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АНТИОКСИДАНТНІ 
ВЛАСТИВОСТІ ІВАН-ЧАЮ 

(CHAMAENERION ANGUSTIFOLIUM (L.))
 
Вступ. Подовження строків зберігання 

кондитерських виробів зі збереженням їхньої 
якості – одне з основних завдань фахівців хар-
чової галузі. 

Проблема. Вафельні торти з жировими 
начинками містять значну кількість жирів 
з обмеженою стійкістю до окиснення, що призво-
дить до погіршення їхньої якості та скорочення 
строків зберігання. Для гальмування згаданих 
вище процесів використовують антиоксиданти. 

Мета дослідження – обґрунтування викорис-
тання іван-чаю (Chamaenerion angustifolium (L.)) 
окремо та в поєднанні з бурштиновою кисло-
тою для подовження строку зберігання жиро-
вих начинок вафельних тортів.  

Методи. Досліджено антиоксидантні власти-
вості порошку іван-чаю (0.5 та 1 %) окремо 
і в поєднанні з бурштиновою кислотою (0.2 %) 
на кондитерському жирі для вафельних та 
прохолоджувальних начинок нелауринового 
типу серії "Віолія" прискорено-кінетичним 
методом за температури 80 ± 2 °С з вільним 
доступом кисню повітря. Зміну якості досліджу-
ваних зразків жиру визначено за нагромаджен-
ням пероксидних, карбонільних сполук і вільних 
жирних кислот. 

Результати дослідження. Під час зберігання 
відбувалося прискорене накопичення первинних 
продуктів окиснення і тільки наприкінці збе-
рігання спостерігалося помітне сповільнення 
швидкості цього процесу, що зумовлено нестій-
кістю гідроперекисів до дії високих темпе-
ратур з частковим перетворенням первинних 
продуктів окиснення на вторинні. Оптимальною 
з погляду сповільнення процесу окиснення 
виявилася добавка порошку іван-чаю в кількості 

ANTIOXIDANT PROPERTIES 
OF IVAN-TEA (CHAMAENERION 

ANGUSTIFOLIUM (L.)) 
 
Introduction. Extending the shelf life of 

confectionery products while maintaining their 
quality is one of the main tasks of food industry 
specialists.  

Problem. Wafer cakes with fat fillings contain 
a significant amount of fats with limited resistance 
to oxidation, which leads to a deterioration in 
their quality and a reduction in shelf life. 
Antioxidants are used to inhibit the above-
mentioned processes.  

The aim of the study – to justify the use of 
ivan-tea (Chamaenerion angustifolium (L.)) alone 
and in combination with succinic acid to extend 
the shelf life of fat fillings of wafer cakes.  

Methods. The antioxidant properties of ivan-
tea powder (0.5 and 1 %) alone and in combi-
nation with succinic acid (0.2 %) on the 
confectionery fat for wafer and cooling fillings 
of non-laurin type "Violia" series were studied 
by accelerated-kinetic method at temperature 
80 ± 2 °C with free access of air oxygen. 
The change in the quality of the studied fat 
samples was determined by the accumulation of 
peroxide, carbonyl compounds and free fatty acids. 

Results. During storage the accelerated 
accumulation of primary oxidation products 
occurred, and only at the end of storage a 
noticeable slowdown in the speed of the process 
was observed, which is due to the volatility of 
hydro peroxides to high temperatures with a 
partial conversion of primary oxidation products 
into the secondary ones. The addition of ivan-tea 
powder in the amount of 1 % in combination 
with succinic acid in the amount of 0.2 % turned 
out to be optimal in terms of slowing down the 
oxidation process.    
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1 % у поєднанні з бурштиновою кислотою 
в кількості 0.2 %.  

Висновки. Встановлено, що речовини іван-
чаю у поєднанні з бурштиновою кислотою 
сповільнюють окиснювальні процеси в конди-
терському жирі для вафельних начинок під 
час зберігання, що підтверджує антиоксидантні 
властивості цих речовин. Обґрунтовувано вико-
ристання порошку іван-чаю (0.5 та 1 %) 
окремо та в поєднанні з бурштиновою кисло-
тою (0.2 %) для подовження строку зберігання 
жирових начинок вафельних тортів. 

Ключові  слова : антиоксиданти, вафельні 
торти, кондитерський жир, іван-чай, окиснення, 
пероксидне число, кислотне число, бензидинове 
число.  

Conclusions. It was established that the 
ivan-tea powdery substances in combination 
with succinic acid slow down the oxidative 
processes in confectionery fats for waffle fillings 
during storage, which confirms the antioxidant 
properties of these substances. The use of ivan-
tea powder (0.5 and 1 %) alone and in 
combination with succinic acid (0.2 %) to extend 
the shelf life of fat fillings of wafer cakes is 
substantiated. 

