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Анотація. Визначено вміст поліфенолів та антиокси-
дантні властивості популярних напоїв. Запропоновано форму 
фітодобавок для оптимізації виробництва нерозчинних каво-
вих напоїв. Досліджено антиоксидантну активність та вміст 
речовин з Р-вітамінною активністю у збагачених напоях. 
Встановлено оптимальну кількість внесення кріопорошку 
плодів шипшини до рецептури кавового напою.  

Ключові слова: вільні радикали, кава, фенольні спо-
луки, антиоксидантна активність, ефективність дії біоантиок-
сидантів,  синергізм. 

УДК 663.938.4 
 

ПЕРСПЕКТИВИ 
ПІДВИЩЕННЯ 

АНТИОКСИДАНТНОГО 
ПОТЕНЦІАЛУ  

НАТУРАЛЬНОЇ КАВИ
 

С.А. Бажай-Жежерун 
Кандидат технічних наук; доцент 
Кафедра технології оздоровчих 

продуктів. 
Національний університет харчових 

технологій. 
м. Київ, вул. Володимирська, 68. 

LanaNEW_1@ukr.net 

Аннотация Определено содержание полифенолов и 
антиоксидантные свойства популярных напитков. Предложе-
на форма фитодобавок для оптимизации производства нерас-
творимых кофейных напитков. Исследована антиоксидантная 
активность и содержание веществ с Р-витаминной активно-
стью в обогащенных напитках. Установлено оптимальное 
количество внесения криопорошка плодов шиповника в ре-
цептуру кофейного напитка. 

Ключевые слова: свободные радикалы, кофе, фе-
нольные соединения, биоантиоксиданты, антиоксидантная 
активность, синергизм. 

 

Вступ  
 

В Україні внаслідок цілого ряду факторів 
склалося важке екологічне становище, підсилене 
наслідками катастрофи на ЧАЕС. У зв’язку з цим 
проблема здоров’я в країні постала дуже гостро. 
Розповсюдженими на сьогодні захворюваннями є 
порушення обміну речовин та зниження імунного 
статусу людини. Першочерговим заходом у подо-
ланні таких проблем є забезпечення населення які-
сними харчовими продуктами, які володіли б фун-
кціональними властивостями. Саме тому створення 
і виробництво харчових продуктів радіозахисної та 
імуномодулюючої дії, які здатні коригувати пато-
логічні зміни в організмі людини, є особливо акту-
альним.  

Ринок функціональних харчових продуктів 
постійно удосконалюється, особливо це стосується 
розвинених країн, перед якими не стоїть проблема 
голоду і забезпечення власного населення 
обов’язковою мінімальною кількістю основних 
нутрієнтів.  

Одним з перспективних напрямків створення 
оздоровчих харчових продуктів є збагачення тра-
диційних напоїв, а саме кави та кавових напоїв фу-
нкціональними інгредієнтами, що володіють анти-
оксидантною активністю. Доцільним є додавання 
до кави та кавових напоїв лікарської рослинної си-
ровини, що проявляє радіопротекторну, імуномо-
дулювальну, антиоксидантну, сорбційну, Р-
вітамінну та загальнозміцнюючу дію. 

 

Постановка проблеми  
 

Аналізуючи сучасні теорії старіння організ-
му людини, ми звернули увагу на теорію окислення 
ліпідів та накопичення в організмі вільних радика-

лів, надзвичайно активних сполук з одним або кі-
лькома неспареними електронами, які при переви-
щенні допустимого для живого організму рівня, 
проявляють руйнівну дію.  

Вільні радикали взаємодіють з поліненаси-
ченими жирними кислотами клітинних мембран, 
окислюючи їх, у результаті утворюються перекиси 
мембранних ліпідів, які в свою чергу, викликають 
утворення нових вільних радикалів.  

