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ПРОЛОНГУВАННЯ ЗБЕРІГАННЯ ПАСТЕРИЗОВАНОГО 

МОЛОКА ЗА ДОДАВАННЯ ЕКСТРАКТУ КОРИЦІ 

(CINNAMOMUM BURMANNII) 

 
Анотація. Комерційне пастеризоване молоко, як правило в Україні має 

відносно короткий термін зберігання 5-7 днів. Щоб уникнути цього, необхідно 

додавати натуральні інгредієнти, які мають зберегти якість, пригнічуючи ріст 

хвороботворних бактерій, щоб можна було продовжити термін зберігання 

пастеризованого молока. Одним із таких природних інгредієнтів є кориця 

(Cinnamomum burmannii), яка має антибактеріальні властивості завдяки своїм 

метаболічним компонентам. В роботі досліджено можливість пролонгування 

зберігання пастеризованого молока за додавання екстракту кориці. До 

пастеризованого молока додавали екстракт кориці у кількості 0,5%. 

Застосовували рандомізований вибір строків зберігання – 4 періоди (0 днів, 3 дні, 

7 днів, 14 днів, 21 день) за чотирикратного повторювання. Вимірювані параметри 

включали аналіз pH, загальну бактеріальну забрудненість і антибактеріальну 

активність екстракту кориці проти Escherichia coli та Staphylococcus aureus. 

Доведено, що екстракт кориці не змінює значення рН та зберігає якість 

пастеризованого молока впродовж зберігання. Це пов’язано з вмістом 

антибактеріальних речовин екстракту кориці, які здатні пригнічувати ріст 

бактерій таким чином, що якість молока впродовж до 3 тижнів зберігання 

залишається стабільною.  

Ключові слова: молоко-сировина, пастеризація, кора кориці, екстракт кориці, 

антибактеріальна активність, зберігання. 

 

Постановка проблеми. Молоко є першим і дуже корисним 

харчовим продуктом, що містить повноцінні білки (основні казеїн і 

альбумін), різні типи жирних кислот (наприклад, масляну кислоту) і 

лактозу, а також мікроелементи (особливо кальцій), антиоксиданти та 

вітаміни, які відіграють важливу роль у зростанні, розвитку та захисті 

здоров’я людини, особливо немовлят, дітей та літніх людей. Тому в 

усьому світі спостерігається тенденція до збільшення споживання 

молока та молочних продуктів. 

За даними Міністерства сільського господарства США впродовж 

2022 року світове споживання рідкого молока становило 190,72 млн. 

тон. У розвинутих країнах споживання пастеризованого молока 
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становить понад 99% рідкого молока, завдяки тому, що пастеризація 

зберігає поживний склад і смак молока. Однак пастеризоване молоко 

має обмежений строк зберігання за дотримання певних умови 

зберігання [1]. 

Пастеризація – популярний метод дезінфекції рідких харчових 

продуктів, який застосовується з метою знищення патогенних 

бактерій і зниження ферментативної активності. В такий спосіб 

досягають пролонгування строку придатності продуктів. Методи 

пастеризації задіюють безперервні механізми теплообміну для 

знищення мікроорганізмів у рідких харчових продуктах, таких як 

молоко. Традиційна дезактивація мікроорганізмів термічною 

обробкою може змінити смак, колір і харчову цінність продукту [2]. 

Пастеризоване молоко має відносно короткий строк зберігання 5 –

 7 діб, що залежить від технології, обладнання, режимів теплового 

оброблення, умов фасування та виду упаковки і безпосередньо від 

якості вихідного молока. Подвійна пастеризація або ультрапастеризація 

забезпечує кращі показники щодо збереженості молока впродовж 

довшого строку. Але враховуючи економічні показники щодо витрат на 

технологію, актуальним є пошук альтернативних методів збереження 

якості продуктів за зниження його собівартості. Тому одним з таких 

способів є використання натуральних антиоксидантів, які здатні 

пригнічувати ріст бактерій і водночас збагачувати продукт біологічно 

активними компонентами [3, 4]. 

Популярності набувають молочні продукти комбінованого складу 

сировини, до складу яких входять натуральні рослинні компоненти, 

які можуть бути додані у вигляді сухого порошку, екстракту, сиропу, 

концентрату, сублімовані форми, перероблені, консервовані [5, 6, 7].  