Keywords: antioxidants, wafer cakes, 
confectionery fat, ivan-tea, oxidation, peroxide 
number, acid number, benzidine number. 
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Вступ. Подовження строків зберігання кондитерських виробів зі 

збереженням їхньої якості – одне з основних завдань фахівців харчової 
галузі.  

Загальновідомо, що кондитерські вироби піддаються не тільки 
мікробіологічному псуванню, але й окиснювальному. При цьому чим 
більше жирів містить продукт, тим швидше він піддається негативним 
змінам під час зберігання. Утворення й накопичення первинних продуктів 
розпаду ліпідів відчутно не змінює органолептичних і функціонально-
технологічних властивостей виробів, проте токсично впливає на 
людину. Подальше утворення вторинних продуктів розпаду ліпідів надає 
кондитерським виробам специфічного присмаку прогірклості.  

Проблема. Вафельні торти з жировими начинками містять значну 
кількість жирів з обмеженою стійкістю до окиснення, що призводить до 
погіршення їхньої якості та скорочення строків зберігання. Для гальму-
вання згаданих вище процесів використовують антиоксиданти.  

Найбільш перспективними вважаються антиоксидантні препарати 
рослинного походження. Порівняльна оцінка ефективності використання 
натуральних рослинних та синтетичних добавок показала, що за правиль-
ного підбору перших готові вироби нічим не поступаються за показ-
никами якості контрольним зразкам зі синтетичними добавками [1]. 
Натуральні рослинні антиоксиданти містять фенольні й поліфенольні 
сполуки, каротиноїди, які швидко реагують з пероксидними радикалами, 
руйнують гідропероксиди без утворення вільних радикалів, що сповіль-
нює швидкість окиснення. Крім того, використання натуральних рослинних 
препаратів підвищує харчову й біологічну цінність продукту, тому 
використання антиоксидантів рослинного походження є актуальним 
для кондитерської промисловості.  
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 Аналіз останніх досліджень і публікацій. Аналіз останніх 
досліджень показав, що на сьогодні актуальним є пошук нових рослин-
них антиоксидантів, що можуть використовуватися в харчових продуктах.  

Одним із перспективних напрямів є дослідження антиоксидантної 
активності лікарської рослинної сировини. Їхня антиоксидантна дія 
зумовлена високою кількістю фенольних та поліфенольних сполук, а також 
сполук флавоноїдної будови, каротиноїдів (провітамін А), мікро-
елементів (Селен і Цинк), вітамінів А, Е (α, β, γ, δ токофероли), 
С (аскорбінова кислота, її солі й ефіри) та Р (рутин, аскорутин, урутин, 
кверцетин) [2]. Антиоксидантну активність проявляють біологічно 
активні сполуки – терпеноїди фенольного ряду, як-от карнозол, хамазулен, 
кумарин, кверцетин та інші. Дія антиоксидантів значно підсилюється 
за умов одночасного застосування пектинів, аскорбінової кислоти 
і Селену [3], а також природних адаптогенів, які містяться в женьшені, 
родіолі рожевій, ехінацеї, суцвіттях липи тощо.  

Під керівництвом І. В. Сирохмана досліджено антиокислювальну 
дію звіробою звичайного, деревію, череди, арніки, барвника чайного 
коричневого, ефіророзчинних екстрактів суцвіття вільхи, насіння лимон-
нику на жирах та борошняних кондитерських виробах. За досліджен-
нями Т. М. Лозової, високу антиоксидантну здатність мають липовий 
цвіт, фіалка триколірна та листя бадану товстолистого. Значний стабілі-
зувальний ефект є у порошоку любистку лікарського [4].  

Доведено антиоксидантну активність айланта високогірного [5], 
трави чебрецю [6] та листя сливи [7]. 

Перспективною сировиною природних антиоксидантів, зокрема 
флавоноїдів, а також цінним джерелом мінеральних речовин є кора 
вільхи, дуба та сосни. Підтверджено високу ефективність екстракту 
кори дуба у гальмуванні вільнорадикальних процесів. Проаналізовано 
вміст фенольних сполук у корі дуба, який становить 7.2–8.4 мг/г [8]. 
Колективом дослідників розроблено антиоксидантний комплекс, що 
здатен запобігати окисненню жировмісних продуктів, зберігаючи їхню 
високу поживну цінність. Він містить екстракти з кори дуба, листя 
евкаліпта та листя зеленого чаю. Такий комплекс підвищує період індукції 
модельної речовини (олії соняшникової) у 2.7 раза [9].  

