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Значительное место в культуре многих народов имеет чай. Он сопровождает историю некото-

рых стран на протяжении нескольких десятков веков. Чай является одним из старейших напитков, 
активно потребляемым в современном обществе [1]. После воды чай является самым потребляе-
мым напитком в мире – люди ежегодно выпивают 289 миллиардов литров чая [2]. 

В последние несколько лет особую популярность набирают “фиточаи”, как источники различ-
ных полезных веществ, которые, предположительно, в меньшем количестве содержатся в чае. Фи-
точаями называют сбор трав, не содержащий чай, из специально отобранных и высушенных ча-
стей растений, часто имеет лечебную или профилактическую цель. 

Значительное место в химическом составе чая занимают флаваноиды и танины. Флаваноиды и 
танины одни из представителей антиоксидантов – химических веществ, улавливающих и нейтра-
лизующих свободные радикалы; вещества замедляющие процесс клеточного окисления молеку-
лярным кислородом [3]. 

Эти вещества имеют широкий спектр действия на организм: противовоспалительное, противо-
язвенное, гемостатическое, бактерицидное, гипотензивное, антиоксидантное и другие. Особенно 
стоит отметить их влияние на сердечно-сосудистую систему: уменьшение проницаемости и лом-
кости капилляров, снижают свертываемость крови, улучшают кровообращение, снижают сверты-
ваемость крови – снижают риск возникновения сердечно-сосудистых заболеваний чая [3]. 

Сердечно-сосудистые заболевания являются наиболее частой причиной смертности в мире. В 
2019 г. от сердечно-сосудистых заболеваний скончались 17,9 млн человек, что составляет 32% от 
всех случаев смерти в мире [4]. Вероятность их предупреждения повышается с поступлением фла-
воноидов и танинов в организм. 

Целью данной работы является изучение методики количественного определения антиоксидан-
тов (флавоноидов и танинов) с помощью спектрофотометрии; сравнение количества антиоксидан-
тов (флавоноидов и танинов) в разных видах и 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: черный чай “Urban Elefant”, зеленый чай “Gunpowder”, 
белый чай из нераскрывшихся почек “Гу Шу Бай Я”, белый чай “Бай Цзянь Гу Шу”, черный чай 
высокого качества (ААА) “Дянь Хун Цзинь Ло”. И образцы, не содержащие чай: пакетированный 
чайный напиток “Wellness”, чайный напиток каркадэ “Принцесса Ява”, “фиточай” “Душница, 
клюква…”, биологически активная добавка фитосбор “Иммунофит”. Для приготовления одной 
пробы экстракта использовался 1 г продукта. 

Способ определения антиоксидантов включал предварительное проведение экстракции в 96%-
ном спирте в течении 24 часов при 37˚С и дальнейшее его взаимодействие с 4%-ным раствором 
ванилина (при определении танинов) и с 1%-ным раствором хлорида алюминия (при определении 
флованоидов). Измерения проводились на спектрофотометре при длинах волн 500 нм – для тани-
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нов и 410 нм – для флаваноидов. Проводилось три повторности. Полученные результаты обрабо-
таны статистически с использованием программы MS Excel 2019.  

Установлено, что в образце зеленого чая “Gunpowder” количество флаваноидов и танинов вы-
ше, чем в других пробах – 19,977 мг и 31,316 мг соответственно. Эти же показатели у черного чая 
“ Urban Elefant ” ниже – 15,435 и 28,535 мг. Высокие показатели танинов отмечены у черного чая 
высокого качества (ААА) “Дянь Хун Цзинь Ло” – 30,280 мг и каркадэ “Принцесса Ява” – 28,186 
мг. 

Наиболее низкие показатели отмечены у “фиточая” “Душница, клюква…” – 6,031 мг флавоно-
идов и 4,830 мг танинов. Значительно ниже показатели и у других образцов не содержащих чай: 
фитосбора “Иммунофит” – 7,593 мг и 8,644 мг и чайного напитка “Wellness” – 5,012 мг флавонои-
дов и 9,204 мг танинов. 

В таблице приведены данные по результатам определения содержания антиоксидантов в пред-
ставленных образцах чая. 

 
Таблица – Содержание антиоксидантов в представленных сортах чая 
 

Вид чая 
Среднее  

количество  
флавоноидов мг 

Количество  
Флавоноидов % 

Среднее  
количество  
танинов, мг 

Количество  
танинов, % 

Черный чай “Urban 
Elefant” 

15,435 ±0,009 1,544 28,535±0,168 2,854 

Зеленый чай 
“Gunpowder” 

19,977 ±0,081 1,998 31,316±0,368 3,132 

“Гу Шу Бай Я” 4,155 ±0,005 0,416 16,077±0,697 1,608 
“Бай Цзянь Гу Шу” 3,285 ±0,020 0,329 24,515±0,523 2,452 
“Дянь Хун Цзинь Ло” 8,596 ±0,007 0,859 30,280±0,138 3,028 
Пакетированный чай 
“Wellness” 