Ця ланцюгова реакція руйнує клітини. Пере-
киси ліпідів, наприклад окислений ЛНП-
холестерин, може находити у кровотік, що призво-
дить до ушкодження артерій та посилює ризик ар-
теріосклерозу. Вільні радикали здатні негативно 
впливати і на сполучну тканину, викликаючи попе-
речну зшивку колагенових та еластинових волокон, 
тим самим знижуючи їхню здатність до розтягу-
вання та скорочення, що призводить до втрати ела-
стичності та старіння шкіри. Під дією вільних ра-
дикалів зростає вміст пігментів старіння (меламіну, 
цероїду, ліпофусцину) в нервовій тканині, внутрі-
шніх органах, шкірі. Окрім того, вільні радикали 
можуть окислювати та руйнувати великі молекули 
полісахаридів, що утворюють слизувату речовину – 
синовіальну рідину, яка слугує змазкою для сугло-
бів. Таким чином, вільні радикали здатні викликати 
хвороби суглобів. Найрозповсюдженішими про-
явами інтенсивного вільнорадикального окислення 
є: в’ялість, постійна втома, роздратованість, лам-
кість капілярів, втрата ваги, передчасне старін-
ня [1].   

Утворення вільних радикалів в організмі – 
природний та невід’ємний процес обміну речовин, 
який може проходити різними способами: вільні 
радикали утворюються як побічний продукт при 
використанні кисню клітинами організму (клітинне 
дихання); як результат вивільнення кисню кліти-
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нами із зовнішніх хімічних сполук (клітинне хар-
чування); як результат боротьби імунної системи з 
вірусами, бактеріями, паразитами, чужорідними 
білками; організм виробляє лейкоцити, які в свою 
чергу продукують вільні радикали для атаки; з до-
вкілля – ультрафіолетове опромінення, екологічне 
забруднення, радіаційне випромінювання, постійні 
стреси, медичні препарати, нестача антиоксидантів 
у харчових продуктах тощо. 

Сучасні дослідження доводять прямий 
зв’язок між вільнорадикальним окисленням і роз-
витком патологічних станів [2]. Для корекції вказа-
них станів та з метою профілактики сьогодні реко-
мендують малотоксичні препарати природного по-
ходження із вмістом біоантиоксидантів: вітамінів, 
вітаміноподібних речовин, фенольних сполук, мі-
неральних речовин та інших біологічно активних 
компонентів, які беруть участь в обміні речовин, 
синтезі та перетворенні біологічно активних мета-
болітів, здатні перешкоджати окисленню активних 
хімічних речовин у клітинах організму й забезпе-
чувати необхідну активність антиоксидантної сис-
теми [3,4]. 

Перспективними є дослідження тих рослин, 
які використовуються людиною одночасно як хар-
чові і лікарські. До таких належать: натуральна 
кава, какао та чай.   

  
Літературний огляд  

 

Кава – один з популярних напоїв, який чи-
нить тонізуючу дію на центральну нервову та сер-
цево-судинну системи організму. Багатофункціо-
нальний вплив кави на організм людини зумовле-
ний вмістом у кавових зернах ряду мінорних біоло-
гічно активних речовин: фенольних сполук, алка-
лоїдів, органічних кислот, вітамінів, ефірних олій, 
мінеральних речовин [5]. В одній порції меленої 
кави міститься близько 2 мг заліза, що складає 1/7 
добової потреби людини, а також майже 1/3 добо-
вої потреби нікотинової кислоти (вітамін РР); 100 – 
200 мг кофеїну [6].    

Фенольні сполуки – потужні природні анти-
оксиданти, при дослідженні яких встановлено ряд 
механізмів їхньої дії, а саме антирадикальний (пе-
рехоплення •ОН, О2•); антиліпопероксидний (пере-
хоплення R•, RO•, ROO•); антикисневий  (гасіння 
синглетного кисню (1О2), зв’язування О2 і О3); деза-
ктивація пероксинітриту; пригнічення продукції 
NО•; інгібування ензимів, які продукують радика-
ли; хелатування важких металів [7].  

