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Обработку статистических данных проводили при помощи пакета программ GraphPad Prizm 
8.0. Нормальность распределения выборки определяли методом Шапиро-Уилка, а достоверность 
различий между выборками c помощью t-критерия Стьюдента. На основании полученных данных 
был проведен корреляционный анализ с использованием коэффициента Спирмена или Пирсона в 
зависимости от характера распределения выборки. 

В результате исследования сыворотки крови наблюдали значительное повышение концентра-
ции ионов калия и натрия в образцах крови онкологических больных. Содержание же ионов хлора 
практически не отличалось от контрольной группы.  

Корреляционную зависимость наблюдали между уровнями ионов натрия и калия у онкологиче-
ских пациентов (r= 0,2608; p < 0,05). 

 
Рисунок 2. – Корреляционная зависимость между уровнями натрия и калия  

в контрольной и опытной группах 
 
Постоянный анализ состояния электролитного баланса является необходимым для быстрого 

распознавания отклонений и проведения лечения. Высокие уровни калия в сыворотке могут быть 
вызваны несколькими причинами, такими как побочные эффекты химиотерапевтических препара-
тов, распад опухолевых клеток, гормоны, вырабатываемые определенными типами опухолей, и 
обширное замещение надпочечников опухолями. У онкологических больных повышение уровня 
ионов натрия может быть вызвано различной этиологией, например, чрезмерным увеличением 
натрия из-за неадекватного восполнения жидкости, чрезмерной потерей свободной воды, приме-
нением осмотических агентов, снижением высвобождения антидиуретического гормона (АДГ) и 
дисфункцией почек из-за АДГ. 

Исследования проведены при финансовой поддержке Министерства образования Республики 
Беларусь (договор № 65 от 05.05.2021) в рамках ГПНИ «Биотехнологии-2». 
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Питание – важная часть в жизни каждого человека. С пищей человек получает различные пита-

тельные вещества, которые используются для регуляции процессов происходящих в организме, в 
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качестве строительных материалов. Кроме того, с помощью рациона можно оказать существенное 
влияние на психологическое и эмоциональное состояние человека [1, с. 3]. 

Не маловажное место в современном питании занимают напитки. После воды чай являет-
ся самым потребляемым напитком в мире – люди ежегодно выпивают 289 миллиардов литров чая 
[2, с. 151]. 

Чай – растение, имеющее в своем составе около трех сотен разнообразных химических соеди-
нений. Различное соотношение и комбинирование данных компонентов приводит к получению 
разнообразных видов чая с уникальными свойствами. Следует учитывать, что химический состав 
свежих листьев чая отличается от высушенных. Сухие листья чая имеют более сложный и разно-
образный химический состав. Это связано с процессами, происходящими при переработке чайных 
листьев [3, стр. 9]. 

Чай оказывает тонизирующее  воздействие на организм человека, данное действие связано с 
наличием кофеина в сухих листах чая. 

Кофеин – алкалоид пуринового ряда, является природным стимуляторам, который увеличивает 
активность мозга и нервной системы. Кофеин повышает выработку кортизола и адреналина в ор-
ганизме. Представляет собой белые или бесцветные игольчатые кристаллы горького вкуса не 
имеющие запаха [4]. 

Кофеин улучшает когнитивные функции организма, стимулирует центральную нервную систе-
му, снижает риски заболеваемости некоторыми видами рака, улучшает память, гарантирует про-
филактику диабета, инсульта и болезни Паркинсона [5, c. 478]. 

Кроме того, кофеин обладает широким спектром действия: в малых дозах он оказывает стиму-
лирующее воздействие на психику – улучшает концентрацию внимания и устраняет симптомы 
усталости. Таким образом, кофеин может оказывать положительное краткосрочное влияние на 
успеваемость во время экзаменов. 

Следует отметить, что передозировка кофеина, а это определяется как количество в один грамм 
(1000 мг), может привести к сильному ускорению пульса и экстрасистолии. Кроме того, чрезмер-
ное потребление кофеина способно вызвать беспокойство и бессонницу. В худшем случае передо-
зировка кофеина может привести к нарушению кровообращения [6, c. 131]. 

