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СПОЖИВНІ ВЛАСТИВОСТІ ЛОКШИНИ  
З ВИКОРИСТАННЯМ ПОРОШКУ  
ІЗ СУЦВІТТЯ ЧОРНОБРИВЦІВ (TAGETES L.) 0 
 

Досліджено хімічний склад суцвіття чорнобривців роду Tagetes L. Встанов-
лено сорти рослин, суцвіття яких накопичують найбільше біологічно активних речо-
вин. Проведено дослідження споживних властивостей локшини з додаванням порошку 
із суцвіть чорнобривців. За органолептичною оцінкою й інтегральним показником 
якості макаронних виробів визначено оптимальну концентрацію такої добавки. 

Ключові  слова:  макаронні вироби, локшина, біологічна цінність, органо-
лептичні властивості, порошок із суцвіть чорнобривців (Tagetes L.), флавоноїди. 

Постановка проблеми. Екзогенні й ендогенні несприятливі чин-
ники впливу є причиною дефіциту вітамінів, мінеральних речовин, 
харчових волокон та інших есенційних нутрієнтів в організмі людини. 
Вони зумовлюють зниження працездатності, загальної резистентності 
організму до різноманітних захворювань, що є особливо гострою й акту-
альною проблемою в умовах поширення коронавірусної інфекції.  

У зв’язку з цим пошук можливості забезпечення потреб населення 
у харчових продуктах, багатих на біологічно активні речовини (БАР), 
завдяки використанню у їхньому складі високоцінної й водночас дос-
тупної рослинної сировини є вкрай важливим завданням, що необ-
хідно розв’язати.  
                                                           
0 © Наталія Шаповалова, Світлана Вежлівцева, Дмитро Антюшко, 2021 
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Макаронні вироби належать до висококалорійних продуктів широ-

кого вжитку і є одними із найбільш доступних та зручних з погляду 
збагачення біологічно активних компонентів. Зерноборошняні вироби 
переобтяжені вуглеводами і містять лише 10–12 % білка, який до того 
ж не збалансований за амінокислотним складом, тому вони 
не задовольняють вимоги раціонального харчування.  

Як додаткова сировина у виробництві макаронних виробів вико-
ристовуються смакові добавки і збагачувачі: фруктові соки, пасти, 
поверхнево-активні речовини, яйця, клейковина пшеничної муки, казеїн, 
цільне і сухе молоко, молочна сироватка, концентрати й ізоляти бобів, 
борошно з рису, гречки тощо. Збагачувальні добавки надають мака-
ронам специфічного смаку і кольору, підвищують харчову цінність 
готових продуктів. 

Особливу увагу серед вітчизняної легкодоступної рослинної 
сировини, багатої на комплекс біологічно-цінних компонентів, привер-
тають чорнобривці.  

Чорнобривці (Tagetes) – рід однорічних і багаторічних рослин 
із родини айстрових (Asteraceae Dum.), триби Tagetae, батьківщиною 
якої є Центральна Америка. Рід цієї рослини налічує майже 56 видів 
і понад 600 форм та сортів, які розповсюджені мало не по всьому світу. 
За таксономічним розрядом Tagetes L. поділяють на види, різновиди (серії), 
форми і сорти. Найпоширеніші у світі види – T. erecta L. (прямостоячі) 
та Tagetes patula L. (розлогі) [1]. 

T. erecta L. – однорічна рослина з махровими великими квітами 
діаметром 3–10 см. Найвідомішими в культурі сортами чорнобривців 
є Гаваї, Еквінокс, Мунлайт та ін.  

Вид Tagetes patula L. має декілька серій. Це чорнобривці дрібно-
квіткові, належать до типово однорічних трав’янистих рослин для від-
критого ґрунту. Висота рослин може бути від 30 до 120 см. Серед поши-
рених сортів – Голд Копфен, Кармен, Лемон Джем, Оранж Флейм тощо. 