Для стабілізації якості вафельних виробів під час зберігання 
розроблено пасти та порошкоподібні концентрати з кропиви і шипшини, 
використання яких дає змогу підвищити збереженість вафель із жиро-
вими начинками в 1.5 раза. Встановлено, що флавоноїди шипшини 
мають активну антирадикальну дію, а її інтенсивність залежить від 
їхньої концентрації [10]. 

Як перспективну сировину можна розглядати соняшниковий 
шрот. Це вторинний продукт олійно-жирових виробництв, який у нашій 
країні виробляється у великій кількості. Він є джерелом цінних природних 
компонентів, як-от соняшниковий білок, хлорогенова та кавова кислоти. 
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Білок соняшникового шроту можна використовувати для створення 
харчових продуктів функціонального призначення, а хлорогенову та 
кавову кислоти, які є поліфенольними сполуками, – як потужні 
природні антиоксиданти [11].  

Хамеріон вузьколистий (Chamaenerion angustifolium (L.)), або 
іван-чай, – багаторічна трав’яниста рослина, доволі широко поширена 
на території України. Порошок іван-чаю має багатий хімічний склад 
і містить, %: білки (12–17), клітковину (13–20), дубильні речовини (6–10), 
лігнін (8–14), слиз (8–20), антоціани (1–2), а також, мг/100 г: каротин (4–8), 
вітамін С (56–340), рутин (1–2) [12]. Доведено високий вміст аскорбі-
нової кислоти у листі, бутонах і квітах Chamaenerion angustifolium (L.). 
Варто зазначити, що листя рослини в початковій стадії фази вегетації 
(h = 20–30 см) має найвищий рівень аскорбінової кислоти у порівнянні 
з іншими її частинами – 183.4 ± 4.18 мг на 100 г сухого зразка [13]. 

Загальновідомо, що аскорбінова кислота – вітамін, у якому організм 
найчастіше відчуває потребу. Завдяки антиоксидантним властивостям 
вона ефективно нейтралізує процеси вільнорадикального окиснення. 
Надзвичайно важливим є те, що, на відміну від синтетичної аскорбі-
нової кислоти, яка має низку побічних ефектів, природний комплекс 
Chamaenerion angustifolium (L.) у складі вітамін С + флавоноїди не має 
ізомерної структури, його практично неможливо передозувати: цей 
комплекс використовується організмом за потребою [13].  

Виявлення значного вмісту вітаміну С в іван-чаї свідчить про 
перспективність рослини як природного джерела аскорбінової кислоти. 

Мета дослідження – обґрунтування використання іван-чаю (Chamae-
nerion angustifolium (L.)) окремо і в суміші з бурштиновою кислотою 
для збільшення строку зберігання жирових начинок вафельних тортів.  

Методи. Досліджено антиоксидантну активність порошку іван-
чаю (Chamaenerion angustifolium (L.)) під час зберігання кондитерсь-
кого жиру для вафельних і прохолоджувальних начинок нелауринового 
типу серії "Віолія" (ПАТ "Вінницький олійно-жировий комбінат", 
Україна) прискорено-кінетичним методом за температури 80 ± 2 °С 
з вільним доступом кисню повітря [14]. Добавки вводили в кількості 0.5 
і 1.0 % до маси жиру окремо та в поєднанні з 0.2 % бурштинової кислоти, 
що використана як синергіст для посилення дії антиоксидантів. Контро-
лем слугував жир кондитерський для вафельних і прохолоджуваль- 
них начинок нелауринового типу серії "Віолія", виготовлений згідно 
з ТУ У 15.4-00373758-007-2002. 

Зміну якості досліджуваних зразків жиру контролювали за накопи-
ченням пероксидів – йодометричним методом (пероксидне число) [15], 
вільних жирних кислот – методом титрування (кислотне число) [16] та 
карбонільних сполук, які реагують із бензидином (бензидинове число), 
а також за органолептичними показниками [17]. 
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 Результати дослідження. У розтопленому стані свіжий конди-
терський жир був прозорим, із типовим смаком і запахом. Початкове 
значення пероксидного числа кондитерського жиру становило 
0.8824 ммоль ½ О/кг.  

Під час зберігання спостерігалося погіршення органолептичних 
властивостей контрольного зразка жиру. На п’яту добу в ньому з’явився 
запах прогірклого жиру, тоді як у зразках із добавками іван-чаю це 
проявилося лише на восьму добу зберігання.  

Вплив добавок порошку іван-чаю (0.5 і 1 %) окремо та в суміші з 
бурштиновою кислотою (0.2 %) на накопичення первинних продуктів 
окиснення наведено на рисунку. 

