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ПЕРСПЕКТИВИ ВИКОРИСТАННЯ ТАУРИНУ  
ДЛЯ ФОРМУВАННЯ АСОРТИМЕНТУ БЕЗАЛКОГОЛЬНИХ НАПОЇВ 

Анотація. У ході дослідження було запропоновано розширення асортименту безалкогольних напоїв шля-
хом розробки напою на основі чаю оolong з додаванням біологічно активної добавки – таурину. Вивчено 
хімічний склад чаю та визначено його ключових експортерів. Наведено класифікацію чаю залежно від 
ступеня ферментації, а також від способу виробництва і якості. Особливу увагу приділено досліджен-
ню напівферментованого виду чаю – оolong. Встановлено, що підвищення рівня енергії з позитивним 
впливом на організм шляхом заміни енергетичних напоїв на чай oolong є можливим. Досліджено тау-
рин як біологічно активну добавку. Проаналізовано вплив таурину на людський організм та притаманні 
йому властивості. Встановлено синергістів таурину в чаї оolong, якими виступають кофеїн та L-теанін. 
Здійснено патентний пошук та аналіз наукової літератури. Обґрунтовано доцільність даної розробки та 
припущено, що запропонований напій може виступати корисною альтернативою енергетичним напоям. 
Окреслено подальші напрями наукових досліджень за цією тематикою.
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PROSPECTS FOR THE USE OF TAURINE  
IN THE DEVELOPMENT OF SOFT DRINKS ASSORTMENT

Summary. The study proposed to expand the range of soft drinks by developing a drink based on oolong tea 
with the addition of a biologically active additive – taurine. The chemical composition of tea is studied and its 
key exporters are identified, which are India, China, Sri Lanka, Japan, Indonesia and Georgia. The classifica-
tion of tea depending on the degree of fermentation, as well as on the method of production and quality is pre-
sented. Depending on the degree of fermentation, there are the following types of tea: unfermented (some va-
rieties of green tea), slightly fermented (white tea, green tea), semi-fermented (oolong), fully fermented (black 
tea, dark tea), post-fermented (pu-erh). Depending on the production method and quality, teas are divided into 
loose leaf, packaged, pressed, instant, and flavored. Particular attention is paid to the study of semi-fermented 
tea – oolong. The most important compounds contained in oolong tea have been identified: caffeine, L-theanine, 
polyphenols, essential oils, vitamin E, B vitamins (B1, B3, B6, B12), iodine, manganese, zinc, calcium, phos-
phorus. It was found that it is possible to increase energy levels with a positive effect on the body by replacing 
energy drinks with oolong tea. Taurine as a biologically active additive has been studied. The main groups 
for which taurine is recommended as a dietary supplement are identified: people with special needs, vegans, 
children, athletes, people with active lifestyles, people in the postoperative period, and those who have been 
taking dexamethasone for a long period of time. It was found that in moderate amounts, namely 500-3000 mg 
per day, the use of taurine as a dietary supplement has been allowed by law since 2012. In addition, it has been 
determined that preclinical studies have shown that there are no negative side effects when using this dietary 
supplement in the permitted amounts. The authors analyze the effect of taurine on the human body and its 
inherent properties. The areas of taurine use are presented: food industry, medicines, perfumery and cosmetics 
industry. The synergists of taurine in oolong tea, which are caffeine and L-theanine, are identified. A patent 
search and analysis of scientific literature were conducted, which did not reveal the presence of similar soft 
drinks. The expediency of this development is substantiated is it is suggested that the proposed drink can be a 
useful alternative to energy drinks. Further directions of scientific research on this topic are outlined.
Keywords: soft drinks, tea drinks, tea, oolong tea, taurine.
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Постановка проблеми. У сучасному світі 
відзначається наявність такої проблеми 

як структура харчування споживачів від 17 до 
25 років [1, c. 73]. Визначено, що в раціоні молоді 