Целью исследований является отработка методики количественного содержания кофеина, а 
также установление концентрации кофеина в различных сортах чая. 

 Исследования были проведены на базе учебной лаборатории неорганической химии кафедры 
биохимии и биоинформатики УО «Полесский государственный университет». В качестве объек-
тов использованы следующие образцы чая: первый образец – чай «Черный с цедрой апельсина» 
изготовитель ООО «ОРИМИ», второй образец – чай «Черный байховый» изготовитель ООО «Ку-
бань Ти», третий образец – чай «Зеленый классический» изготовитель компания Dasatha Export 
and Import International (Pvt) Limited. 

Способ определения кофеина включал предварительное отделение его от основы экстракцией 
хлороформом с последующим выпариванием экстракта до сухого остатка, растворение сухого 
остатка в соляной кислоте, количественное определение анализируемого вещества в подготовлен-
ной пробе. В ходе опыта было использовано 15 грамм каждого вида чая. Опыт был заложен по 
определённой методике, предусматривающей проведение трех повторностей, с целью получения 
более точного результата. 

В таблице 1 приведены данные по результатам определения содержания кофеина в представ-
ленных образцах чая. 

 
Таблица – Содержание кофеина в представленных сортах чая 
 

Номер используемого образца 
Среднее количество  

кофеина, мг 
Количество кофеина,% 

чай «Черный с цедрой апельсина» 0,064 1,28 
чай «Черный байховый» 0,102 2,04 
чай «Зеленый классический» 0,153 3,06 
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Установлено, что в образце чая «Черный с цедрой апельсина»  количество кофеина значитель-
но меньше. Это обусловлено  содержанием в образце фруктовых примесей. Наибольший процент 
содержания кофеина отмечен в образце чая «Зеленый классический». 

 В результате исследований была отработана методика  определения содержания кофеина в ис-
следуемых образцах чая,  включающая предварительное отделение кофеина от основы экстракци-
ей хлороформом с последующим выпариванием экстракта до сухого остатка. Установлено про-
центное содержание анализируемого вещества в подготовленных  пробах.  В образце чая «Зеле-
ный классический» обнаружено наибольшее содержание кофеина – 3,06% 
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Обязательным компонентом производства ферментируемых молочных продуктов являются 

бактериальные закваски и бактериальные концентраты, представляющие собой специально подо-
бранные и соответствующим образом подготовленные комбинации микроорганизмов. Чаще всего, 
в состав заквасок используют чистые культуры или смесь культур молочнокислых или пропионо-
вокислых бактерий, иногда плесневых грибов [9, с.270]. 

Видовой состав закваскок должен обеспечить интенсивность и направленность микробиологи-
ческих и биохимических процессов, способствующих формированию органолептических показа-
телей и гарантирующих его безопасность, качество и хранимоспособность. 

При составлении комбинаций заквасок для производства ферментируемых молочных продук-
тов обязательно учитываются специфические свойства вырабатываемого продукта, температурные 
режимы производства и взаимоотношения между микроорганизмами [1, с.128]. 

В зависимости от назначения в состав заквасок вводят штаммы придающие хороший вкус и за-
пах, образующие сгустки и легко отделяющие сыворотку.  

Так, в бактериальные закваски для производства творога и мягких сыров входят мезофильные 
культуры (Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. 
Diacetilactis, Leuconostoc mesenteroides.) в различных соотношениях между культурами. 

Практическая значимость каждого вида и подвида молочнокислых бактерий различна. 
Lactococcus lactis subsp. lactis сбраживает молоко, подавляет рост посторонней микрофлоры за 
счет продукции бактериоцина низина и оказывает влияние на аромат продукта. Lactococcus lactis 
subsp. cremoris имеет уникальные метаболические пути, формирующие аромат продукта. 
Lactococcus lactis subsp. diacetilactis в процессе жизнедеятельность синтезирует ацетоин, который 
придает сливочный вкус [2, с.256].  