Найбільшу різноманітність хімічних та фізі-
ологічних властивостей проявляють ті класи фено-
льних сполук, які містять дві і більше гідроксиль-
них груп у бензеновому ядрі в орто-, пара-
положенні, а також карбонільні групи. Дана група 
речовин у фізіологічних умовах утворює окисно-
відновну систему фенол ↔ семі хінон ↔ хінон, 
компоненти якої легко переходять один в інший. 

Ця система відіграє роль буферної системи, роль 
синергіста аскорбінової кислоти в підтриманні ре-
докс-рівноваги. Також фенольні сполуки здатні 
посилювати капілярозміцнюючий ефект аскорбіно-
вої кислоти [8].  

Фенольні сполуки кави – хлорогенова, каво-
ва, ізоферулова кислоти, кверцетин, кемпферол, 
дубильні речовини тощо – мають широкий спектр 
антиокислювальної дії [9,10].  

Хлорогенові кислоти та їх ізомери – нале-
жать до групи складних ефірів, сформованої транс-
коричними кислотами і хінною кислотою. Відомо, 
що хлорогенова та кавова кислоти є потужними 
антиоксидантами. Доведено, що обсмажування 
кавових зерен підсилює цю здатність порівняно із 
зеленими зернами. Таке явище пояснюють утво-
ренням темнозабарвлених пігментів меланоїдинів 
під час термічного оброблення. Досліджено, що 
200 мл кави Арабіка містить 70 – 200 мг хлороге-
нових кислот, а 200 мл кави Робуста – 70 – 
350 мг [11,12]. 

Дубильні речовини – комплекс поліфенолів, 
які беруть участь в окисно-відновних процесах, 
мають в’яжучий, протизапальний, антибактеріаль-
ний, Р-вітамінний характер.  

Кумарини – біологічно активні речовини, які 
проявляють антикоагуляційну, спазмолітичну, фо-
тосенсобілізуючу, Р-вітамінну та протипухлинну 
дію. 

Алкалоїди – складні органічні азотовмісні 
сполуки основного характеру, більшість яких ма-
ють дуже сильну специфічну дію на організм лю-
дини [13]. 

Кофеїн та тригонелін, теобромін та теофі-
лін – типові алкалоїди кави. 

Кофеїн – алкалоїд, який стимулює й регулює 
процеси збудження в корі головного мозку; у пев-
них дозах він підсилює позитивні умовні рефлекси 
й підвищує рухову активність. Стимулююча дія 
приводить до підвищення розумової й фізичної 
працездатності, секреторної діяльності шлунку, 
зменшенню утоми й сонливості. Серцева діяльність 
під впливом кофеїну активізується, скорочення 
міокарда стають більш інтенсивними й частішають. 
Кофеїн знижує агрегацію тромбоцитів, має сечо-
гінну дію. Відомо, що алкалоїд кофеїн при окис-
ленні різних зразків кави (мелена і розчинна ) зв'я-
зує вільні гідроксильні радикали, утворюючи 8-
оксокофеїн [5,11].  

Тригонелін – алкалоїд, що проявляє протимі-
кробну дію, є ефективним попередником розвитку 
карієсу. При термічному обробленні значна його 
частина перетворюється на нікотинову кислоту. 

Теобромін і теофілін – мінорні біологічно ак-
тивні стимулятори серцевої діяльності, проявляють 
легкі діуретичні властивості.  

Органічні кислоти – важливий компонент 
кавових зерен, представлений комплексом лимон-
ної, яблучної, оцтової, кавової, хінної, ферулової, 
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та хлорогенових  кислот. Органічні кислоти відіг-
рають важливу роль у процесах обміну речовин: 
забезпечують необхідну іонну рівновагу, відпові-
дають за формування буферних систем. Окрім того, 
надають певних смако-ароматичних особливостей 
напою, стимулюють травлення, є потужними анти-
оксидантами [14]. 

Переважну кількість вітамінів кави склада-
ють водорозчинні вітаміни групи В: В1, В2, В6, В12 
та вітамін РР, які підтримують нормальне функціо-
нування нервової та кровотворної систем. У проце-
сі підготовки кавових зерен основна частина віта-
мінів зберігіється і переходить у кавовий напій. 