Чорнобривці містять у своєму складі більш ніж 100 біологічно 
активних вторинних метаболітів: фенольні похідні, фенілпропаноїди, 
похідні тіофену та бензофурану, тритерпеноїди, стероїди, алкалоїди, 
флавоноїди, каротиноїди тощо. Корисні речовини, як-от каротиноїди, 
флавоноїди, ефірна олія, гідроксикоричні кислоти, вітаміни та 
полісахариди, що наявні у суцвіттях видів, форм і сортів роду Tagetes L., 
виявляють виражену антиоксидантну, протизапальну, ранозагою-
вальну, протимікробну, цукрознижувальну, сечогінну дію. 

Квіти чорнобривців активно використовуються в латиноамери-
канських країнах, національній грузинській кухні, де відомі під наз-
вою "імеретинський шафран".  

Головні постачальники промислової сировини чорнобривців у світі – 
Китай (до 50 %), Індія (до 25 %), Таїланд, деякі країни Центральної 
Америки й Африки [2].  
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На підставі викладеного вище вважаємо, що використання суцвіть 
чорнобривців для підвищення біологічної цінності макаронних виро-
бів є актуальним. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. Високоякісні мака-
ронні вироби можна виготовити лише з борошна, яке виробляють 
із твердої пшениці (дурум). Протягом останніх років дефіцит такого 
борошна значно зріс і для виробництва макаронних виробів викори-
стовується борошно, властивості якого не відповідають технологічним 
вимогам, а саме хлібопекарське. Тому вкрай необхідним є пошук доба-
вок, здатних компенсувати негативний вплив цих чинників на якість 
готових виробів. 

Дослідженнями встановлено [3], що окремі верстви населення 
споживають до 10–15 кг макаронних виробів за рік на одну людину, 
що дає підстави вважати їх продуктами щоденного вжитку. Щодо 
таких продуктів, вкрай необхідним є підвищення їхньої харчової цін-
ності, урізноманітнення смакових властивостей, створення виробів 
профілактичного призначення. 

У вітчизняній практиці використання ферментних препаратів (ФП) 
як харчових добавок у процесі виготовлення макаронних виробів 
раніше не застосовувалось, оскільки ферментативні процеси при цьому 
не мають великого значення. Сьогодні в макаронному виробництві 
України застосовуються ФП ліполітичної дії й розроблені нові види 
макаронних виробів [4].  

Науковцями кафедри експертизи харчових продуктів НУХТ 
А. М. Чуйко зі співавторами [5] розглянуто доцільність і перспектив-
ність використання як натуральних барвників порошків із нетради-
ційної рослинної сировини, зокрема суданської троянди, календули та 
кропиви, отриманих за кріогенною технологією, для підвищення біо-
логічної цінності зерноборошняної продукції. 

У науковій праці [6] наведено результати розробки й оцінку 
споживних властивостей макаронних виробів, збагачених топінам-
буром, який допомагає подолати наслідки інтоксикації, дії радіонуклі-
дів, важких металів, стресів тощо.  

Дослідниками [7; 8] вивчено компонентний склад чорнобривців, 
доведено протимікробну дію ефірної олії суцвіть і високу біологічну 
цінність завдяки вмісту мінеральних речовин, вітамінів, флавоноїдів, 
фітонцидів й органічних кислот. 

Флавоноїди квіток чорнобривців використовують як харчові 
барвники. Вони також беруть участь у фотосенсибілізації, енергетич-
ному транспорті, роботі рослинних гормонів та регуляторів росту, 
контролі дихання, фотосинтезі тощо [9]. 

Флавоноїдам чорнобривців властивий широкий спектр біологіч-
ної активності. Результатами сучасних досліджень доведено, що різно-
манітні екстракти з чорнобривців розлогих і прямостоячих дозоза-
лежно пригнічують ріст бактерій Staphulococcus aureus, Escherichia 
coli, Pseudomonas aeruginosa та ін.  



ISSN  1998‐2666.  Товари і  ринки .  2021.  №4  
 

 105 

Д
О
С
Л
ІД

Ж
Е
Н
Н
Я

 Я
К
О
С
Т
І 

Х
А
Р
Ч
О
В
И
Х

 П
Р
О
Д
У
К
Т
ІВ

 
Отже, результати багаторічних досліджень науковців підтвер-

дили високу біологічну цінність і корисність цих легкодоступних 
квітів та доцільність їх використання у фармацевтичній промисло-
вості. Проте чорнобривці мають обмежене застосування у харчовій 
промисловості.  