присутній достатньо високий рівень споживання 
енергетичних напоїв. Енергетичні напої містять 
ряд компонентів, які чинять негативних вплив 
на організм [2, c. 136]. З цієї причини, актуаль-
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ним на сьогодні є розширення асортименту аль-
тернативних безалкогольних напоїв. Прикладом 
такої альтернативи можуть бути напої з корис-
ними компонентами, зокрема з таурином, який 
міститься в енергетичних напоях.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Питанню розширенню асортименту корисних 
безалкогольних напоїв приділена значна кіль-
кість праць вітчизняних та закордонних вче-
них. У статті [3] авторами Hasim Kelebek, Merve 
Carikcioglu, Pınar Kadiroglu, Esra Ereli, Turkan 
Uzlasir та Serkan Selli були з’ясовані якісні влас-
тивості трав’яної кави, отриманої з ягід ялів-
цю, обсмажених при трьох різних температурах  
(120, 160 і 200 °C) і чотирьох різних тривалість 
(10, 25, 32,5 і 55 хв. В результаті дослідження 
визначено, що трав’яна кава не містить кофеїну 
та є альтернативою звичайним кавовим напоям, 
отриманим із ягід ялівцю, обсмажених при ниж-
чих температурах, і має більший вміст фенолів 
та антиоксидантів. Автори Hongyu Mu, Tianyi 
Dai, Si Huang, Kuan Wu, Mingming Wang, Chunlei 
Tan, Feng Zhang, Jun Sheng і Cunchao Zhao [4] ви-
користовували волоський горіх і фіолетовий рис 
як основну сировину для виробництва фермен-
тованого рослинного напою. Результати дослі-
дження демонструють потенціал ферментованих 
рослинних напоїв із волоського горіха та фіоле-
тового рису як альтернативу йогурту тваринного 
походження, а також можуть забезпечити теоре-
тичну основу для розробки харчових продуктів 
рослинного походження, а також для індустрі-
алізації та подальшої переробки волоського го-
ріха та фіолетового рису. Авторами Jintanaporn 
Wattanathorn, Terdthai Tong-Un, Wipawee 
Thukham-Mee та Natthida Weerapreeyakul [5] 
було оцінено вплив функціонального напою, що 
містить екстракт K. parviflora (KP), на фізичну 
форму здорових дорослих добровольців. Було 
отримано такі результати: екстракт K. parviflora 
можна успішно використовувати для розробки 
напою KP для покращення кардіореспіраторної 
форми та фізичної працездатності шляхом по-
кращення окислювального стресу та лактату. 
У статті [6] Козоновою Ю.О. пропонується можли-
вість розширення асортименту соковмісних на-
поїв для приведення рахунку до їх складу енер-
гетичної складової у вигляді борошна бобових 
та злакових культур, що дозволяє отримати про-
дукт з підвищеною харчовою цінністю та функ-
ціональністю. Аналітично та експериментально 
обґрунтована технологія виробництва високока-
лорійних соковмістних напоїв з використанням 
зерна злакових та бобових культур, а також під-
вищеною масовою часткою біологічно активних 
речовина, дозволяє рекомендувати ці продукти 
як для вживання у повсякденному житті, так 
і для людей з підвищеними фізичними наван-
таженнями. Авторкою вказано, що розроблені 
напої не мають негативного впливу на нервову 
систему та є збалансованими з точки зору раціо-
нального харчування.

Мета статті. Метою роботи визначено до-
слідження перспектив використання таурину 
для формування асортименту безалкогольних  
напоїв.

Виклад основного матеріалу досліджен-
ня. Одним із популярних напоїв, що вживаються 

в сьогоденні є чай [7, c. 76]. Серед осіб, які нада-
ють перевагу його споживанню, переважна біль-
шість є особами віком від 25 років. Споживання 
чаю істотно збільшується з роками. Це пов’язано 
зі смаковими якостями і тонізуючими власти-
востями чаю [8]. З метою поширити споживання 
корисних напоїв, які б викликали інтерес в усіх 
категорій споживачів, було запропоновано роз-
ширення асортименту безалкогольних напоїв на 
основі чаю з використанням таурину.