Потреба людського організму в даних біоло-
гічно активних речовинах з віком зростає, оскільки 
активність функціонування його власної антиокси-
дантної системи після тридцяти років помітно зме-
ншується [2,8]. Найкращим способом підтримання 
організму є споживання харчових продуктів, а та-
кож напоїв, багатих на біологічно активні речови-
ни, яким характерні антиоксидантні властивос-
ті [13,15].  

За даними літературних джерел, натуральна 
кава здатна проявляти антиоксидантні властивості. 
В ході численних досліджень, проведених закор-
донними вченими, встановлено, що кава має поту-
жний антиоксидантний комплекс. При споживанні 
7 – 10 чашок напою на добу забезпечується близько 
65 % добової потреби в харчових антиоксидан-
тах [16]. 

Актуальним є розроблення нових комбінацій 
на основі натуральної обсмаженої кави та лікарсь-
кої рослинної сировини, що дозволить зменшити 
дозу вживаної кави при збереженні (або й підви-
щенні) антиокислювальних властивостей. Поряд з 
цим важливим завданням є збагачення традиційних 
продуктів та напоїв сировиною радіопротекторної, 
сорбційної та загальнозміцнюючої дії. З цією ме-
тою рекомендовано використовувати лікарську 
рослинну сировину з добре вивченим хімічним 
складом та фармакологічними властивостями.  

Аналіз ефективності дії антиоксидантів, які 
містяться у популярних напоях, зокрема у каві, в 
літературі відсутній. 

 

Перспективи підвищення антиоксидантного 
потенціалу натуральної кави 

 

Метою нашої роботи було дослідження ан-
тиоксидантної активності напоїв щоденного вжит-
ку: натуральної та розчинної кави, какао, зеленого 
та чорного чаїв, вивчення ефективності дії різних 
біоантиоксидантів та підбір рослинної сировини 
для створення кавових напоїв оздоровчої дії. 

Для досліджень використовували каву меле-
ну (Арабіка Бразилія Сантос, ТМ „Віденська кава”) 
та розчинну (Арабіка Nescafe, ТМ „Nestle”), чай 
чорний та зелений (ТМ „Greenfield”), какао 
(ТМ „Золотий ярлик”).  

Визначення вмісту поліфенолів проводилося 
за допомогою спектрофотометричного аналізу. Ме-
тод базується на  використанні реактиву Фоліна-
Деніса. За наявності поліфенольних сполук у луж-
ному середовищі даний реактив змінює своє забар-
влення. За виміряним значенням оптичної густини 
та попередньо побудованим калібрувальним графі-
ком по галловій кислоті знаходять концентрацію 
фенольних сполук [9]. 

Антиоксидантні властивості напоїв визнача-
ли методом ДФПГ, який базується на нейтралізації 
вільних радикалів, а саме α,α-дифеніл – β-пікрил 
гідразилу. Сутність методу полягає у спектрофото-
метричному визначенні залишкової кількості ради-
калу α,α-дифеніл – β-пікрилгідразилу (ДФПГ) в 
розчині після його взаємодії з антиокислювачами 
кожного з напоїв при певній довжині хвилі. При 
цьому, високий ступінь та швидкість знебарвлення 
розчину свідчить про значну кількість та актив-
ність антиоксидантів у розчині [17]. 

У ході проведених нами експериментальних 
досліджень встановлено антиоксидантну актив-
ність популярних напоїв щоденного вжитку: нату-
ральної та розчинної кави, какао, зеленого та чор-
ного чаїв (рис. 1). 

 
Рис. 1. Антиоксидантна активність дослі-

джуваних напоїв 
 

Відмічено, що екстракт натуральної меленої 
кави та какао найактивніше проявляють свою анти-
оксидантну дію.  

