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Чай (в перекладі з китайської «ча») – напій, одержуваний в 

результаті заварювання листя чайного дерева, який перед 
використанням проходить спеціальну обробку.  

Батьківщиною чаю вважається Китай. Одна із стародавніх 
китайських легенд говорить, що чай був відкритий культурним героєм   
і імператором Шень-Нуном, покровителем медицини і землеробства. 

Всі сорти чаю робляться з листя одних і тих же дерев. Просто 
збирають чайні листи на різних етапах зростання і готують чайну 
сировину певним чином в залежності від різновиду чаю. 

Класичне виробництво чаю полягає в обробці листя чайного 
куща, і в залежності від способу обробки визначається вид отриманого 
продукту (табл. 1).  

Таблиця 1 - Види чаю за способом обробки чайного листа 

Вид чаю Спосіб обробки чайного листя 

Білий 
Робиться з молодого листя, не розпустившихся 
бруньок  

Зелений 
Листя висушують відразу після збору. Обробка 
передбачає мінімальну ферментацію, тому продукт 
зберігає всі свої корисні властивості  

Жовтий 
Метод виготовлення такий же, як у зеленого, але без 
швидкого нагріву 

Улун 

Чай середньої Ферментації, при виготовленні 
використовуються зрілі листи. Їх в'ялять на сонці, 
скручують, ферментують, підсмажують, скручують і 
висушують 

Пуер 
Листя окислюють в пресованому вигляді протягом 
декількох років 

Чорний 
Робиться з листя нерозпустившихся нирок чайних 
кущів. За 2-4 тижні вони повністю окислюються, і 
тоді проводиться подальша обробка 

 

Однією з сучасних проблем при митному оформленні чаю є 
«якісна» фальсифікація - введення в чай добавок, не передбачених 
рецептурою, пересортування, найбільше застосовується при його 
виробництві. У «якісний чай» уводять більш низькосортну сировину, 
отриману зі старого грубого листа. При незначному ступені 
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фальсифікації установити її неможливо. При грубій фальсифікації  
(більш 50%) її можна виявити при оцінці якості і визначенні сорту 
чаю. 

Також фальсифікація здійснюється шляхом внесення невірної 
інформації в митних і товарно-супровідних документах. Вона 
стосується питань, які найчастіше впливають на нетарифні заходи 
регулювання та на обсяги митних надходжень до Держбюджету.  

Неякісний чай, як товар, що переміщується через митний 
кордон України, якісні показники та споживчі властивості якого не 
відповідають зазначеним у митній декларації відомостям під час 
митного оформлення встановлюються такі фактори, як: порушення 
маркування; пошкодження чи деформування тари та окремих одиниць 
упаковки; наявність сторонніх запахів; ознак замокання, що не 
становлять загрози для споживача, однак свідчать про зниження якості 
чаю; наявність сторонніх домішок чи предметів, що не можуть бути 
видалені. 

Відповідно до Закону України від 18.05.2017 р. № 2042-VIII 
«Про державний контроль за дотриманням законодавства про харчові 
продукти, корми, побічні продукти тваринного походження, здоров’я 
та благополуччя тварин» чай при митному оформленні підлягає  
державному контролю, так як може носити характер небезпечної 
продовольчої продукції, споживання якої створює ризик для здоров’я і 
життя людини. Чай, як продукт харчування, відноситься до 
небезпечних у випадках, якщо він не може бути належним чином 
ідентифікований, або фальсифікований, та на який відсутні 
товаросупровідні документи виробника, що підтверджують його 
походження або документи, що підтверджують його якість та безпеку, 
термін придатності якого закінчився, є виражені ознаки псування та 
пошкодження шкідниками та комахами. Неякісний, небезпечний для 
здоров’я та життя людини або фальсифікований чай забороняється 
ввозити в Україну.  

При імпорті  чаю на митну територію України, здійнюється 
державний контроль за дотриманням законодавства про харчовi 
продукти, корми, побiчнi продукти тваринного походження, здоров'я 
та благополуччя тварин: у формі попереднього документального 
контролю пунктах пропуску через державний кордон України та 
територіальними органами Держпродспоживслужби. 

Попередній документальний контроль в пункті пропуску 
здійснюється на підставі оригиналу міжнародного сертифікату та 
транспортних  документів. 

Отже, митне оформлення безпосередньо впливає на якість та 
безпечність чаю. Воно здійснюється шляхом нетарифного 
регулювання при перевірці фактичної продукції на відповідність 
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даним, що зазначені у документах, та  контролює, щоб імпортований 
чай був безпечним для споживачів та довкілля, не був 
фальсифікованим і зараженим різними шкідниками та хворобами.  

 
                                                        Науковий керівник – ст. викл.,  

Смокова Т.М.  
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Дєрєнжи І.М. магістр ф-ту ТтаТХПіПБ  
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Сьогодні м'ясна промисловість відчуває дефіцит м'ясної 

сировини, яка не завжди має високоякісні характеристики. Тому при 
виробництві м'ясопродуктів використовують харчові добавки, які 
дозволяють коригувати відхилення сировини від необхідних вимог та 
отримувати продукцію стабільно високої якості. Серед таких добавок 
особливе місце займають харчові монофосфати. Вони мають 
багатофункціональний вплив на м'ясну сировину: вологозв’язування, 
вологоутримування, регулювання рН і біохімічних параметрів, 
емульгування білків м’язової тканини, гальмування окиснювальних 
процесів та консервувальна дія [1], але надлишок харчових 
монофосфатів (> 0,4 %) в готовому продукті негативно впливає на 
здоров'я людини, тому їх вміст потрібно контролювати.  

Для визначення вмісту фосфатів в м'ясних продуктах звичайно 
використовують спектрофотометричні, потенціометричні і 
хроматографічні методи аналізу [2-4]. Хоча метрологічні 
характеристики методик задовольняють вимогам аналізу, існує 
необхідність поліпшення чутливості визначення фосфатів. У цьому 
плані люмінесцентний аналіз є більш перспективним.  

Метою цієї роботи була розробка простого і високочутливого 
люмінесцентного методу кількісного визначення фосфат-іонів в 
сосисках варених «Дитячі».  

Експериментально встановлено, що фосфат-іони зменшують 

інтенсивність люмінесценції (I люм) комплексу ітрій Y(III) - рутин у 
присутності бичачого сироваткового альбуміну (БСА). Це явище 
використано для розробки методики визначення фосфат-іонів.  

В роботі вивчені спектральні характеристики комплексів і 
встановлена можливість застосування даного люмінесцентного 
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