Мета статті – провести дослідження хімічного складу й оцінку 
споживних властивостей сортів Tagetes L., районованих у Київській 
області; довести можливість підвищення біологічної цінності мака-
ронних виробів додаванням до їхньої рецептури порошку із суцвіття 
чорнобривців. 

Матеріали та методи. Об’єкт дослідження – макаронні вироби 
групи Б, а саме локшина, виготовлена з пшеничного борошна вищого 
ґатунку із середніми хлібопекарськими властивостями.  

Як збагачувальну рослинну сировину використано суцвіття 
чорнобривців розлогих (T. рatula L.) із серії T. patula nana L., сорти 
Голд Копфен та Оранж Флейм, і прямостоячих (T. еrecta L.), сорти 
Гаваї та Еквінокс, зібрані в період цвітіння в липні – вересні 2019–
2020 рр. на території Васильківського й Обухівського районів Київ-
ської області, Україна. 

Суцвіття висушено повітряно-тіньовим методом за температури 
50 °С до вмісту вологи 9 % для запобігання руйнування хлорофілу, 
потім їх дисперговано до розміру часточок не більш ніж 1 мкм.  

Макаронні вироби виготовлено в лабораторних умовах на машині 
МАКМА-М і висушено в сушильній шафі "Борисфен".  

Оцінку якості готових макаронних виробів проведено за органо-
лептичними та фізико-хімічними (вміст вологи і титрованої кислот-
ності) показниками [10]. 

Вміст мінеральних елементів у дрібнодисперсному порошку 
із суцвіть чорнобривців встановлено на приладі ЕХРЕRT-3L за методом 
фундаментальних параметрів із збудженням характерного випроміню-
вання атомів проби фотонами гальмівного спектра малопотужної рент-
генівської трубки і реєстрацією цього випромінювання напівпровід-
никовим РІN-детектором [11]. 

Визначення кількісного складу й ідентифікацію біологічно актив-
них речовин проведено методом спектрофотометричного аналізу 
на приладі Specord-200 Analytik Jena UV-vis (за довжини хвилі 256 нм 
у кюветі із шаром завтовшки 10 мм) [12].  

Розрахунковим методом встановлено кількісний вміст доданої 
нетрадиційної сировини. Запропоновано заміну борошна в рецептурі 
(з розрахунку на 1000 г борошна) на порошок чорнобривців у кіль-
кості 7, 15 і 20 %.  

Результати дослідження. Вміст біологічно активних речовин 
у складі порошку із суцвіть чорнобривців роду Tagetes L. різних сортів 
наведено в табл. 1.  
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Таблиця 1 

Біологічно активні речовини порошку суцвіть чорнобривців 

БАР 
Зразки досліджуваних сортів 

Голд Копфен Оранж Флейм Гаваї Еквінокс 
1* 2** 1* 2** 1* 2** 1* 2** 

Макроелементи, 
мг/100 г 

Калій 1724 1719 1722 1778 1754 1687 1651 1733 
Кальцій 111 113 122 127 117 124 114 119 
Магній 264 271 281 311 301 265 299 277 
Фосфор 252 265 270 302 276 270 244 227 

Мікроелементи, 
мкг/100 г 

Ферум 11.1 9.89 12.45 12.51 12.02 14.21 9.13 10.07 
Манган 28.4 27.7 31.3 32.1 30.9 29.7 33.2 31.8 

Мідь 0.33 0.27 0.67 1.1 0.56 0.45 0.10 0.16 
Селен 5.6 5.7 6.04 6.12 6.11 6.15 6.23 6.34 
Цинк 1.09 1.12 2.56 2.38 2.44 2.12 1.55 1.21 

Вітаміни, 
мг/100 г 

РР 1.46 1.41 2.61 2.67 2.12 2.08 1.95 1.97 
В9 0.93 0.91 1.02 1.07 1.11 1.01 0.94 0.97 
В6 1.01 0.96 1.12 1.15 1.21 1.19 1.18 1.13 
В2 0.27 0.34 0.61 0.67 0.71 0.57 0.53 0.41 
В12 0.12 0.09 0.21 0.25 0.34 0.33 0.24 0.20 
С 80.8 81.0 84.1 84.5 82.1 62.8 60.6 60.5 

Каротиноїди 27.03 27.01 37.12 36.39 31.43 34.14 17.56 13.87 
Вміст флавоноїдів, % 4.85 4.82 5.92 5.88 5.57 5.62 5.46 5.50 

* 1 – Васильківський р-н. 
** 2 – Обухівський р-н. 