 
 

y = 0.1755x2 + 2.3082x – 2.9135 
R² = 0.9448 

y = 0.3819x2 – 0.3892x – 0.7889 
R² = 0.9805 

y = 0.3377x2 + 0.5203x – 0.8810 
R² = 0.9883 

y = 0.3240x2 + 0.5523x – 1.1317 
R² = 0.9781 

y = 0.1742x2 + 1.2777x – 1.8566 
R² = 0.9596 

 

 
Вплив сполук іван-чаю на зміну пероксидного числа кондитерського жиру  

під час зберігання  
 

Під час зберігання відбувалося прискорене накопичення перок-
сидів і тільки наприкінці спостерігалося помітне сповільнення цього 
процесу, що можна пояснити нестійкістю гідропероксидів до дії високих 
температур з частковим перетворенням первинних продуктів окис-
нення на вторинні. Найвищу антиоксидантну дію мала суміш 1 % 
порошку іван-чаю з 0.2 % бурштинової кислоти, яка майже в 1.5 раза 
підвищила стійкість жиру до окиснення.  

Активні сполуки іван-чаю впливали на зміну кількості вільних 
жирних кислот, про що свідчать значення кислотного числа (табл. 1).  
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Таблиця 1 

Вплив порошку іван-чаю на зміну кислотного числа  
кондитерського жиру під час зберігання, мг КОН 

р ≤ 0.05; n = 3 

 

Початкове значення кислотного числа кондитерського жиру 
становило 0.7153 мг КОН. У жирі без добавок кислотне число зростало 
інтенсивніше. Запропоновані варіанти добавок сповільнювали перебіг 
окиснювальних процесів, а найефективнішою виявилася добавка 
в кількості 1.0 % порошку з іван-чаю та 0.2 % бурштинової кислоти, що 
дало змогу сповільнити накопичення вільних жирних кислот у 2.2 раза 
проти контролю. 

Стабілізувальна активність запропонованих добавок підтверджується 
накопиченням вторинних продуктів окиснення, які взаємодіють із бензи-
дином (табл. 2). Оптичну густину визначали за довжини хвиль 400 нм.  

Таблиця 2 

Вплив порошку іван-чаю на зміну бензидинового числа  
кондитерського жиру під час зберігання, Е 1%/см 

р ≤ 0.05; n = 3 

Добавка, % до маси жиру 
Тривалість зберігання, діб 

5 10 
Контроль 0.006 ± 0.0003 0.017 ± 0.0009 
Порошок іван-чаю, 0.5 0.006 ± 0.0003 0.012 ± 0.0006 
Порошок іван-чаю, 0.5 + бурштинова кислота, 0.2 0.004 ± 0.0002 0.010 ± 0.0005 
Порошок іван-чаю, 1.0 0.005 ± 0.0003 0.011 ± 0.0006 
Порошок іван-чаю, 1.0 + бурштинова кислота, 0.2 0.002 ± 0.0001 0.007 ± 0.0004 

 

Найвищу антиоксидантну дію за величиною бензидинового 
числа після 10 діб зберігання проявила суміш порошку іван-чаю (1 %) 
та бурштинової кислоти (0.2 %). У цьому зразку жиру накопичилось 
у 2.4 раза менше карбонільних сполук, які взаємодіють з бензидином, 
ніж у контрольному. Дещо нижчу ефективність виявила суміш порошку 
іван-чаю (0.5 %) та бурштинової кислоти (0.2 %).  

Стабілізувальні властивості на 10 добу зберігання жирової 
суміші за температури 80 ± 2 °С продемонстрували усі запропоновані 

Добавка, % до маси жиру 
Тривалість зберігання, діб 

5 10 

Контроль 0.9098 ± 0.04 2.4549 ± 0.12 

Порошок іван-чаю, 0.5 0.8256 ± 0.04 2.2534 ± 0.11 

Порошок іван-чаю, 0.5 + бурштинова кислота, 0.2 0.8109 ± 0.04 2.0659 ± 0.10 

Порошок іван-чаю, 1.0 0.8256 ± 0.04 1.6148 ± 0.08 

Порошок іван-чаю, 1.0 + бурштинова кислота, 0.2 0.6259 ± 0.03 1.1605 ± 0.06 
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 варіанти добавок, проте вищу антиокислювальну дію мали суміші із 
синергістом, бурштиновою кислотою. 

Висновки. Встановлено, що речовини Chamaenerion angusti-
folium (L.) у поєднанні з бурштиновою кислотою сповільнюють окисню-
вальні процеси у кондитерському жирі для вафельних та прохолоджу-
вальних начинок під час зберігання, що підтверджує їхні антиокси-
дантні властивості. Обґрунтовувано використання порошку Chamaenerion 
angustifolium (L.) (0.5 і 1 %) окремо та в поєднанні з бурштиновою 
кислотою (0.2 %) для збільшення строку зберігання вафельних тортів 
із жировими начинками. 
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