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Чай належить до напоїв, що традиційно споживаються щодня. Найбільшого поширення серед споживачів 

України знайшли чорний і зелений чаї, але на ринку сьогодні представлені також білий, жовтий і червоний. 

Різні види чаїв за своїми органолептичними властивостями (смаком, ароматом, кольором) відрізняються один 

від одного. Технологія їх виробництва відрізняється ступенем ферментації чайного листя, що певною мірою 

зумовлює наявність у їх складі різної кількості природних антиоксидантів. 

Об‘єктами дослідження були крупнолисткові чаї: китайський білий «Юн-нюань», жовтий «Хуань-шань», 

червоний, цейлонський зелений (Alokozay), чорний (Dilmah). 

До антиоксидантів відносяться низка вітамінів (токофероли, ретиноли, аскорбінат, нікотинат та ін.), 

флавоноїди, гормони (тироксин, кортикостероїди, естрогени), амінокислоти, що містять сірку (цистеїн, цисті,  

глуатіон), мікроелементи (магній, кальцій, цинк та ін.). 

Антиоксидантна дія чайних напоїв зумовлена наявністю в їх складі флавоноїдів, вміст яких складає 

15…30%. Вони представлені складною сумішшю десятка поліфенольних сполук, що містить таніни, катехіни, 

поліфеноли та їх похідні. Відмітимо, що танін і катехіни мають Р-вітамінну активність, завдяки чому чай для 

людини є головним джерелом надходження цього важливого вітаміну. 

Аналіз літературних джерел показав, що існує багато методів визначення антиоксидантів, останнім часом 

запропоновано нові методики, нові реагенти, нові системи та прилади, надруковано огляди щодо методів 

визначення антиоксидантної активності. Найбільш поширеними у практиці хімічного аналізу є хімічні та 

інструментальні методи. 

У даній роботі вміст флавоноїдів визначали спектральним методом на SPECORD UV VIS шляхом 

порівняння максимального поглинання досліджуваних напоїв в УФ-області при  255…280 нм та у видимій 

ділянці спектру. Напої готувалися шляхом заварювання наважки відповідного чаю у дистильованій воді 

температури 90…95º С. Вимірювання проводились після настоювання чаїв протягом 15 хвилин, їх 

фільтрування і розбавляння. 

Експериментально встановлено, що вміст флавоноїдів у досліджуваних напоях зменшується у ряду чаїв: 

зелений – білий – жовтий – червоний – чорний, причому загальна кількість поліфенольних сполук у напоях, 

приготовлених на зеленому, білому і жовтому чаях значно перевищувала кількість флавоноїдів у чорному і 

червоному чаях. Так, при розбавленні вихідних напоїв зеленого, білого і жовтого чаїв дистильованою водою у 

співвідношенні 1:200 оптична густина зразків зеленого чаю дорівнювала 0,82 оптичних одиниць (о.о.), білого – 

0,57 о.о., жовтого – 0,49 о.о. При розбавленні вихідних напоїв червоного і чорного чаїв дистильованою водою у 

співвідношенні 1:100 їх оптична густина дорівнювала, відповідно, 0,70 і 0,51 о.о. У видимій області спектра, 

характерної для забарвлених сполук, спостерігалася зворотна залежність. Найбільш інтенсивне забарвлення 

мали напої чорного чаю, найменш інтенсивне – білого і зеленого чаїв. 

Одержані дані щодо визначення антиоксидантів у напоях, приготовлених з різних видів чаїв, збігаються з 

даними інших досліджень і доводять, що чаї з меншим типом ферментації мають більшу антиоксидантну дію. 
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НОВА МЕТОДИКА ПОЛЯРИМЕТРИЧНОГО ВИЗНАЧЕННЯ САХАРОЗИ 

 

На сьогодні в багатьох галузях промисловості, в тому числі харчовій, сільському господарстві й побуті 

застосовують понад 7 млн хімічних речовин, значна частина яких є токсичними. Зокрема, на цукрових заводах  

України для освітлення проб продуктів перед поляриметричним визначенням вмісту сахарози використовують 

солі свинцю, відпрацьовані розчини яких скидають в каналізаційну мережу, що забруднює навколишнє 

середовище і призводить до отруєння організму людини. 

Зважаючи на сказане вище, одним з актуальних завдань, що стоять перед фахівцями цукрової 

промисловості, є пошук сучасних нетоксичних реагентів для підготовки розчинів в процесі поляриметричного 

аналізу сировини та соків. 

Метою наших досліджень було створення нового комплексного реагенту, визначення його 

оптимального складу, а також удосконалення традиційних методик поляриметричного аналізу в цукровому 

виробництві з його використанням. 