Порівнявши отримані результати, можемо констатувати, що всі 
досліджувані сорти характеризуються високою біологічною цінністю 
незалежно від району збирання. Однак незначну залежність вмісту 
БАР від району вирощування все ж таки можна зауважити: сорт Голд 
Копфен, вирощений у Васильківському районі, дещо багатший на БАР 
у порівнянні зі зразком з Обухівського району, а сорт Оранж Флейм – 
навпаки. Щодо представників T. erecta L., то сорт Гаваї накопичує БАР 
більше у Васильківському районі, а Еквінокс – вибірково до різних 
елементів в обох районах. Серед усіх досліджуваних сортів чорно-
бривців підвищеним вмістом флавоноїдів, каротиноїдів і вітаміну С 
вирізняється Оранж Флейм. 

Отже, найбільш перспективними для збагачення харчових про-
дуктів, зокрема макаронних виробів, є квіти сорту T. erecta L. Гаваї 
та сорту T. patula L. Оранж Флейм. Дещо нижчі показники БАР вияв-
лено в сортах Голд Копфен та Еквінокс. 

Органолептичні властивості продукту є одним із вагомих 
чинників щодо швидкості його просування на ринку і зацікавленості 
споживача до товару. Результати органолептичної оцінки досліджу-
ваних зразків локшини з використанням різної кількості порошку 
чорнобривців представлено в табл. 2. 
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Таблиця 2 

Органолептичні властивості досліджуваних макаронних виробів 

Назва 
показника 

Вимоги ДСТУ 
[10] 

Кількість внесеної добавки, % 
7 15 20 

Колір 
Однотонний з кремовим або жовтим 

відтінком, відповідний сорту 
борошна, без слідів непромісу 

Однотонний
янтарний, без явних слідів 

непромісу 
з насиченим зеленим 

відтінком 
Форма Відповідає типу виробу Стрічкоподібна локшина 

Поверхня 
Гладенька.  

Дозволено незначну шорсткість 
Гладенька, 

з незначною шорсткістю 
Наявна шорсткість 

Смак  
і запах 

Властивий цьому виду виробів, 
без стороннього присмаку та 

запаху 

Квітково-пряний, фруктовий 
аромат без стороннього 

присмаку 

Пряний аромат  
з присмаком 

неприємної гіркоти 
Стан 
виробів 
після 
варіння 

Зварені до готовності вироби мають 
зберігати форму, не злипатися, 

не утворювати грудочок 

Вироби не утворюють 
грудочок, не злипаються, без 
деформації під час варіння 

Вироби дещо 
деформуються  
під час варіння 

 
Колір готових виробів із 7 і 15 % добавки має янтарне забарв-

лення, що зумовлено флавоновими пігментами порошку з чорнобрив-
ців. Ця властивість є перспективною для використання такої сировини 
як натурального барвника і для виробництва інших харчових продуктів.  

Форма виробів правильна, з невеликим вигинами та викривлен-
нями, що є допустимим для цього типу макаронних виробів згідно 
з вимогами чинного стандарту [10]. 

За всіма органолептичними показниками макаронні вироби з 7 і 15 % 
порошку чорнобривців мали позитивні характеристики. При додаванні 
20 % добавки явно змінювалися колір, поверхня, смак, запах і стан 
виробів після варіння (див. табл. 2). 

У результаті проведених розрахункових та експериментальних 
досліджень визначено, що внесення добавки в кількості 7 % не забез-
печує потрібного надходження вітамінів і мінералів. Заміна в рецептурі 
на борошно з 20 % порошку чорнобривців значною мірою покращує 
мінеральний склад, але погіршуються смако-ароматичні властивості мака-
ронних виробів. Найбільш оптимальною та раціональною кількістю вне-
сеної добавки визначено 15 %, оскільки вона забезпечує покращення орга-
нолептичних властивостей макаронних виробів та збагачення їх БАР.  