Визначено вміст поліфенольних сполук, які є 
потужними антиоксидантами, у зазначених напоях 
(рис. 2).  
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Рис. 2. Порівняння вмісту поліфенолів у дослідних зразках 

 
Встановлено, що найбільша кількість полі-

фенольних сполук міститься в зеленому чаї  та ка-
као. Проте, зазвичай для приготування кавового 
напою використовують наважку в 2,5 – 3,5 рази 
більшу, ніж для приготування чаю, тому саме з 
кавою людина споживає більшу кількість феноль-
них сполук.  

Важливі біохімічних процеси в організмі 
людини супроводжуються утворенням активних 
вільних радикалів, їхніх метаболітів, що призво-
дить до розгалуження процесу окислення та його 
суттєвого прискорення. Концентрація вільних ра-
дикалів підтримується на безпечно низькому рівні 
системою природних антиоксидантів. Перевищен-
ня даної концентрації викликає певні патології в 
організмі. У результаті передачі одного з рухливих 
атомів гідрогену від антиоксиданту до активного 
радикалу відбувається стабілізація останнього та 
припинення його участі у радикальноланцюговому 
процесі окислення. Ферменти (каталаза, глютатіо-
пероксидаза та інші пероксидази) руйнують перок-
сиди, а окисновідновні реакції іонів перехідних 
металів дезактивують як активні радикали, так і 
пероксиди [4].  

Ми порівняли ефективність дії ряду антиок-
сидантів у процесах, пов’язаних з першим механіз-
мом, тобто відривом атома гідрогену від антиокси-
данту:  

AH  +  RO•     →     ROH    +    A•,        (1) 
де AH – антиоксидант,  
RO•  – вільний активний радикал, що веде 

ланцюг окиснення.  
За допомогою квантово-хімічних розрахун-

ків, на підставі різниці енергії радикалу А• (EA•), 
який утворюється з антиоксиданту АН, і, власне, 
енергії антиоксиданту (EAH), визначено ефектив-
ність дії антиоксидантів (Δ = EA•–EAH). Зі зменшен-
ням величини енергії відриву атома гідрогену від -
ОН, або –NH груп антиоксиданту ефективність дії 
біоантиоксидантів зростає.  

Квантово-хімічні розрахунки виконано у на-
півемпіричному варіанті РМ3, з використанням 
методу послідовних наближень Хартрі-Фока, який 
враховує хвильові функції пар частинок, що дозво-
лило уникнути необхідності анігіляції більш висо-

ких мультиплетних станів окрім дуплетного. Роз-
рахунки проведено за допомогою програми 
Gamess [18].  

Нами вивчено ряд антиоксидантів: ерготіоне-
їн (гриби, зелені водорості), кавова кислота (кава, 
білий виноград, шпинат), ферулова кислота (кава, 
прополіс, часник), хлорогенова кислота (кава, аніс, 
картопля), кверцетин (чай, какао, салат-латук) та 
аскорбінова кислота (шипшина, чорна смородина, 
горобина, виноград, цитрусові) [19]. При оціню-
ванні ефективності дії радикалів для порівняння 
обрано фенол, як слабкий антиоксидант, а меток-
сильний радикал – виступає як активний радикал, 
що може продовжувати ланцюг окиснення. 

 

Таблиця 1 – Ефективність дії ( = ЕА• – ЕАН) ря-
ду антиоксидантів 

 

№ 
п/п 

Назва антиоксиданту , еВ 

1 Аскорбінова кислота 14,824 
2 Куркюмін 18,96 
3 Кверцетин 19,57 
4 Кавова кислота 19,76 
5 Ферулова кислота 20,15 
6 Хлорогенова кислота 20,15 
7 Ерготіонеїн 20,25 
8 Фенол 21,99 
9 Метоксильний 23,49 

 
Таким чином, найбільш сильними антиокси-

дантами виступають аскорбінова кислота, куркю-
мін та кверцетин. Стосовно антиоксидантної здат-
ності ерготіонеїну, його дія майже така як і кавової, 
ферулової та хлорогенової кислот. Отриманий ряд 
можна пояснити, наступним: чим більша область 
делокалізації непарного електрону у радикалі А•, 
який утворюється з антиоксиданту АН в результаті 
відриву атома гідрогену, тим більш стабільним має 
бути перший і тим ефективнішим буде дія антиок-
сиданту. 