Чай є напоєм, який не викликає звикан-
ня: його можна вживати щоденно і в будь-яких 
кількостях без ризику небажаних наслідків для 
здоров’я [7, c. 76]. За різними даними, чай міс-
тить близько 300 різних хімічних елементів 
і йому властиві 24 лікувальні властивості, під-
тверджені дослідниками [8]. Головними складо-
вими чайного листя є катехіни, які в травному 
тракті знижують активність травних ферментів, 
обмежують всмоктування глюкози, жирних кис-
лот і амінокислот [7, c. 77]. Не менш важливим 
є наявність в чаї дубильних речовин та ефірних 
масел, які відповідають за смак та аромат на-
пою. Ефірні масла відповідають не лише за при-
ємний аромат чаю, а й насамперед допомагають 
організму у боротьбі з бактеріями і зупиняють 
запальні процеси [8]. Чай містить велику кіль-
кість антиоксидантів, що протидіють процесам 
окислення і руйнування білків, жирів, вуглево-
дів та біологічних мембран [7, c. 77]. Крім того, 
в чаї знаходиться 17 амінокислот, 2-4% кофе-
їну і наступний ряд водорозчинних вітамінів:  
В1, В2, В3, С, РР, Р. З жиророзчинних вітамінів 
в чайному листі представлені А, К і Е. Загалом, 
слід зазначити, що регулярне вживання чаю 
сприятливо впливає на діяльність багатьох орга-
нів та нормалізує обмін речовин [8].

Органолептичні показники, які також спо-
нукають населення вживати цей напій, прямо 
залежать від ступеня ферментації. Чай буває 
неферментований (деякі сорти зелених), слабо-
ферментований (білий чай, зелений чай), напів-
ферментований (oolong), повністю ферментова-
ний (чорний чай, темний), постферментований 
(пуер). Крім того, чаєм називають настої, які 
отримані з трав, рослин та фруктів: мате, карка-
де, ройбуш, анчан, фіточаї. 

Основними експортерами є Індія, Китай,  
Шрі Ланка, Японія, Індонезія та Грузія. Ство-
рення торгового асортименту чаю в Україні 
здійснюється спеціалізованою фабрикою в місті 
Одеса [11, 384]. Залежно від способу виробни-
цтва та якості чаї поділяються на байхові (чор-
ні, червоні, жовті, зелені), пакетовані (з та без 
додавання ароматизаторів), пресовані (плитко-
вий, таблетований, цегляний), швидкорозчинні  
(зелений, чорний) та ароматизовані [7, 78]. Аро-
матизовані чаї поділяються на фруктові, зокрема 
лимонний, полуничний, вишневий, банановий 
та інші, і трав’яні, такі як ромашковий, липовий, 
м'ятний та інші. Чай такого типу виготовляють 
з готового чаю будь-якого типу. Чорні та зелені 
чаї за якістю підрозділяються на такі сорти: бу-
кет, вищий, перший, другий і третій. Чайні напої 
виробляються із сушеного листя різних рослин, 
наприклад, брусниці, суниці, чорниці, іван-чаю 
тощо, або ж із суміші сушених плодів і ягід. На-
пої з суміші плодів і ягід отримують з очищених, 
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обсмажених і подрібнених плодів і ягід, до яких 
згодом додають патоку і фруктову есенцію [8].

Чай оolong, який характеризується проміж-
ним ступенем ферментації між чорним і зеле-
ним чаєм, містить понад 400 видів корисних для 
організму людини хімічних сполук. До найбільш 
важливих належать: кофеїн, L-теанін, поліфе-
ноли, ефірні олії, вітамін Е, вітаміни групи B  
(В1, В3, В6, В12), йод, марганець, цинк, кальцій, 
фосфор. Оolong пришвидшує метаболізм, допо-
магає відновити обмін речовин, очищує кров, 
підвищує рівень адипонектину знижує рівень 
холестерину та концентрацію тригліцеридів на 
80% тощо.

В чаї оolong міститься 50-75 мг кофеїну на 
250 мл напою [9], у той час як на 250 мл енер-
гетичного напою «Red Bull» припадає 80 мг ко-
феїну [10]. Таким чином, випиваючи 355 мл чаю 
oolong людина споживає приблизно ту саму кіль-
кість кофеїну, що знаходиться в середній бан-
ці зазначеного енергетичного напою (355 мл). 
Це свідчить про можливість підвищення рівня 
енергії з позитивним впливом на організм шля-
хом заміни енергетичних напоїв на чай oolong 
та перспективи його використання у запропоно-
ваному напої.