Підтвердженням такої концентрації внесеної добавки є резуль-
тати розрахунку інтегрального показника якості локшини з додаванням 
порошку з чорнобривців у досліджених концентраціях – 7, 15 і 20 % 
з урахуванням коефіцієнтів вагомості окремих показників. Як конт-
роль обрано локшину ТМ "Чумак", виготовлену за традиційною 
рецептурою [13].  

Для забезпечення об’єктивності оцінки необхідно формалізу-
вати критерії якості, тобто представити їх у вигляді масиву цифрових 
даних. Метод кваліметричної оцінки дає змогу отримати показник 
споживних властивостей продукту у вигляді цифрової величини. 
Показники якості харчових продуктів переведемо у безрозмірний 
вигляд, застосовуючи формулу: 
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де Рі – і-й показник якості в безрозмірному вигляді (відносний показник); 
рі – і-й показник якості в натуральному вигляді (абсолютний показник); 
рібр – бракувальне (найгірше допустиме) значення і-го показника; 
ріет – еталонне (найкраще можливе) значення і-го показника. 

 

Інтегральний показник якості розраховується за формулою (2): 
 

 
 

де аі, – коефіцієнт вагомості і-го показника; Рі – відносний показник якості; 
n – число оцінюваних показників. 

 

Коефіцієнт вагомості показника визначено експертним методом. 
Результати розрахунку інтегрального показника якості макарон-

них виробів наведено в табл. 3. 
Таблиця 3 

Інтегральний показник якості макаронних виробів  
з порошком із суцвіть чорнобривців 

Показник 
Коефіцієнт 
вагомості,  

aі 

Еталонне 
значення, 
Рі (ет) 

Бракувальне
значення, 
Рі (бр) 

Локшина 
"Чумак" 

Концентрація добавки, % 
7 15 20

pi1 Pi1 pi2 Pi2 pi3 Pi3 pi4 Pi4
Органолептичні показники

Форма 0.1 5.0 3.5 4.8 0.87 4.8 0.87 4.9 0.93 5.0 1.00
Поверхня 0.1 5.0 3.5 4.7 0.80 4.6 0.73 4.7 0.80 5.0 0.97
Колір 0.15 5.0 3.5 4.0 0.33 4.5 0.67 5.0 1.00 4.5 0.67
Структура 0.1 5.0 3.5 4.5 0.67 4.5 0.67 4.75 0.83 4.7 0.80
Аромат 0.2 5.0 3.5 3.5 0.00 4.2 0.47 5.0 1.00 3.8 0.20
Смак  0.2 5.0 3.5 3.0 –0.33 4.4 0.60 4.95 0.97 3.5 0.00

Фізико-хімічні показники
Вміст вологи,
% 

0.1 12.0 13.1 13.0 0.09 13.0 0.09 13.0 0,09 12.0 1.00

Кислотність, 
град. 

0.05 3.0 4.1 4.0 0.09 4.0 0.09 3.7 0.36 3.5 0.55

ІПЯ 0.23 0.55 0.83 0.54
 

Оцінювання органолептичних показників з урахуванням ваго-
мості окремих складових у загальній якості товару вірогідно підтверджує 
правильність обраної концентрації добавки. Інтегральний показник 
якості локшини з 15 % порошку чорнобривців у 3.6 раза вищий 
за контрольний зразок і в півтора раза – за решту досліджуваних. 

За фізико-хімічними показниками всі зразки локшини відпо-
відали вимогам чинного стандарту. В зразку з додаванням 20 % 
порошку загальна кислотність була найменшою, що підтверджує анти-
оксидантну властивість добавки з чорнобривців. 

Результати дослідження вмісту деяких вітамінів і мінеральних 
речовин у розроблених макаронних виробах з 15 % добавки представ-
лено в табл. 4. 
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Таблиця 4 

Вміст вітамінів і мінеральних речовин у складі збагачених  
макаронних виробів 

БАР 
Одиниця 

вимірювання 
Вміст у 100 г продукту 

Забезпечення добової 
потреби людини, % 

Вітамін В9 

мкг 

139.5  69.75 
Вітамін В6  1515  50.00 
Манган 42.61  42.00 
Ферум 16.65  92.50 
Калій мг 2586  64.65 

 

Отже, додавання порошку чорнобривців у вибраній кількості 
може забезпечити потребу організму людини в есенційних нутрієнтах – 
деяких вітамінах і мінеральних речовинах на 42.0–92.5 %.  