Сьогодні значна увага вітчизняних та закор-
донних вчених приділяється збагаченню традицій-
них продуктів біологічно активними добавками 
природного походження, зокрема рослинного [8]. 
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Розглядаючи натуральну каву, як перспективну 
основу для створення продуктів оздоровчої дії, на-
ми було проведено аналітичні дослідження, в ході 
яких визначалася сировина, яка має радіопротекто-
рну, імуномодулюючу, антиоксидантну, Р-
вітамінну та загальнозміцнюючу дію. Крім того, 
було враховано ефективність дії антиоксидантів 
рослинної сировини та біохімічний склад кавових 
зерен для досягнення синергізму дії окремих біоло-
гічно активних речовин у композиції (наприклад, 
Р-активні речовини, лейкоантоціани, флавоноли та 
аскорбінова кислота, катехіни та антоціани то-
що) [9,10]. У результаті обрано плоди шипшини 
коричної, плоди смородини чорної, плоди гороби-
ни звичайної, плоди винограду столового та листя 
стевії, ця сировина містить антиоксиданти з висо-
кою ефективністю дії. 

Плоди шипшини коричної (Rosa 
cinnamomea L.) застосовують, головним чином, як 
полівітамінний засіб при гіпо- та авітамінозах, для 
підвищення опірності організму в боротьбі з інфе-
кційними й інтоксикаційними процесами, для пок-
ращання обмінних процесів в організмі. Також ши-
пшина проявляє протизапальну, капілярозміцнюю-
чу, жовчогінну дію, регулює діяльність травного 
каналу [10,13].   

Біологічно активні сполуки плодів горобини 
звичайної (Sorbus aucuparia) проявляють значні 
антиоксидантні та протипухлинні властивості, ма-
ють полівітамінну, імуностимулюючу, радіопроте-
кторну, кровоспинну, капілярозміцнюючу, проти-
запальну дію [9,13]. 

Споживання плодів смородини чорної 
(Fructus Ribis nigri) рекомендовано для профілакти-
ки та лікування серцево-судинних, нервових, диха-
льних патологій, при порушенні обміну речовин, 
виснаженні, як вітамінний, пото- та сечогінний, 
бактерицидний засіб [9,15]. 

Плоди винограду столового (Vitis vinifera  L.) 
корисні для покращання обмінних процесів, підт-
римання  нормального функціонування антиокси-
дантної, серцево-судинної, імунної, травної та ди-
хальної систем людського організму [9,13]. 

Стевія (Stevia Rebaudiana Bertoni) – природ-
ний підсолоджувач невуглеводного походження, 
який проявляє унікальні лікувально-профілактичні 
та оздоровчі властивості: оптимізація метаболізму, 
інгібування вільнорадикальних процесів в організ-
мі, нормалізація артеріального тиску, зниження 
вмісту цукру в крові та холестерину, виведення 
токсинів, корекція маси тіла [19]. 

Обрана рослинна сировина значно підви-
щить загальну цінність кавового напою та не погі-
ршить його органолептичних показників. Проте 
для досягнення заданої мети необхідно мінімізува-
ти втрати цінних речовин на всіх стадіях техноло-
гічного процесу, а також забезпечити біодоступ-
ність БАР. Значну увагу слід приділити формі фі-
тодобавок, у якій вони додаватимуться до кавової 

основи. Проаналізувавши ряд публікацій, присвя-
чених даній проблемі, ми дійшли висновку, що 
оптимальним буде введення рослинної сировини у 
вигляді кріопорошків [20]. Кріогенне подрібнення 
сировини з попереднім її сублімаційним висушу-
ванням забезпечить максимальну збереженість біо-
логічно активних та ароматичних речовин, високий 
ступінь однорідності помелу, можливість отриман-
ня порошків з розміром часток, який неможливо 
досягти традиційними методами подрібнення, а 
також знизити витрати енергії та підвищити проду-
ктивність процесу [8]. 

