кис-
лоту, яблучна кислота становить 30,2 %, а бурш-
тинова – 22,3 %. Цукри представлені глюкозою 
і фруктозою, вміст яких визначено приблизно 
в однакових частках.

Серед біологічно-активних речовин плодів 
виявлені L-аскорбінова кислота (20,00 мг/100 г), 
фенольні (350 мг/100 г) та барвні (250,00 мг/100 г) 
речовини. Визначено біологічну активність плодів 
шовковиці чорної, яка складає 4120,00 ум.од.акт.

Біофлавоноїди плодів шовковиці чорної пред-
ставлені в основному антоціанами – похідними 
ціанідину, на частку яких припадає 76 % від загаль-
ного вмісту фенольних речовин. В складі феноль-
них речовин ягід шовковиці чорної виявлено окси-
коричні кислоти та їх похідні (14 %) і флавони та 
їх похідні (10,0 %). В групі флавонів та їх похід-
них переважає рутин (15,3 мг/100 г), а серед анто-
ціанів ціанідин-3-О-глюкозид (168,10 мг/100 г).

Дослідивши складові частини плодів шовко-
виці чорної, встановили, що найбільшу частку в її 

складі займає м’якоть (53,5 %), але значна частка 
припадає на шкірку (40,0 %) і певну частку стано-
вить насіння (6,5 %). 

Визначили у складових частинах плодів шов-
ковиці чорної вміст фенольних та барвних речо-
вин (рис. 1).
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Рис. 1. Вміст фенольних та барвних речовин  
у складових частинах плодів шовковиці чорної

Дослідження складових частин плодів шов-
ковиці чорної (рис. 1) свідчить, що максимальна 
кількість барвних та фенольних речовин локалі-
зується саме в шкірці.

Відповідно під час первинної обробки плодів 
потрібно максимально зруйнувати клітинну обо-
лонку для їх вивільнення і переходу в готовий 
продукт або передбачити використання вича-
вок, які утворюються після вилучення соку, для 
подальшої переробки і використання в техноло-
гіях харчових продуктів.

Плоди шовковиці чорної використали для отри-
мання соку та пюре. Відсортована і помита сировина 
піддавалася бланшуванню водяною парою протягом 
5 хвилин. У випадку отримання пюре ягоди блан-
шували впродовж 10 хв гострою парою і протирали.

Показники якості продуктів переробки плодів 
шовковиці чорної наведені в табл. 3. Дані корелю-
ються з попередніми дослідженнями [13-16]. 

З даних, наведених в табл. 3, видно, що про-
дукти переробки шовковиці мають значний вміст 
барвних речовин і можуть бути використані 
в рецептурах харчових продуктів.

Використовували пюре з шовковиці чорної 
в технології виготовлення зефіру, а сік – в якості 
рецептурного інгредієнта напоїв.

Таблиця 3
Показники якості продуктів переробки плодів шовковиці чорної

Найменування продукту Масова частка, % Вміст, мг/100 г
сухих речовин титрована кислотність вітаміну С барвних речовин

Сік 12,80 0,44 11,90 170,00
Пюре 13,20 0,41 10,00 150,00

Вичавки 19,40 0,40 18,50 198,00
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До складу зефіру входили яблучне пюре, 
цукор, альбумін курячого яйця, агар-агар, сік 
лимона. Пюре з плодів чорної шовковиці вно-
сили у кількості 10…20 % від маси яблучного 
пюре. Дослідження реологічних і органолептич-
них показників зефіру проводили після стабілі-
зації зразків (вистоювання 36 год за температури 
20 оС). Визначивши щільність зефіру (рис. 2)  
було встановлено, що оптимальну піноподібну, 
в міру щільну структуру в межах вимог стандарту 
[17] мали дослідні зразки з заміною 10 та 15 % 
яблучного пюре. 

При збільшенні кількості внесення пюре шов-
ковиці (20 % заміни яблучного пюре) зефір мав 
щільну структуру з поганою збитістю, надмірну 
вологість всередині виробів і мазку консистенцію. 
 

Рис. 2. Показник щільності контрольного  
і дослідних зразків зефіру

Найкращі органолептичні показники мав 
дослідний зразок 2, оскільки характеризувався 
гармонійним смаком та привабливим фіолетово- 
багряним кольором (рис. 3). Отже, внесення пюре 

з плодів шовковиці чорної в кількості 15 % від 
маси яблучного пюре дозволяє отримати зефір 
з покращеними споживчими та функціональними 
властивостями, стабільними структурно-механіч-
ними показниками.

Другим напрямком досліджень було вико-
ристання соку з шовковиці чорної в технології 
напоїв для закладів ресторанного господарства. 
Запропоновано використання соку шовковиці 
чорної в складі безалкогольних напоїв в комбіна-
ції із соком хеномелесу, який має високу кислот-
ність і багатий біохімічний склад, що сприятиме 
покращенню смакових якостей напою та стабілі-
зації кольору. 

Для визначення оптимального складу купажу, 
було досліджено зразки зі співвідношенням сік 
шовковиці : сік хеномелесу: 70:30, 80:20 та 90:10. 
Ці купажі вирізнялися насиченим смаком, інтен-
сивним червоно-фіолетовим кольором. Показники 
органолептичної оцінки якості обраних зразків 
наведено в табл. 4. 