Висновки. Використання нетрадиційної рослинної сировини, 
зокрема порошку із суцвіть чорнобривців, яка багата на біологічно 
активні речовини, забезпечує можливість не тільки розширення асор-
тименту, покращення якості готових виробів, а й підвищення біоло-
гічної цінності продукту.  

Визначено оптимальну кількість добавки – порошку із суцвіть 
чорнобривців, яка становить 15 % маси борошна при виробництві 
локшини. Така концентрація дає змогу покращити органолептичні 
властивості, до того ж підвищується вміст біологічно активних 
речовин – вітамінів, мікро- і макроелементів.  

Використання нетрадиційної натуральної сировини (порошку 
із суцвіть чорнобривців) уможливлює відмову від штучних барв-
ників і надання готовим макаронним виробам приємного кольору 
й аромату.  

Перспективи подальших наукових досліджень полягають у визна-
ченні показників безпечності та зміни якості локшини з добавкою 
порошку із чорнобривців під час товароруху.  
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Shapovalova N., Vezhlivtseva S., Antiushko D. Consumer properties of pasta 
with powder from marigold inflorescences (Tagetes L.). 

Background. The deficiency of essential nutrients in the human body is the root cause 
of reduced efficiency, general resistance of the body to various diseases. That is an urgent 
problem in the context of the spread of coronavirus infection. 

In this regard, the search for opportunities to meet the needs of the population 
in food products that contain biologically active substances (BAS) through the use of high-
value and at the same time available plant raw materials is extremely important. Mari-
golds attract special attention among such raw materials. 

The aim of the work is to study the chemical composition and evaluate the consumer 
properties of Tagetes L. varieties, zoned in the Kiev region, to prove the possibility of increasing 
the biological value of pasta by adding to their recipe powder from marigold inflorescences.  

Materials and methods. The object of research is pasta of B group (noodles). 
Inflorescences of marigolds of different varieties gathered during the flowering period 
in July-September 2019–2020 in the territory of Vasylkiv and Obukhiv districts of Kyiv 
region, Ukraine were used as enriching plant raw materials.  

The quality of finished pasta was assessed by organoleptic and physicochemical 
indexes (moisture content and titratable acidity). 
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The content of mineral elements in the fine powder of marigold inflorescences 

was determined on the EXHERT-3L device, the quantitative composition and BAS identifi-
cation – by spectrophotometric analysis on the device Specord-200 Analytic Jena UV-vis. 

The integrated quality index of pasta products was calculated taking into account 
the importance factors of individual indexes.  

Results. Comparing the obtained results, we can state that all the studied varieties – 
Gold Kopfen, Orange Flame, Hawaii, Equinox are characterized by high biological value, 
regardless of the area of collection.  

As a result of calculated and experimental studies it was determined that the 
addition of 7 % of the supplement does not provide the required supply of vitamins and 
minerals. Replacing the flour in the recipe by 20 % significantly improves the mineral 
composition, but deteriorates the taste and aromatic properties of pasta. The most optimal 
and rational amount of added additive is 15 %, as it improves the organoleptic properties 
of pasta and enriches their BAS. 

Conclusion. The usage of non-traditional vegetable raw materials, in particular 
powder from marigold inflorescences, which is rich in biologically active substances, 
allows not only to expand the range, improve the quality of finished products, but also 
increase the biological value of the product. 

The optimal amount of additive - powder from marigold inflorescences, was 
defined. It is 15 % by weight of flour in the production of noodles. This concentration 
allows not only to improve the organoleptic properties, but also to increase the content 
of biologically active substances – vitamins, micro- and macronutrients.  

The usage of non-traditional natural raw materials (powder from marigold inflo-
rescences) allows to abandon artificial colors and give the finished pasta a pleasant 
color and aroma.  

Keywords: pasta products, noodles, biological value, organoleptic properties, 
powder from marigold inflorescences (Tagetes L.), flavonoids. 
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