 

Апробація результатів досліджень  
 

Проведено дослідження антиоксидантної ак-
тивності нових кавових напоїв на основі натураль-
ної меленої кави та кріопорошку з плодів шипши-
ни. Масова частка шипшини у зразках становила 
10 – 90 %. Відмічено, що при додаванні до кави 
кріопорошку з плодів шипшини у кількості 10 – 
40 % нейтралізація радикалу проходить активно, а 
потім спадає. Це пояснюється тим, що натуральна 
мелена кава містить антиоксиданти з вищою ефек-
тивністю дії, порівняно з шипшиною, і тому пере-
важання останньої у зразку знижує його антиради-
кальну дію. Слід зазначити, що при внесенні шип-
шини у кількості до 40 %, досягається посилення 
антиоксидантних властивостей кави за рахунок 
синергічного ефекту.  

За допомогою отриманих результатів визна-
чили зразок з максимально активним комплексом 
антиоксидантів. Це зразок на основі натуральної 
меленої кави з додаванням 33 % кріопорошку з 
плодів шипшини. 

Визначення сполук з Р-вітамінними власти-
востями проводилося у таких зразках: каві натура-
льній (обсмаженій та меленій) сорту Арабіка Бра-
зилія Сантос; порошку з плодів шипшини; новому 
напої на основі натуральної кави з додаванням 
33 % порошку з плодів шипшини. 

Отримані дані свідчать, що найменший вміст 
речовин з Р-вітамінною активністю міститься у 
шипшиновому напої –  37,79 – 39,33 мг/г, дещо 
вищий у каві – 44,48 – 45,42 мг/г і найвищий у зба-
гаченому кавовому напої – 55,51 – 56,63 мг/г. 

Враховуючи добову потребу у речовинах з Р-
вітамінною активністю, яка складає 300 – 600 мг, 
можна стверджувати, що 3,21 г сухого порошку 
запропонованого кавового напою з підвищеним 
вмістом біологічно активних речовин забезпечить 
30 % (180 мг) від загальної потреби, тому даний 
продукт можна віднести до функціональних. 

Визначено органолептичні показники каво-
вих напоїв з масовою часткою кріопорошку плодів 
шипшини 20 – 40 %. Встановлено, що всі зразки є 
прийнятними для споживання, оскільки незначно 
відрізняються від традиційної меленої кави.  
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Проведені дослідження доводять доцільність 
збагачення кавової сировини добавками у вигляді 
кріопорошків рослин, зокрема шипшини.  

 

Висновки  
 

Встановлено, що екстракт натуральної меле-
ної кави та какао найактивніше проявляють свою 
антиоксидантну дію. Можна стверджувати, що кава 
є перспективною основою для створення напоїв 
оздоровчої дії.  За допомогою квантово-хімічних 
розрахунків визначено ефективність дії найбільш 
поширених антиоксидантів. Розглянуто рослинну 
сировину, яка містить антиоксиданти з високою 

ефективністю дії і може бути використана для 
створення кавових напоїв оздоровчої дії. Дослі-
джено антиоксидантну активність та вміст речовин 
з Р-вітамінною активністю у збагачених напоях. 
Встановлено оптимальну кількість внесення кріо-
порошку плодів шипшини до рецептури кавового 
напою та перевірено органолептичні показники. 
Доведено, що кавовий напій з кріопорошком пло-
дів шипшини має підвищені антиоксидантні влас-
тивості і є функціональним. Нові кавові напої за 
умов професійної маркетингової діяльності корис-
туватимуться попитом серед споживачів.   
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Анотація. У роботі обґрунтовано перспе-
ктивність використання соку цукрового сорго в 
технології оздоровчих напоїв на підставі його 
хімічного складу. Рекомендовано оптимальні 
режими приготування ферментованого напою, 
зокрема, тривалість бродіння та доброджування – 5 
діб, температура головного бродіння –12 °С. Ви-
значено вміст вітамінів групи В і амінокислот у 
суслі та готовому напої.  

