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мальтодекстринів: збільшується вміст високомолекулярної фракції, очевидно, за рахунок 
взаємодії вільних аміногруп білка з альдегідною групою низькомолекулярних вуглеводів.

Отже, широкодоступні комерційні харчові препарати казеїнату натрію та 
мальтодекстринів можуть слугувати основою для створення білок-вуглеводних комплексів, 
які в перспективі можна буде використовувати як молекулярні оболонки для інкапсуляції 
малорозчинних, лабільних біологічно активних речовин, а також сполук з низькою 
біодоступністю.
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На сьогодні у світі є велика потреба у пошуках альтернативних замінників кави. 
Одним із таких представників є поширено відомий цикорій, напій якого вживають як 
самостійну страву або в суміші з різноманітною рослиною сировиною.

Завдяки вмісту біологічно-активних речовин широкого спектру дії, цикорій 
характеризується високою біологічною цінністю, появляє пребіотичні, антиоксидантні, 
гепапротекторні властивості, здатний чинити на організм протизапальну та протимікробну 
дію. Використовується ця рослина і у лікувально-профілактичних цілях. 

Користь цієї рослини для здоров'я людини пояснюється його хімічним складом: на 
60 % корінь цикорію складається з інуліну, а це відомий полісахарид, що входить в меню 
хворих на цукровий діабет. Також корені цикорію міститься глікозид інтибін, який широко 
використовують при виготовленні лікарських препаратів. В його склад входять цукри, 
кількість яких не перевищує 15 %, а також гіркі та смолисті речовини. Присутні і органічні 
кислоти, корисні для роботи багатьох органів людини, а також вітаміни групи В, С і А. Одна 
склянка напою (20 г сухої суміші) задовольняє добову потребу дорослої людини у калії на 
10-16%, кальції на 3-30 %, фосфорі на 13-19 % [1,2].

Проаналізувавши ринок напоїв з цикорію м. Одеси, можна відзначити, що їх 
асортимент різноманітний і представлений наступними марками виробників: «Галка», 
«Тонус», «Elite», «Leroux». Рослинна сировина, яка присутня в напоях в основному це корінь 
женьшеню, ячмінь, стевія, обліпиха, чорниця, шипшина та ехінацея. 

Необхідно відзначити, що існуючі методи розробки рецептур напоїв і оцінки їх якості 
засновані на принципі адитивності і є односторонніми, оскільки розглядають їх як механічну 
суміш різних біологічно-активних речовин рослинної, пряно-ароматичної сировини і часто 
головним критерієм кінцевого продукту є органолептичні показники. Однак при складанні 
купажів напоїв не враховуються спостерігаючи на практиці синергетичні та антагоністичні 
ефекти системного впливу біологічно-активних компонентів суміші на живий організм.
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Таким чином для створення рецептур напоїв на основі цикорію і класичних прянощів 
доцільно застосувати у процесі купажування сировини такий показник як біологічна 
активність [2]. У результаті чого можна створити напої з приємними органолептичними 
показниками, підвищеної біологічної активності та різноманітними спектрами дії в 
залежності від вхідних антиоксидантів, Цикорій та класичні прянощі мають тривалий термін 
зберігання у випадку забезпечення правильних температурного, вологісного та світлового 
режимів, що дозволяє цілорічно використовувати їх у якості інгредієнтів для виготовлення 
напоїв з приємними органолептичними показниками та лікувально-профілактичними 
властивостями.

Метою дослідження було вивчення показника біологічної активності рослинної 
сировини та їх сумішей. 

Об'єктами дослідження були водні екстракти  кореню цикорію та  класичні прянощі: 
гвоздика (Syzygium aromaticum), ванілін (Vanilla pompona), кориця (Cinnamomum verum), 
корень імбиру( Rhizoma zingiberis) та куркума (Curcuma domestica). 

Контроль якості екстрактів рослинної сировини було здійснено за органолептичними 
показниками та біологічною активністю [3].

За органолептичними показниками усі водні екстракти рослинної сировини та їх 
сумішей мають приємний терпко-солодкий смак та виражений пряний аромат. 

Біологічну активність вивчали по показником електронно-транспортної активності в 
системі нікотинамідаденіндинуклеотид відновлений – фериціанід калію. Встановлено, що всі 
екстракти мають велику біологічну активність, оскільки швидкість перенесення електрону в 
системі NAD·Н2 – K3Fe(CN)6. збільшується у їх присутності у 10-350 раз, що свідчить про 
наявність антиоксидантної дії рослин.

Проведені дослідження покладені в основу розробки рецептур напоїв на основі 
цикорію підвищеної біологічної цінності.
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ЛЮМІНЕСЦЕНТНИЙ МАРКЕР ДЛЯ ВИЗНАЧЕННЯ ГІРКИХ 
РЕЧОВИН У ПИВІ
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Хмельові смоли, поліфенольні речовини і ефірні масла хмелю є найважливішими для 
пивоваріння групами речовин. Основною властивістю хмельових смол є гіркота. Визначення 
гіркоти в пиві є важливим, так як цей показник істотно впливає на органолептичні показники 
пива.

У даній роботі представлені результати дослідження з розробки методики 
люмінесцентного визначення гірких речовин в пиві з використанням сенсибілізованої 
люмінесценції іона Eu (III).

Гіркі речовини хмелю обумовлені наявністю α- і β-гірких кислот і α- і β-м'яких 
смол [1]. У технологічному процесі виробництва пива при кип'ятінні сусла з хмелем 
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