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передбачає визначення кількості клейковини. Тільки в деяких країнах (Австрії, Угорщині 
тощо) вміст клейковини лежить в основі стандартизації зерна пшениці. В Україні якість 
пшениці визначають залежно від вмісту в ній клейковини. При чому якщо відповідно до 
ГОСТу «сира» клейковина визначається для зерна, то за міжнародними стандартами, її 
визначають у пшеничному борошні. 

Визначення білка за національним стандартом ДСТУ 4117 і за міжнародним ICC
105/1 відбувається одним методом – за К’єльдалем, що дає можливість співставляти 
результати, але в Україні та Європі вміст білка приводиться для зерна з вологістю 14 %, а в 
Америці та Канаді – для зерна з вологістю 12 %, що призводить до заниження результатів.

В новій редакції ДСТУ 3768 зроблено ще один крок для гармонізації стандартів 
України на зерно відповідно до міжнародних вимог. Як і в стандартах ISO, пшеницю 
поділятимуть на м’яку та тверду. Залежно від показників якості зерно м’якої пшениці 
відносять до одного з чотирьох класів (на відміну від існуючих шести), а зерно твердої 
пшениці – до одного з п’яти класів, як і раніше. Показники, що визначають якість зерна: 
натура, склоподібність, вологість, зернова та сміттєва домішки, масова частка білка, число 
падіння. Зерно, що не відповідає за якісними показниками жодному з класів, буде 
визначатись нестандартним. Призначення м’якої пшениці 1-2 класу: для продовольчих 
потреб (переважно в борошномельній та хлібопекарській галузях) та для експорту; пшеницю 
4-го класу передбачено використовувати на продовольчі і непродовольчі потреби і також на 
експорт. На вимогу замовників у зерні пшениці визначатимуться інші показники якості, які 
не є класоутворюючими – вміст зерен, ушкоджених клопом-черепашкою, сила борошна за 
альвеографом, індекс седиментації тощо. Окрім нових принципів розділення зерна, для 
пшениці першого та другого класів  підвищується значення показників натури (775-750 г/л), 
склоподібності (не менше 70 та 60 % для твердої і 50 та 40 % для м’якої відповідно), масової 
частки клейковини та її показників. Для пшениці третього класу встановлюється масова 
частка білка та мінімально низький дозволений вміст зернової домішки. 

 
 

РОЗРОБКА РЕЦЕПТУР БЛЕНДІВ НА ОСНОВІ КАВИ МЕЛЕНОЇ 
АРАБІКА ТА РОБУСТА

1Вікуль С.І., к.т.н., доцент, 1Кулава О.Г. магістр,  
2Дикий П. Д. директор, 2Джумал Д. бариста

1Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса
2ФОП «Смажимо каву в Одесі» 

Кава – один з популярних напоїв, який чинить тонізуючу дію на центральну нервову 
та серцево-судинну системи організму. Багатофункціональний вплив кави на організм 
людини зумовлений вмістом у кавових зернах ряду біологічно активних речовин: фенольних 
сполук, алкалоїдів, органічних кислот, вітамінів, ефірних олій, мінеральних речовин [1].  

Пити каву, причому не розчинну, а зварену за всіма правилами, останнім часом стало 
дуже модно: про це свідчить поява великої кількості кав’ярень у різних містах України: 
Львів, Дніпро, Одеса та ін. Дуже популярною є кава еспресо. Еспресо – вид міцного 
концентрованого напою на основі кави, який готується в кавовий машині, при цьому гаряча 
вода під великим тиском пропускається через змолоті зерна кави. Для його приготування 
використовують як моно сорти так і бленди. Бленд – це суміш із декількох сортів кави. 
Поєднуючи зерна з різних регіонів, можна створити неповторний і унікальний смак. Чим 
більше зерен з різних країн опиниться в одній суміші, тим складніший і багатогранніший 
буде напій. В складі бленду може бути не лише 100 % арабіка, але і робуста, яка додає напою 
міцність і терпку гір чинку [2].
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Смак кави з кожної країни і навіть з кожної ферми індивідуальний: він залежить від 
висоти, вологості, температури, складу ґрунту і повітря. Серед тисяч сортів, що надходять на 
ринок, кожен може похвалитися своїми особливостями, оригінальним смаком (гострим і 
терпким, насиченим, вишуканим і тонкими з горіховими, фруктовими, цитрусовими і 
шоколадними відтінками) або неповторним ароматом (з тропічними та фруктовими 
акцентами). Кислотність це дуже важливий показник особливо для кави виду арабіка. Вона 
може бути як підвищеною так і низькою, у напої може бути і присутня найлегша, майже не 
відчутна кислинка. Післясмак може бути гармонійно збалансований та особливо тривалий, 
м’який солодкуватий присмак або виразний солодкуватий післясмак із нотками молочного 
шоколаду [3].