Мета комбінування може бути різною: формування кольору, 

смаку, запаху, консистенції; знешкодження мікрофлори, пригнічення 

її розвитку; підвищення біологічної цінності за рахунок модифікації 

жирового та білкового складу продукту тощо. Але за використання 

натуральних інгредієнтів якість і властивості молока мають бути 

стабільними і стійкими. Так, в роботі [8], обґрунтовано пролонгування 

строків зберігання молочних напоїв за додавання екстракту цикорію, 

екстрактивні речовини якого здатні стабілізувати казеїн під час 

високотемпературної пастеризації, що в свою чергу гарантує 

досягнення максимального ефекту пастеризації щодо знищення 

мікрофлори молока. При цьому екстракт цикорію виступає як 

органолептична так і як технологічна компонента молочного напою.  

Харчова промисловість і споживачі зацікавлені у пошуку 

способів збереження смакових властивостей та поживної цінності 

молока за технологічних процесів, які є більш енергоефективними в 

порівнянні з класичними термічними процесами [9 – 17].  
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Тому вбачаємо інновації у вигляді додавання інгредієнтів, таких 

як спеції, які володіють антибактеріальними властивостями, щоб 

гарантувати довший строк придатності молока.  

Аналіз останніх досліджень. Багато рослин володіють 

інгібіторними властивостями відносно мікрофлори завдяки вмісту 

метаболічних компонентів. Одним із таких природних інгредієнтів є 

кориця (Cinnamomum burmannii). Це спеція, яку зазвичай 

використовують як інгредієнт для приготування десертів та напоїв. 

Має характерний аромат і є альтернативою традиційним лікам у 

лікування захворювань шлунково-кишкового тракту, спричинених 

розвитком мікробів.  

Відповідно до [18], кориця (Cinnamomum burmannii) – природна 

речовина, відома як одна з прянощів, але пізніше відомою стала в 

традиційній медицині. Кора кориці містить антибактеріальні сполуки, 

такі як евгенол і коричний альдегід. Авторами [18] Н. Б. Реппі, К. 

Мамбо, Д. Вуісан було охарактеризовано бактерії грамнегативні та 

грампозитивні бактерії Escherichia coli та Streptococcus pyogenes.  

Проведені вказаними науковцями дослідження, засвідчили 

антибактеріальний ефект кори кориці відносно E.coli та S.pyogenes 

шляхом вимірювання діаметрів зон гальмування росту колоній. Зразки 

кори кориці екстрагували методом мацерації за використання етанолу 

концентрацією 80%. Результати показали, що загальний діаметр 

інгібуючої зони екстракту кори кориці проти E. coli становив 43 мм із 

середнім значенням 14,3 мм, а загальний діаметр інгібуючої зони 

проти S. pyogenes становив 75 мм із середнім 25 мм, що підтверджує 

антибактеріальну дію екстракту кори кориці проти Escherichia coli та 

Streptococcus pyogenes. 

Ефірна олія екстракту кориці містить 55-65% коричного 

альдегіду і 4-8% евгенолу, камфору, сафролу, цинамілу альдегід, 

цинамілу ацетат, терпену цинеол, цитраль, цитронелу, поліфеноли та 

бензальдегід, що мають антибактеріальні властивості проти 

Streptococcus pyogenes та бактерії Escherichia coli [20]. 

В таблиці 1 вказано основні показники складу кориці меленої 

вказані за даними джерела SR Legacy FoodData Central [21]. 

Дослідниками було встановлено ефективність додавання екстракту 

кори кориці з метою збільшення строку придатності напою з кави. 

Роботу проводили методом рандомізованого дизайну (RD) з двома 

факторами: концентрація екстракту кори кориці (M) – 0% (контроль), 

0,5%, 1% і 1,5% і час зберігання (L) – 0 днів, 5 днів, 10 днів, 15 днів і 20 

днів. Результати дослідження показали, що ефективність концентрації 

екстракту кори кориці мав суттєвий вплив на загальну кислотність, pH, 

загальну кількість мікроорганізмів, цвілі та дріжджів, на колір, аромат, 

смак та на оцінку кольору, оцінку аромату та оцінку смаку. 
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Таблиця 1  

Основні показники складу кориці сухої меленої 
Основні показники складу кориці сухої меленої 