Закордонні вчені приділили значну частину 
уваги дослідженню чаю oolong. В роботі [11] до-
сліджено підхід двовимірної рідинної хромато-
графії для одночасного розділення та кількісного 
визначення структурних і хіральних амінокис-
лот в чаї oolong. За допомогою передових методів 
рідинної хроматографії, таких як LC-LC та sLC 
× LC, проблеми, пов’язані зі складним складом 
чаю oolong, були успішно вирішені, досягнувши 
ефективного розділення та кількісного визна-
чення структурних і оптичних ізомерів. Дослід-
ники [12] приділили увагу впливу різних методів 
обробки на антиоксидантну здатність, антибак-
теріальну активність і біодоступність ірансько-
го чорного, oolong і зеленого листового чаю.  
Результати дослідження демонструють, що про-
цес ферментації значно впливає на рівень біо-
логічно активних сполук, причому настоянки 
зеленого чаю демонструють найвищий вміст 
фенольних сполук, а чорний чай – найменший. 
Спостерігався позитивний кореляційний зв'язок 
між вмістом фенольного з'єднання та як антиок-
сидантною, так і антибактеріальною активністю. 
В роботі [13] торкнулись питання сезонних коли-
вань та сенсорних профілів чаю oolong та провели 
аналіз метаболічного аналізу сорту Tieguanyin. 
Згідно з результатами, сезонні ефекти були по-
мітно більш вираженими в продуктах Tieguanyin 
із легким запахом (легко обсмажених) порівня-
но з продуктами з сильним ароматом (помірно  
обсмажених).

Вищенаведені дослідження підкреслюють 
важливість детального вивчення хімічних та біо-
логічних властивостей чаю oolong. Однак серед 
існуючих робіт не виявлено жодної, яка б опису-
вала введення таурину до даного виду чаю.

Таурин є 2-аміноетансульфоновою кислотою 
небілкового походження, яка має хімічну форму-
лу C2H7NO3S [20] і містить аміногрупу (NH2), 
карбоксильну групу (СООН) та групу сульфоно-
вої кислоти (SO3H) [14]. Пропонується як дієтич-
на добавка для таких груп осіб: особи з підвище-

ними потребами, вегани, діти, спортсмени, люди 
з активним способом життя, особи у післяопера-
ційний період, а також ті, хто значний період 
приймав дексаметазон.

У помірних кількостях (500-3000 мг на добу) 
споживання таурину як харчової добавки до-
зволено законом з 2012 року. Доклінічні дослі-
дження виявили відсутність негативних побіч-
них ефектів при використанні цієї біологічно 
активної добавки в дозволених кількостях [15]. 
Було досліджено також здатність добавок тау-
рину позитивно впливати на серцево-судинну 
систему, покращувати функцію лівого шлуноч-
ка знижувати артеріальний тиск, поліпшувати 
стан судин. Крім того, для таурину характерний 
антигіпертензивний ефект [14], потужні антиок-
сидантні властивості, виведення важких металів 
з організму, підтримка фізичної та розумової ак-
тивності, функції нейромендіатора, терапевтич-
ний вплив на організм під час діабету [15]. 

Однак, насамперед, таурин найбільш відо-
мий як речовина, яка допомагає оптимізувати 
спортивні результати, підготувати м’язи до спор-
тивної активності, відновити їх та пришвидшити 
загальне відновлення [14]. 

Незважаючи на недостатню кількість дослі-
джень, області застосування таурину у вигля-
ді харчових добавок великі. Таурин як добавка 
міститься в енергетичних і газованих напоях. 
Відповідно до німецького Указу про фруктові 
соки, безалкогольні напої та чай, безалкоголь-
ні напої можуть містити до 4000 мг таурину 
на літр напою. В енергетичних напоях таурин 
міститься з метою виробити більшу кількість 
енергії. Його також можна додавати до дитячих 
сумішей в кількості до 12 мг на 100 ккал (Поло-
ження про дієтичне харчування). Таурин також 
застосовується в дієтичному харчуванні. Згідно 
з Регламентом (ЄС) № 1831/2003 про кормові до-
бавки, з 2015 року таурин також можна додавати 
в корми для собак, котів, мустелових, м’ясоїдних 
риб [15]. Окрім харчової промисловості, його 
інколи застосовують у медицині, найчастіше –  
в кардіології та офтальмології [14]. Завдяки сво-
їй здатності стабілізувати значення рН, він та-
кож є частиною списку косметичних інгредієнтів 
INCI, тому його можна додавати до косметичних 
засобів [15].