5,012 ±0,007 0,501 9,204±0,085 0,920 

Каркадэ “Принцесса 
Ява” 

7,436 ±0,013 0,744 28,186±0,214 2,819 

“Фиточай” “Душница, 
клюква…” 

6,031 ±0,004 0,603 4,830±0,422 0,483 

Фитосбор “Иммунофит” 7,593 ±0,265 0,759 8,644±0,032 0,864 
 
Наибольшее количество флавоноидов отмечается в зеленом и черном чаях, содержание же фла-

воноидов в белых чаях и образцах, не содержащих чай практически в 3 раза меньше. Высокое со-
держание танинов отмечено в образцах содержащих листья чайного куста, исключение составляет 
чайный напиток “Принцесса Ява” содержащий большое количество танинов. Разница в содержа-
нии танинов в образцах около 3,5 раз. 

При сравнении образцов белого чая отмечается разность показателей: в белом чае из нерас-
крывшихся почек “Гу Шу Бай Я” большее количество флавоноидов – в 1,3 раза, и меньшее содер-
жание танинов – в 1,5 раза, чем в белом чае “Бай Цзянь Гу Шу”. Это связано с тем, что “Гу Шу 
Бай Я” содержит более молодые части чайного куста. 

Согласно исследованиям белый и зеленый чай содержат наименьшее количество танинов среди 
сортов чая [5]. По результатам исследования было выявлено, что танинов в зеленом чае больше, 
чем в черном и белом чаях, что противоречит упомянутым выше исследованиям. А в белом чае 
существенно больше, чем в набирающих популярность “фиточаях” (фитосборах).  
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Состояние здоровья человека напрямую зависит от пищевой ценности продуктов питания, ко-

торые он потребляет. Для людей пища может не только закрывать потребность в питательных ве-
ществах и давать энергию, но и нести лечебно-профилактические свойства [1, с. 455]. В последние 
десятилетия макаронные изделия считаются одними из наиболее часто используемых продуктов 
питания по причине минимальных затрат времени на их приготовление, невысокой стоимости и 
продолжительного срока хранения [2, с. 3].  Данные продукты на основе пшеницы мягких сортов 
обладают высокой калорийностью и несущественной пищевой ценностью. Они содержат прибли-
зительно 11 % белка, 69 % углеводов и 1 % жира. Отмечается чрезвычайно низкое содержание 
клетчатки и минеральных веществ. 

Несмотря на значительное разнообразие макаронных изделий, ассортимент обогащенных про-
дуктов питания данного типа долгое время был весьма ограничен. В настоящее время спектр ма-
каронных изделий с добавками значительно возрос, благодаря использованию таких обогатителей 
как томаты, лекарственные растения, шпинат, морковь, топинамбур, а также продуктов из семян 
амаранта и льна [1, с. 457]. 

За счет наличия уникальных свойств в виде добавки к макаронным изделиям можно использо-
вать порошок водорослей, в том числе хлореллы, и цианобактерии спирулины. Порошок хлореллы 
содержит 61 % полноценного белка, выступает хорошим источником витаминов С и B12, железа, а 
также обладает невысокой калорийностью. Кроме того содержит антиоксиданты для борьбы с 
различными заболеваниями [3, с. 17]. В свою очередь порошок цианобактерии спирулины содер-
жит около 62 % белка, имеет в своем составе витамины А, Е, В1, В2, В3, В12, содержит медь, маг-
ний, железо, йод, калий и при этом его калорийность также невысока. В связи с этим данная циа-
нобактерия способна довольно эффективно защищать клетки и ткани от повреждений, поддержи-
вать иммунитет, работу сердца и обеспечивать прочность костей [4, с. 40]. Исходя из этого, ис-
пользование порошков хлореллы и спирулины в качестве компонентов при производстве мака-
ронных изделий может повысить их пищевую ценность, улучшить качество и увеличить спектр 
функциональных продуктов для питания населения [5]. 

Целью настоящего исследования была разработка рецептуры лапши с заменой части пшенич-
ной муки на порошок зеленой водоросли хлореллы и порошок цианобактерии спирулины, а также 
оценка органолептических показателей и определение пищевой ценности данных изделий. 

В качестве исследуемого материала выступали разработанные макаронные изделия на основе 
муки пшеничной высшего сорта с добавлением хлореллы и спирулины. В качестве контроля – ма-
каронные изделия из пшеничной муки высшего сорта, приготовленные в соответствии со стан-
дартной рецептурой [6, с. 471]. 

При органолептическом анализе полученных изделий проводилась рейтинговая оценка не-
скольких показателей: цвет, форма, вкус, запах, в соответствии с общими техническими требова-
ниями и с использованием балльной шкалы (1–5 баллов) [7, с. 4].  

Пищевую ценность макаронных изделий определяли по таким показателям, как содержание 
белков, содержание углеводов, содержание жиров и калорийность на 100 г продукта, основываясь 
на входящие в рецептуру ингредиенты расчетным методом. 