Сухі речовини, % 87,5 – 89,4 

Нутрієнти, в 100 г 

Енергетична цінність, ккал 247 

Білки, г 3,99 

Жири, г  1,27 

В тому числі, рослинні жири, г 1,27 

Вуглеводи, г 27,49 

Зола, г 3,6 

Харчові волокна, г 53,1 

Вітаміни  

Бета-каротин, мкг 113  

Вітамін А  15 

Тіамін (Вітамін В₁), мкг 0,022 

Рибофлавін (Вітамін В₂), мг 0.041  

Ніацин (Вітамін В₃ PP), мг 1.332 

Холін (Вітамін B ₄), мг 11  

Пантотенова кислота (Вітамін В₅),  мг 0.358  

Вітамін В₆, мг 0.158  

Вітамін С, мг 3.8  

Вітамін Е, мг 2.32  

Вітамін K,  мкг 31.2  

Макро- і мікроелементи  

Калій, мг 431 

Кальцій, мг  1002 

Магній, мг  60 

Натрій, мг 10 

Фосфор, мг  64 

Залізо, мг  8,32 

Марганець, мг  17,466 

Мідь, мг  0,339 

Селен, мг  3,1 

Цинк, мг  1,83 

Ліпіди  

Насичені жирні кислоти, г 0,345 

Мононенасичені жирні кислоти, г 0,246 

Поліненасичені жирні кислоти, г 0,068 

Фізико-хімічні показники 

Цукор, г 2,17 

Жир, г 1,24 

 

В межах впливу факторів концентрації екстракту кори кориці та 

часу зберігання контролювали кислотність, показник рН, загальну 

кількість мікроорганізмів, цвілі та дріжджів, які значно відрізнялися 

від аналогічних показників контрольного зразку без екстракту кориці. 
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Встановлено, що екстракт кори кориці концентрацією 0,5% може 

подовжити строк зберігання напою з кави до 10 днів [22]. 

Формулювання цілей статті. Метою роботи є дослідження і 

обґрунтування використання в технології пастеризованого молочного 

напою екстракту кориці, антиоксиданти якого здатні пригнічувати 

ріст бактерій і водночас збагатити продукт біологічно активними 

компонентами кориці. 

Предметами дослідження виступали: пастеризоване молоко з 

масовою часткою жиру 2,5 % ДСТУ 2661:2010 виробника ПрАТ 

«Тернопільський молокозавод»; натуральні палички кориці 

(Сіnnamomum Cassia) (врожай сировини вересень 2023р.), країна – 

виробник AGROTEX VIET NAM, JSC (м. Ханой, В’єтнам), 

торгівельна марка «Здорово», розфасовано ФОП «Поліщук В.Ю.». З 

наданими свідоцтвом про відсутність алергенних речовин та 

сертифікатом про відсутність генетично модифікованих організмів 

(даним документом виробник гарантує, що товар на 100 % безпечний 

до споживання людиною, вільний від радіації, та що генетично 

модифікованих організмів в них, а також в сировині, з якої 

безпосередньо було вироблено товар, не виявлено). За даними 

декларації виробництва в табл. 2 наведено склад основних показників 

паличок кориці. 

Ефективність термічної обробки молока визначали виявленням у 

молоці ферментів пероксидази і фосфатази, які інактивують за 

температури підігріву не нижче 80°С з витримуванням 20-30 с. 

В роботі досліджували можливість пролонгування зберігання 

пастеризованого молока за додавання екстракту кориці. До 

пастеризованого молока додавали екстракт кориці у кількості 0,5%. 

Застосовано рандомізований вибір строків зберігання – 4 періоди (0 

днів, 3 дні, 7 днів, 14 днів, 21 день) за чотирикратного повторювання. 

Вимірювані параметри включали аналіз pH, загальну бактеріальну 

забрудненість і антибактеріальну активність екстракту кориці проти 

Escherichia coli та Staphylococcus aureus. 

Приготування екстракту кориці – промивання кори кориці 

дистильованою водою, просушування у термостаті за температури 40 

°C впродовж 10 хвилин, подрібнення на дробарці до стану порошку, 

просіювання на ситах (D 1 мм). Порошок кориці змішували з 

дистильованою водою за температури 85±5 °C при гідромодулі 1:10, 

витримка 5 хвилин. Фільтрували витяжку крізь паперовий фільтр. 