На підставі аналізу вітчизняного та зарубіжного науково-практичного досвіду, для досліджень нами 

обрано основний сульфат алюмінію та полігексаметиленгуанідину гідрохлорид. Вибір зазначених реагентів 

зумовлений їх хімічними властивостями та властивостями нецукрів у складі продуктів цукрового виробництва. 

За результатами проведених досліджень нами розроблено оптимальний склад освітлювача і визначено 

співвідношення масових часток його складових (табл.). 
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Встановлено, що для досягнення найкращих результатів основний сульфат алюмінію та 

полігексаметиленгуанідину гідрохлорид слід використовувати у наступному співвідношення компонентів, % до 

маси розчину: 

− основний сульфат алюмінію 7,5…10,0; 

− полігексаметиленгуанідину гідро хлорид  1,5…2,0. 

Крім того, розроблено та апробовано методики визначення масової частки сахарози в сировині, соках та 

інших продуктах цукрового виробництва з використанням комплексного реагенту. Під час досліджень 

використовували цукрові буряки різної технологічної якості: кондиційні, уражені кагатною гниллю і слизистим 

бактеріозом; дифузійні і клітинні соки, а також густі продукти – сироп, відтоки, утфелі, мелясу. 

 

Таблиця – Визначення оптимального співвідношення компонентів комплексного реагенту 

 

№ 

досліду 

Масова частка, 
% Забарвленість, 

од. опт. густ. 

Поляризація, 

% 

 

Висновки 
ОСА ПГМГХ 

1 6,5 1,0 126 12,4 Спостерігається зменшення ефекту знебарвлення 

2 7,0 1,0 118 12,35 
Спостерігається незначне погіршення 

фільтраційно-седиментаційних властивостей осаду 

3 7,5 1,5 105 12,4 
Спостерігається найкращий результат при 

очищенні 
4 8,5 1,5 98 12,4 

5 10,0 2,0 94 12,4 

6 11,5 2,0 95 12,4 
Спостерігається незначне утворення осаду у складі 

реагенту, що погіршує його якість 

 

7 
 

11,5 
 

3,0 
 

102 
 

12,35 
Спостерігається зменшення ефекту знебарвлення 
та призводить до збільшення витрат ПГМГХ та 

вартості реагенту 

 

Отже, проведені нами дослідження показали високу ефективність застосування комплексного 

полімерного нетоксичного освітлювача для підготовки проб продуктів перед поляриметричним визначенням 

вмісту сахарози, що дозволить усунути одне з джерел отруєння персоналу лабораторій цукрових заводів та 

забруднення навколишнього середовища. 

Розроблені методики визначення масової частки сахарози з використанням комплексного реагенту 

забезпечують високий ступінь освітлення розчинів, їх стійкість протягом тривалого часу, а також відрізняються 

простотою приготування робочих розчинів реагенту та зручністю їх використання в процесі проведення 

лабораторних досліджень. 
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ПРО СТВОРЕННЯ РАЦІОНІВ ОДНОРАЗОВОГО СПОЖИВАННЯ ЗІ ЗБАЛАНСОВАНИМ ВМІСТОМ 

КАЛЬЦІЮ ТА МАКСИМАЛЬНИМ ВМІСТОМ ЙОДУ 

 

Відомо, що харчування людини може бути ефективним лікувально-профілактичним фактором лише 

тоді, коли раціон харчування містить білки, жири, вуглеводи, різні вітаміни та мінеральні речовини в певних, 

оптимальних для засвоєння організмом, співвідношеннях. На сьогоднішній день фахівцями досліджено вплив 

основних макро- та мікронутрієнтів на стан кісткової тканини. Різними вченими визначено співвідношення між 

такими нутрієнтами як кальцій, фосфор, магній та ін., а також величинами добових потреб в інших нутрієнтах, 

при яких здійснюється вплив в бік усунення патологій суглобів, кісток та м‘язів. 

Не зважаючи на досягнення науки про харчування, актуальною залишається проблема створення 

конкретних механізмів розробки раціонів одноразового споживання (РОСів) та добових раціонів (ДР), в яких би 

щоденно гарантовано забезпечувались сукупності вже встановлених, рекомендованих співвідношень між 

одними нутрієнтами, та добові потреби в багатьох інших нутрієнтах, що впливають на засвоєння перших. 

Сформулюємо деякі загальні принципи розробки конкретних сукупностей раціонів одноразового 

споживання та добових раціонів з великим вмістом збалансованого кальцію. 

1. Основою створення профілактичних та лікувальних раціонів є сукупності оптимальних ДР, які 

базуються на використанні трьох-чотирьох і більше сукупностей РОСів різного призначення і які 

задовольняють основним фізіологічним співвідношенням між макронутрієнтами, низці технологічних 

обмежень на інгредієнти та збагачені великою кількістю супутніх нутрієнтів, що впливають на засвоєння 

кальцію. При цьому як РОСи так і ДР розроблені з використанням математичних моделей та комп‘ютерних 

технологій. 