Змішуванням, тобто купажуванням кави займаються професійні дегустатори, які 
вміють розрізняти тисячі відтінків смаку. Це надзвичайно складна і відповідальна робота, 
адже для створення бленду потрібно вміти поєднувати не тільки різні сорти, але й різний 
ступінь обсмажування. Для простих купажів зерна смажаться одночасно, а для ексклюзивних 
сумішей кави з кожного регіону готується окремо.

Важливо, що сучасні методи розробки кавових блендів для приготування кави еспресо 
та оцінки їх якості засновані на принципах адитивності та головним критерієм кінцевого 
продукту є його органолептичні показники. Однак при складанні блендів не враховуються 
синергетичні та антагоністичні ефекти системного впливу біологічно активних компонентів 
суміші на живий організм що спостерігаються на практиці.

Метою дослідження була розробка рецептур блендів для кави еспресо з підвищеною 
біологічною активністю і виявлення ефектів синергізму та антагонізму, завдяки взаємодії 
біологічно-активних речовин при створенні купажів.

Об’єктами дослідження були кава натуральна мелена арабіка та робуста від 
виробника «Coffee Day Global Limited» ФОП «Смажимо каву в Одесі».

Контроль якості напоїв було здійснено за органолептичними показниками, та 
біологічною активністю яку визначали за допомогою [4]. 

Розробка рецептури кавових блендів полягала у знаходженні відсоткового 
співвідношення кави меленої арабіки та робусти в експериментальних зразках, з метою 
забезпечення одночасно належних смакових якостей та максимальної величини електронно-
транспортної активності купажу у системі NAD•Н2 – K3[Fe(CN)6].  

За органолептичними показниками усі кавові бленди мають приємний терпко-кислий 
смак, та виражений пряний аромат, який залежить від вхідних компонентів. Зі збільшенням у 
бленді робусти смак каві погіршується і набуває більш гіркий присмак. 

За показником біологічної активності встановлено, що всі кавові напої мають велику 
біологічну активність, оскільки швидкість перенесення електрону в системі NAD·Н2 –
K3[Fe(CN)6] збільшується у їх присутності у 1100-2750 раз, що свідчить про біологічно 
активних речовин володіючи антиоксидантними властивостями. Так біологічна активність 
арабіки – 27000 у.о., а робусти – 11000 у.о. При купажуванні кави меленої арабіки та робусти 
у процесі дослідження було виявлено синергетичні та антагоністичні ефекти.

На основі проведених досліджень розроблені кавові бленди з приємними 
органолептичними показниками та  підвищеної біологічної активності.
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№ 107506 С2, МПК G01N 33/00 (2015.01). заявл. 04.03.2013; опубл. 12.01.2015, Бюл. № 
1/2015.

ЛЮМІНЕСЦЕНТНИЙ МЕТОД ВИЗНАЧЕННЯ МАЛАТ-ІОНІВ

Малинка О.В., канд. хім. наук, доцент, Бельтюкова С.В., д-р хім. наук, професор  
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Вміст органічних кислот в продовольчих товарах є, важливою характеристикою їхньої
якості і в ДСТУ нормується показником кислотності (загальної або активної). Відхилення 
кислотності від норми вказує на недоброякісність харчової продукції.

Метою дослідження було вивчення можливості визначення малат-іонів з 
використанням молекулярної люмінесценції рутина в комплексі з іонами ітрію (III). 

Малати – солі яблучної кислоти, які утворюються в циклі трикарбонових кислот. В 
харчовій промисловості їх використовують в якості регуляторів кислотності або смакових 
добавок при виготовленні вин, кондитерських виробів і фруктових вод [1]. Для визначення 
малат-іонів в багатокомпонентних системах пропоновані різні хімічні та фізико-хімічні 
методи аналізу [2, 3]. 

Встановлено, що малат-іони зменшують інтенсивність люмінесценції (Iлюм) комплексу 
Y(III) – рутин. Спектр люмінесценції комплексу Y(III) – рутин має широку смугу з 
максимумом при λлюм.= 540 нм (рис. 1), в присутності малат-іонів Iлюм. комплексу Y(III) –
рутин зменшується та максимум люмінесценції зсувається в короткохвильову область 
спектру (λлюм= 490 нм). 

Y(III) – рутин (1) і Y(III) – рутин – малат (2)
Рис. 1 – Спектри люмінесценції комплексів 

Встановлені оптимальні умови комплексоутворення: найбільше гасіння Iлюм.
спостерігається при концентраціях Y(III) і рутину – 1∙10-3 моль/л. Максимальний ефект 
гасіння Iлюм. комплексу Y(III) – рутин спостерігається при pH 6,5–7,5, яке створювали в 
розчині за допомогою уротропіну з масовою часткою 40 %. 

Розроблена методика визначення малат-іонів у фруктових напоях, точність і 
достовірність визначення перевірена шляхом статистичної обробки результатів визначення. 
При n = 5, P = 0,95 величина відносного стандартного відхилення Sr складає (5,8–7,7) %.
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