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руйнують кров, знижують кількість еритроцитів і активність лейкоцитів, а вітаміни В1, 
В3, В6, В12 поліпшують регенерацію кровотворення, прискорення відновлення еритроци-

тів і лейкоцитів. Фенольні з'єднання як біологічно активні речовини лікувальне – профі-

лактичної дії підвищують міцність кровоносних судин, регулюють роботу залоз внутрі-

шньої секреції. Незважаючи на численні дослідження, радіобіологи не досягли єдиного, 

повного і загальновизнаного уявлення про механізм дії хімічних радіопротекторів, що 

частково є наслідком обмеженості сучасних знань про розвиток радіаційного ураження 

при поглинанні енергії іонізуючого випромінювання живими організмами. Сьогодні уяв-

лення про механізм захисної дії зосереджені навколо двох основних груп: це радіохімічні 

та біохіміко-фізіологічні механізми. Радіохімічні механізми пояснюють, що радіозахисні 

речовини або їх метаболіти безпосередньо втручаються в первинні пострадіаційні радіо-

хімічні реакції шляхом інактивації окисних радикалів, що виникають переважно при вза-

ємодії іонізуючого випромінювання з водою ураженої тканини, або відбувається хімічна 

модифікація біологічно чутливих молекул-мішеней за рахунок створення змішаних ди-

сульфідів між SH-групою амінокислоти білкової молекули і SH-групою протектора, або 

відбувається передача водню протектора ураженої молекули-мішені. Біохіміко-
фізіологічні механізми пояснюють дію радіозахисні речовин їх впливом на клітинний і 

тканинний метаболізм. Не беручи участь у самому захисті, вони побічно сприяють ство-

ренню стану підвищеної радіорезистентності, мобілізуючи власні резерви організму. Су-

часний дослідники схиляються на користь біохімічних механізмів радіо захисту. Особ-

ливо звертає увагу фармакологічний аспект взаємодії радіопротекторів з рецепторами на 

різних рівнях організму. Таким чином, механізм радіозахисної дії багатьох факто-

рів,одним з яких е використання продуктів – радіопротекторними властивостями. Вче-

ними було встановлено,що у хімічних елементів є свої двійники – аналоги. Аналогом ра-

діоактивного цезію є калій, стронцію – кальцій. Якщо в організмі буде нестача калію і 

кальцію, то їх місце одразу ж займуть відомі нам радіонукліди: цезій з'явиться в м'яких 

тканинах і органах людини, стронцій – у кістковому апараті. Щоб не допустити цього, 

необхідно збагачувати раціон мінеральними солями. В першу чергу треба споживати 

продукти, що містять калій і кальцій. Наприклад, багаті калієм родзинки, курага, чорно-

слив. Угорський лікар Кромпхер з групою медиків і біологів в результаті 10-річних дос-

ліджень встановив, що яєчна шкаралупа – прекрасне виводить засіб радіонуклідів, пере-

шкоджає накопиченню в кістковому мозку ядер стронцію-90. Препарати, яки застосову-

ють медики як антирадіаційні – хлористий кальцій, гіпс, крейда – погано засвоюються 

організмом, а яєчна шкаралупа не тільки прекрасний радіопротектор, а, також, доступне 

джерело кальцію, який легко засвоюється організмом. 

Науковий керівник – к.т.н., доцент Салавеліс А.Д.  
 

 

ХІМІКО-ТЕХНОЛОГІЧНА ОЦІНКА ЯГІД ФІЗАЛІСУ СУНИЧНОГО 
ДЛЯ ВИГОТОВЛЕННЯ ФУНКЦІОНАЛЬНИХ НАПОЇВ 

Благополучна Анастасія Геннадіївна, Жиляк Іван Дмитрович 

Уманський національний університет садівництва, м. Умань 

Наведені дані про вміст компонентів хімічного складу ягід фізалісу суничного. 

Фізаліс (Physalis) – рід високих трав'янистих рослин родини пасльонових. 
Існує декілька різновидів фізалісу: садовий, суничний та овочевий. На основі 

мексиканських фізалісів отримано вітчизняні сорти, такі як московський ранній (скоро-
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стиглий), ґрунтовий грибовський (середньоранній), кондитерський (середньопізній) і 

великоплідний (середньопізній). 
Суничний фізаліс – однолітня плодова група, його можна вирощувати в середній 

смузі. Плоди в суничного фізалісу бурштинового кольору, кислувато-солодкі, масою 

від 7 до 12 г. 
Ягоди фізалісу стали відомими за своєю поживною цінністю та високим вмістом 

вітаміну С, за наведеними літературними даними. 
Ягоди фізалісу суничного є цінною, але малодослідженою сировиною. У консе-

рвній промисловості їх використовують для виробництва джемів та кондитерських ви-

робів. Оцінивши кількісний і якісний склад цих плодів фізаліс можна рекомендувати 

для виготовлення функціональних напоїв. 
Мета дослідження – провести оцінку ягід фізалісу суничного за найбільш важ-

ливими компонентами хімічного складу. 
Методика досліджень. Відповідно до поставленої мети досліджували ягоди фі-

залісу суничного вирощеного у зоні Правобережного Лісостепу України. Плоди збира-

ли у технічній стадії стиглості і доставляли у наукову лабораторію Уманського НУС, де 

й визначали: масову частку сухих розчинних речовин (СРР), титрованих кислот, цукрів. 

Також вміст вітаміну С, провітаміну А та харчову цінність за стандартними методика-

ми: 
— вміст сухих розчинних речовин визначали рефрактометричним методом за 

ДСТУ ISO 2173:2007; 
— вміст титрованих кислот (в перерахунку на яблучну, лимонну кислоту) ‒ за 

ГОСТ ДСТУ 4957:2008; 
— вміст цукрів – за ДСТУ 4954:2008; 
— вміст аскорбінової кислоти ‒ йодометричним методом за Б.П. Плешковим; 
— вміст β-каротину ‒ фотометричним методом за ДСТУ 4305:2004. 
Результати досліджень. Результати досліджень ягід фізалісу суничного 2016 

року врожаю показали, що плоди характеризуються високою харчовою та вітамінною 
цінністю, бо містять значну кількість аскорбінової кислоти і бета-каротину. За фізико-
хімічними показниками фізаліс суничний накопичив сухих розчинних речовин – 11 %; 
цукрів – 4,1 %; титрованих кислот – 0,9 %; аскорбінової кислоти – 70 мг/100 г; бета-
каротину – 0,1 мг/100 г. Харчова цінність ягід фізалісу суничного: білки – 3,0 г; жири – 
0,4 г; вуглеводи – 11,0 г; зола – 0,9 г. 

Висновки. Ягоди фізалісу суничного накопичують у своєму складі цукри, орга-
нічні кислоти, аскорбінову кислоту (70мг/100г), бета каротин. Такий значний вміст да-
них речовин дає можливість вважати плоди фізалісу високовітамінними і рекомендува-
ти використання такої сировини у консервній промисловості. 
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На сьогодні головним завданням харчової промисловості є розробка і впро-
вадження високоефективних технологій створення виробів нового покоління. 
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