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пов`язано з початком повномасштабного вторгнення росії й відповідно купівельні 

пріоритети електромобілів тимчасово відійшли на другорядні плани; 

- зроблена спроба прогнозування показників зміни кількості електромобілів за 

допомогою метода екстраполяції. Розрахунок можна здійснити двома шляхами: за 

формулами середнього абсолютного приросту або середньорічного темпу приросту. 

Провівши апробацію даних методів на вже існуючих показниках 2020-2022 рр., 

встановлено, що використання середнього абсолютного приросту забезпечує більш 

високу точність прогнозу. Прогноз кількості електромобілів в Україні складений з 

урахуванням зберігання тенденцій, характерних для попередніх років. У нас вийшов 

показник в 19450 одиниць автомобілів з електричним приводом на кінець 2024 р. 

Результати наукової роботи можуть бути використані як у сфері державного 

управління для прийняття стратегічних рішень у суспільстві, так і у приватному секторі. 
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ВПЛИВ СТУПЕНЯ ОБСМАЖЕННЯ НА ВМІСТ КОФЕЇНУ В ЗЕРНАХ КАВИ 
 

Ринок пропонує різні види кавових напоїв залежно від ступеня обсмаження, який 

впливає на смак, колір і аромат кави. Основною реакцією під час обсмажування є реакція 

Майяра, у результаті якої утворюються меланоїдини. Смаження сприяє взаємодії між 

полісахаридами, білками, поліфенолами та меланоїдинами і призводить до утворення 

нерозчинних комплексів. Вченими було встановлено, що під дією температури 

починається утворення та вивільнення зв’язаних з клітинами таких сполук як поліфеноли 

та меланоїдини, акриламід, фуран. Утворені фенольні сполуки та меланоїдини 

впливають на загальну антиоксидантну здатність і протизапальну дію кави. Під час 
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подальшої дії на каву температурою починається руйнування даних сполук, що 

призводить до зниження антиоксидантних властивостей кави і концентрації шкідливих 

речовин. Полісахариди розкладаються до оліго- та моносахаридів, які приймають 

активну участь у реакції Майяра та піддаються піролізу, тому містяться в малих 

кількостях у напої. Незмінною залишається кількість целюлози та рівень 

невідновлюючих цукрів (сахарози, рафінози, стахіози та вербаскози) [1 – 4].  

Кофеїн безбарвний, кристалічний і має гіркий смак, без запаху. За структурою є 

гетероциклічним алкалоїдом пуринового ряду. Молекулярна формула – C8H10N4O2. 

Хімічна формула кофеїну – 1,3,7-триметилксантин або метилтеобромін[5]. Речовина є 

сильним психоактивним нейростимулятором, який суттєво впливає на здоров’я. Він діє 

як легкий діуретик, збільшує частоту серцевих скорочень та використовується в 

лікарських засобах. Ефект від споживання різняться залежно від людини, навіть одна 

чашка може викликати безсоння з приголомшливим розумом у деяких людей, тоді як для 

інших вживання вдесятеро більшої кількості може бути приємним і не заважати сну. 

Вважається, що смертельна доза кофеїну перевищує 10 г (приблизно 170 мг/кг маси тіла) 

[6].  

Науково-дослідну роботу присвячено аналізу кави одного сорту, але різного 

ступеня обсмаження, та встановленню інформації, як ступінь обсмаження впливає на 

вміст кофеїну. Систематичних досліджень та статистичних даних з питання, щодо 

впливу ступеня обсмаження на вміст кофеїну, немає. Деякі дослідження говорять про 

зниження вмісту кофеїну залежно від ступеня обсмажування, що пояснюють 

руйнуванням кофеїну у процесі термічної обробки. Але є статті, де автори вказали, що 

вміст кофеїну вищий при темному обсмажуванні зерна, ніж при світлому та зеленій каві, 

або суттєво не змінюється і знаходиться в межах систематичних похибок. Інформація, 

про залежність вмісту кофеїну від ступеня обсмаження, дасть змогу створити більш 

точну характеристику продукту.  

Існують певні методи для кількісного аналізу кофеїну. Хроматографічні методи є 

найбільш селективними та гнучкими, що дозволяють визначити кофеїн у каві, з високою 

чутливістю та надійністю. Прикладами можуть бути: тонкошарова-, високоефективна 

рідина-, іонообмінна-, міцелярна електрокінетична хроматографія та капілярний 

електрофорез. Також існують деякі гібридні методи, засновані на використанні 

хроматографічного розділення: ВЕРХ з використанням УФ-детектора, тонкошарова 

хроматографія з оберненою фазою та мас-спектрометрія, газова хроматографія та мас-

спектрометрія, ВЕРХ з аніонообмінною колонкою та імпульсним амперометричним 

детектуванням та інші. Але ці методики потребують дороговартісного обладнання, тому 

більш доступними будуть титриметричні і оптичні методи. Поширені 

спектрофотометричні методи: інфрачервона-, ультрафіолетова спектрофотометрія та 

ядерний магнітний резонанс.  

Чинний нині ДСТУ 4102-2002 пропонує як основні методи аналізу вмісту кофеїну 

в каві – спектрофотометричний і йодометричний. Аналіз проводився за оптимізованими 

методиками. Здійснено статистичну обробку даних на основі проведених вимірювань 

масової частки кофеїну (n = 5, для кожного ступеня обсмаження), результати наведені у 

табл. 1.  
 

Таблиця 1 

Результати статистичної обробки отриманих даних (n = 5, P = 0.95) 

Торгова марка «Власне обсмажування» «Dellavie» 

Ступінь обсмаження Слабка Середня Темна 

Спектрофотометричний 

метод 

X̅ ± ∆X 2,83±0,11 3,21±0,14 4,31±0,21 

Sr 0,04 0,04 0,05 

Титриметричний 

метод 

X̅ ± ∆X 3,09±0,19 3,35±0,23 4,81±0,31 

Sr 0,06 0,07 0,06 
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де X̅ – середнє значення масової частки кофеїну;  

∆X– довірчий інтервал; 

Sr - відносне стандартне відхилення. 

Висновки: 

1. Проведено огляд наукових досліджень, що містять інформацію про хімічні 

й біологічні властивості кофеїну, процес обсмажування зерен кави та різні аналітичні 

методи дослідження вмісту кофеїну. Проаналізоване питання впливу ступеня 

обсмаження на вміст кофеїну і встановлено, що воно досі залишається відкритим. 

2. Проаналізовано арабіку торгових марок «Власне обсмажування», слабкого 

та середнього, та «Dellavie», темного ступенів обсмаження, за оптимізованими 

титриметричною і спектрофотометричною методиками.  

3. Здійснено статистичний аналіз отриманих результатів дослідження і 

встановлено, що масова частка кофеїну незначно зростає зі збільшенням ступеня 

обсмаження. Похибка аналізу не перевищує 7%. 
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