У ході сенсорного оцінювання встановлено, 
що оптимальними органолептичними власти-
востями характеризується купаж з 90 % соку 
шовковиці та 10 % соку хеномелесу (табл. 4), 
оскільки саме таке співвідношення забезпечує 
яскравий колір, виразний аромат та гармонійний 
баланс солодкості й кислинки. Співвідношення 
купажованих соків 70:30 може бути вико-
ристане як напівфабрикат для приготування 
інших напоїв, до складу яких доцільно внести 
цукор, сиропи тощо.

Після відпрацювання загальної рецептури 
обраного купажу соків було запропоновано рецеп-
тури напоїв для ресторанних закладів – джулепу 
з використанням м’яти та фізу з додаванням газо-
ваної води.

 

Рис. 3. Органолептичні показники контрольного і дослідного зразків зефіру
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Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень у поданому 
напряму. Проведені дослідження свідчать, що 
продукти переробки плодів шовковиці чорної 
(пюре, сік) у складі цукристих кондитерських 
виробів (зефіру) та безалкогольних напоїв пози-
тивно впливають на органолептичні показники, 
підвищують їх біологічну цінність та анти-
оксидантні властивості. Результати досліджень 

дозволили визначити оптимальні рецептурні 
композиції та кількість внесення продуктів пере-
робки плодів шовковиці чорної для забезпечення 
відповідних структурно-механічних показни-
ків зефіру та смакових якостей безалкогольних 
напоїв. У подальшому заплановано дослідити 
мікробіологічні показники розробленої кондитер-
ської продукції та напоїв, зокрема максимально 
можливі терміни їх зберігання. 

Таблиця 4
Органолептичні показники напою на основі купажу соку шовковиці та соку хеномелесу

Зразок
Показники Загальна 

органолептична 
оцінка

зовнішній вигляд і 
колір смак аромат

70 % сік шовковиці : 
30 % сік хеномелесу

Рубіново-фіолетовий, 
яскравий

З вираженим кислим 
смаком

З переважаючим 
ароматом хеномелесу

Потребує 
підсолодження

80 % сік шовковиці : 
20 % сік хеномелесу

Інтенсивний 
пурпурово-фіолетовий Кисло-солодкий смак Приємний, фруктовий Задовільний, менш 

гармонійний

90 % сік шовковиці : 
10 % сік хеномелесу

Гранатово-фіолетовий, 
насичений, яскравий

Збалансований, приємна 
солодкість та освіжаюча 

кислинка

Гармонійне поєднання 
складових купажу

Оптимальне 
співвідношення 

компонентів
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Abstract. The study of the chemical composition and quality indicators of black mulberry (Morus nigra L.) fruits 
is a relevant area of modern food research. The use of black mulberry fruits, which are widely distributed in Ukraine 
as wild raw material, is considered reasonable for improving the biological value of food products.

This article presents a comprehensive study of the chemical composition of black mulberry fruits harvested 
in the Poltava region, as well as the application of their processed products (puree, juice) in the technology of 
confectionery products (marshmallow) and beverages. These studies contribute to the expansion of the range of 
health-promoting food products and the enhancement of their biological value.
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An analysis of scientific publications regarding the use of black mulberry fruits in food production technologies 
(fruit wines, liqueurs and soft drinks, jellies, jams and preserves, yogurts and ice cream, cupcakes and cookies, 
pasta, chocolate, sauces, and vinegar) has been conducted. Ukrainian researchers have also investigated the use 
of black mulberry processing products in the technology of flour confectionery products (cookies). The purpose of 
this study was to explore the prospects of using black mulberry in the production technologies of marshmallows and 
beverages for the restaurant industry.

Based on the results of organoleptic and physicochemical quality evaluations of black mulberry fruits, it was 
determined that they contain a high amount of biologically active compounds, among which bioflavonoids are of 
particular significance. The content of phenolic and coloring substances in different structural parts of the fruits 
was analyzed. The obtained black mulberry puree and juice demonstrated excellent consumer properties, as well as 
high levels of vitamin C and coloring compounds.

Experimental results confirmed the feasibility of using black mulberry puree in marshmallow production 
technology and juice in beverage formulations for restaurant establishments. It was found that optimal structural–
mechanical and organoleptic characteristics are achieved when 15% of black mulberry puree (by weight of apple 
puree) is incorporated into the marshmallow formulation. Due to the natural pigments of mulberry, the marshmallow 
acquired a more attractive color, which was positively noted by consumers.

The juice obtained from black mulberry fruits was combined with chenomeles juice in the amount of 10...30%. 
This allowed us to balance the sugar-acid index of the drink and improve its color. After optimizing the general 
formula of the blended juices, recipes for beverages suitable for restaurant service were developed – a julep with 
mint and a fizzy drink with the addition of carbonated water.

Key words: black mulberry, juice, puree, pomace, phenolic compounds, pigments, confectionery products, 
marshmallow, density, non-alcoholic beverages, organoleptic properties, physicochemical indicators.
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