Отриманий жом також можна в подальшому використовувати в якості 

джерела харчових волокон у виробництві біологічно активних 

добавок. Вміст сухих речовин екстракту  визначали 

рефрактометрично. 
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Таблиця 2  

Основні показники складу натуральних паличок кориці 

(Сіnnamomum Cassia) (врожай сировини вересень 2023р.) 
Енергетична цінність продукту 247 Ккал/1034 кДж 

Білки, г 4 

Вуглеводи, з них: г 

цукри, г 

жири, г 

насичені жирні кислоти, г 

мононенасичені жирні кислоти, г 

кислоти, г 

харчові волокна, г 

80,6 

2,2 

1,2 

0,3 

0,2 

0,1 

53,1 

Вітаміни та мінерали 

Вітамін А, мкг 112 

Вітамін С, мг 3,8 

Вітамін Е, мг 2,3 

Вітамін К, мг 31,2 

Ніоцин, мг 1,3 

Вітамін В6, мг 0,2 

Фолієва кислота, мкг 6 

Біотин, мг 3,9 

Пантотенова кислота, мг 0,4 

Калій, мг 431 

Кальцій, мг 1002 

Фосфор, мг 64 

Магній, мг 60 

Залізо, мг 8,3 

Цинк, мг 1,8 

Мідь, мг 0,3 

Марганець, мг 17,5 

Селен, мкг 3,1 

 

Підготовка зразків: молоко пастеризували за температури 72-92 

°С витримка до 30 секунд, охолоджували і розливали в стерильні 

пляшки об’ємом 200 см3, в кожну пляшку додавали екстракт кориці в 

кількості 0,5%. Зберігали в холодильнику при 4 °C впродовж 

зазначених строків –  0 днів, 3 дні, 7 днів, 14 днів, 21 день. Щодня 

проводили мікробіологічний контроль за стандартною методикою 

посівом на живильне середовище Коха [23]. 

Розведення проводили від 10-1 до 10-6. Після цього 1 см3 суміші із 

розведенням 10-6 виливали в чашку Петрі та додавали живильне 

середовище з агаром. Чашки Петрі інкубували при 37 °C впродовж 48 

годин. Кількість колоній у кожній чашці рахували за такою 

формулою: 

КУО/мл = ріст бактеріальної популяції x 1/(розведення) 
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Контроль якості пастеризації: в пробірку поміщали 5 см3 проби, 

потім 2 краплі 2% парафенілендіаміну. Послідовно в 3 рази додавали 

розчин HCl і 4 краплі 0,5% розчину H2O2. Спостерігали за зміною 

забарвлення вмістимого: якщо молоко було підігріте до температури 

70 °C і вище, то зразок залишиться білим, тоді як вмістиме з 

непастеризованим молоком стане синім. 

Визначення рівня рН проводили за допомогою рН-метра марки 

Testo205.   

Основна частина. Висока ефективність пастеризації 

підтверджена результатами досліджень зразків молока, 

пастеризованого при температурі від 72 °C і вище, які вказують на 

відсутність пероксидази. 

Значення pH зразка пастеризованого молока з додаванням 

екстракту кориці (Cinnamomum burmannii), що зберігався впродовж 

21 доби (3 тижні), коливалося від 6,24 до 6,44 (рисунок 1), цей 

діапазон значень лежить в межах стандартних значень: 6,3-6,8. При 

цьому слід зазначити, що екстракт кориці не змінював значення рН 

при додаванні. Це показує, що додавання екстракту кориці до 

пастеризованого молока зберігає якість пастеризованого молока 

впродовж зберігання. Напевно, це пов’язано з вмістом 

антибактеріальних речовин екстракту кориці, які здатні пригнічувати 

ріст бактерій таким чином, що якість молока впродовж до 3 тижнів 

зберігання залишається стабільною. Середнє значення pH 

представлено на рис. 1. 

 

Рис. 1. Зміна активної кислотності зразків за зберігання 

 

За результатами дослідження можна зробити висновок, що 

додавання 0,5% екстракту кориці до пастеризованого молока 

пролонгує зберігання пастеризованого молока до 21 днів. 

За методом обчислення та аналізу кількості бактеріального 

забруднення харчових продуктів шляхом підрахунку колоній 

бактерій, які ростуть на агаризованих середовищах, визначили 
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середню кількість колоній у зразках пастеризованого молока з 

додаванням кориці впродовж зберігання, результати представлено на 

рис. 2 

 
 

Рис. 2. Середнє значення загальної кількості бактерій 

 

Результати аналізу показали, що додавання екстракту кориці 

(Cinnamomum burmannii) до пастеризованого молока пригнічує 

розвиток бактерій, що було доведено методом аналізу 

антибактеріальної активності екстракту кориці проти Escherichia coli 

та Staphylococcus aureus.  

Отримані результати дослідження показали, що середня кількість 

бактерій коливалася від 0,8 × 104 КУО/см3 – 17,3 × 104 КУО/см3, що 

відповідає вимогам стандарту на пастеризоване молоко «ДСТУ 

2661:2010 Молоко коров`яче питне. Загальні технічні умови», кількість 

мезофільних аеробних та факультативно- анаеробних мікроорганізмів 

(КМАФАМ) в 1,0 см3 продукту, КУО, не більше ніж 1*105.  