Ключові слова: оздоровчий напій, цук-
рове сорго, біологічно активні речовини, ферме-
нтні препарати, дріжджі.  
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Аннотация. В работе обоснована пер-

спективность использования сока сахарного 
сорго в технологии оздоровительных напитков 
на основе его химического состава. Рекомендо-
ваны оптимальные режимы приготовления фер-
ментированного напитка, в частности, продол-
жительность брожения и дображивания – 5 су-
ток, температура главного брожения – 12 °С. 
Определено содержание витаминов группы В и 
аминокислот в сусле и готовом напитке.  

Ключевые слова: оздоровительный на-
питок, сахарное сорго, биологически активные 
вещества, ферментные препараты, дрожжи.  

 

Вступ  
 

На сьогоднішній день найбільш динамічно зрос-
таючою категорією продуктів  харчування є функціона-
льні та оздоровчі продукти на напої. За даними міжнаро-
дної компанії Euromonitor International темп приросту 
світового продажу оздоровчих продуктів та напоїв у 
2013 році у порівнянні з попереднім роком становив 
9,6 % та 12,2 % відповідно. А світовий ринок оздоров-
чих напоїв станом на 2013 рік був оцінений приблизно 
в 60 млрд. доларів США [1]. Популярність напоїв се-
ред всього різноманіття функціонального харчування 
пояснюється тим, що саме напої, являють собою одну 
з найбільш технологічних харчових систем для збага-
чення. Природним джерелом біологічно-активних 
речовин для збагачення напоїв є пряно-ароматична 
рослинна сировина, фрукти і овочі, які завдяки значній 
кількості біологічно активних речовин (БАР) володі-
ють лікувально-профілактичними властивостями ши-
рокого спектру. В свою чергу недостатнє надходжен-
ня в організм людини БАР призводить до порушення 
імунного статусу, зниження резистентності до інфек-
цій та підвищення ризику виникнення захворювань 
для населення нинішньої цивілізації. 

 

Постановка проблеми  
 

Серед виробників та науковців нагальним є 
питанням пошуку сировини, яка б відповідала ви-
могам до оздоровчих продуктів, була легко віднов-
люваною, відносно доступною, культивування якої 
було б економічно вигідним на теренах України. В 

якості сировини для виробництва оздоровчих фермен-
тованих напоїв в роботі було обрано цукрове сорго, 
яке володіє вище перерахованими характеристиками. 

 

Огляд літератури  
 

В останні роки сільськогосподарська куль-
тура цукрове сорго (Sorghum saccharatum) привер-
тає все більше уваги технологів та виробників за-
вдяки своїм перевагам для багатьох галузей проми-
словості. Так, світовий досвід переробки цукрового 
сорго довів рентабельність його переробки на хар-
човий сироп, який за якістю аналогічний бджоли-
ному меду, а завдяки хімічному складу є рекомен-
дованим продуктом для людей, які страждають 
цукровим діабетом, кількість яких з кожним роком 
збільшується. Крім того, дані досліджень свідчать  
про те, що сироп, виготовлений із цукрового сорго, 
виводить радіонукліди [2,3]. Причому технологія 
отримання харчового сиропу із цукрового сорго 
потребує менше енергетичних витрат і значно про-
стіше в порівнянні з переробкою цукрового буряку 
на цукор [4]. При виробництві хлібобулочних ви-
робів сиропом із цукрового сорго можна замінити 
до 100 % рецептурних цукрів. У кондитерській 
промисловості заміна цукрів сорговим сиропом 
може складати: для мармеладу – 10 %, для фрукто-
во-желейних цукерок – 6 %, для начинки караме-
лі – 15 % [5]. Сорговий сироп може бути використа-
ний  в технології безалкогольних напоїв в якості дже-
рела цукру та натурального барвника [6]. В світі іс-
нують технології напоїв із застосування соку цук-