Але за зберіганням понад два тижні відмічено наростання 

кількості колоній бактерій, тому подальше зберігання є недоцільним. 

Тобто за тривалого зберігання екстракт кориці втрачає антимікробну 

активність щодо пригнічення бактерій. Це відповідає результатам 

аналогічних досліджень напоїв  з кавою, висвітлених в роботі [24],  

що вміст коричного альдегіду, евгенолу і флавоноїдів в екстракті 

кориці можуть пригнічувати ріст мікробів. 

За результатами проведених антибактеріальних випробувань за 

додавання 0,5% екстракту кориці виявлено інгібування бактерій S. 

aureus, але не було виявлено інгібування екстракту кориці до бактерій 

кишкової палички. Додавання екстракту кориці з концентрацією 0,5% 

до пастеризованого молока виявило антибактеріальну активність 

шляхом інгібування бактерій S. аureus, що обумовлено структурою її 

клітинної стінки з єдиною плазматичною мембраною, оточеною 

екстрактом кориці [25].   

0,68 0,88 2,03
3,26

12,36

0

2

4

6

8

10

12

14

0 3 7 14 21К
іл

ьк
іс

ть
 б

ак
те

р
ій

, 1
0

4
 К

У
О

/с
м

3
 

Тривалість зберігання, діб

http://www.tsatu.edu.ua/tstt/naukovyj-visnyk-tdatu/


Науковий вісник ТДАТУ  
 

9 з 12 

Вип. 14, том 1 

 

 Scientific Bulletin of TDATU. 2024. 14. 1 

Висновки. Встановлено, що додавання екстракту кориці до 

пастеризованого молока інгібує розвиток бактерій впродовж 

зберігання продукту, при цьому якість продукту залишається 

стабільною. Додавання кориці підвищує біологічну цінність молока за 

рахунок натуральних компонентів, не змінюючи при цьому 

органолептичних характеристик продукту. 
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PROLONGING THE STORAGE OF PASTEURIZED MILK  

WITH THE ADDITION OF CINNAMON EXTRACT  

(CINNAMOMUM BURMANNII) 

 

Summary 

Pasteurization is a popular method of disinfection of liquid food products, which 

is used to destroy pathogenic bacteria and reduce enzymatic activity. In this way, the 

shelf life of products is extended. Pasteurization methods employ continuous heat 

transfer mechanisms to destroy microorganisms in liquid foods such as milk. 

Traditional decontamination of microorganisms by heat treatment can change the taste, 

color and nutritional value of the product. 

Commercial pasteurized milk, as a rule, in Ukraine has a relatively short shelf life 

of 5-7 days. To avoid this, it is necessary to add natural ingredients that should preserve 

the quality by inhibiting the growth of disease-causing bacteria, so that the shelf life of 

pasteurized milk can be extended. One such natural ingredient is cinnamon 

(Cinnamomum burmannii), which has antibacterial properties due to its metabolic 

components. The possibility of prolonging the storage of pasteurized milk by adding 

cinnamon extract was investigated in the paper. 

Cinnamon extract in the amount of 0,5% was added to pasteurized milk. A 

randomized selection of storage terms was used – 4 periods (0 days, 3 days, 7 days, 

14 days, 21 days) with four times repetition. Parameters measured included pH analysis, 

total bacterial contamination and antibacterial activity of cinnamon extract against 

Escherichia coli and Staphylococcus aureus. It has been proven that cinnamon extract 

does not change the pH value and preserves the quality of pasteurized milk during 

storage. This is due to the content of antibacterial substances in cinnamon extract, which 

are able to suppress the growth of bacteria in such a way that the quality of milk 

remains stable for up to 3 weeks of storage. 

Antibacterial tests were conducted with cinnamon extract. It was proven that the 

addition of cinnamon extract with a concentration of 0,5% to pasteurized milk showed 

antibacterial activity by inhibiting S. aureus bacteria, which is due to the structure of its 
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cell wall with a single plasma membrane surrounded by cinnamon extract. Therefore, 

according to the results of the study, it is proven that adding 0,5% cinnamon extract to 

pasteurized milk can extend the shelf life of pasteurized milk up to 28 days, but is not 

able to inhibit the growth of bacteria. 

Key words: raw milk, pasteurization, cinnamon bark, cinnamon extract, 

antibacterial activity, storage. 
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