Ґрунтуючись на вищевикладеному матеріалі, 
споживання таурину як біологічно активної до-
бавки позитивно впливає на здоров’я людського 
організму. Слід зазначити, що наявність кофеїну 
та L-теаніну в чаї оolong є важливим фактором, 
який обґрунтовує вибір цієї сировини для напою, 
оскільки вказані хімічні сполуки виступають си-
нергістами для таурину [16; 17]. 

Запропонований напій може бути корисною 
альтернативою енергетичним напоям, оскільки 
властивості кофеїну та таурину дозволяють отри-
мати ідентичний ефект від його споживання. 

В результаті патентного пошуку [18] та ана-
лізу наукової літератури встановлено відсутність 
аналогічних безалкогольних напоїв.

Висновки з проведеного дослідження. 
У ході дослідження було встановлено наяв-
ність такої проблеми як значний рівень спожи-
вання енергетичних напоїв молоддю віком від 
17 до 25 років. З причини вмісту в енергетичних  
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напоях ряду шкідливих компонентів, актуаль-
ним на сьогодні було визначено розширення 
асортименту безалкогольних напоїв.

Основною сировиною для запропонованого 
напою обрано чай, який є одним з популярних 
напоїв у сьогоденні. Чай не викликає звикан-
ня та містить містить близько 300 різних хіміч-
них елементів і йому властиві 24 лікувальні 
властивості, підтверджені дослідниками. До 
складу чаю входять катехіни, дубильні речо-
вини, ефірні масла, кофеїн, ряд амінокислот 
тощо. Існують такі види чаю: неферментова-
ний (деякі сорти зелених), слабоферментований  
(білий чай, зелений чай), напівферментова-
ний (oolong), повністю ферментований (чорний 
чай, темний), постферментований (пуер). Також 
чаєм вважаються настої, які отримані з трав, 
рослин та фруктів, наприклад, мате, каркаде, 
ройбуш, анчан, фіточаї. Ключовими експорте-
рами чаю виступають такі держави як Індія, 
Китай, Шрі Ланка, Японія, Індонезія та Грузія. 
За створення торгового асортименту чаю в Укра-
їні відповідальною є спеціалізована фабрика в  
місті Одеса. 

Особливу увагу приділено дослідженню чаю 
оolong. У складі напівферментованого чаю оolong 
міститься понад 400 видів корисних для організ-
му людини хімічних сполук. Найбільш важливи-
ми є кофеїн, L-теанін, поліфеноли, ефірні олії, 
вітамін Е, вітаміни групи B (В1, В3, В6, В12), 
йод, марганець, цинк, кальцій, фосфор. Oolong 
сприяє прискоренню метаболізму, відновленню 
обміну речовин, очищенню крові, підвищенню 
рівня адипонектину, а також зниженню рівня 
холестерину та концентрації тригліцеридів до 
80%. Визначено, що на 250 мл чаю оolong при-
падає 50-75 мг, тоді як на 250 мл енергетично-
го напою «Red Bull» – 80 мг. Отже, споживаючи 
355 мл чаю oolong людина отримує приблизно 
ту саму кількість кофеїну, що знаходиться в се-
редній банці зазначеного енергетичного напою 
(355 мл). Такі результати продемонстрували, що 

підвищення рівня енергії з позитивним впливом 
на організм шляхом заміни енергетичних напоїв 
на чай oolong є можливим. 

З метою підвищити зацікавленість всіх кате-
горій споживачів у запропонованому напої, про-
понується введення біологічно активної добав-
ки таурину до чаю оolong. Таурин насамперед 
є 2-аміноетансульфоновою кислотою небілкового 
походження. Основними групами, для яких його 
рекомендовано до вживання у якості дієтичної 
добавки виступають особи з підвищеними потре-
бами, вегани, діти, спортсмени, люди з активним 
способом життя, особи у післяопераційний пері-
од, а також ті, хто значний період приймав дек-
саметазон. З’ясовано, що у помірних кількостях, 
а саме 500-3000 мг на добу, вживання таурину як 
харчової добавки дозволено законом з 2012 року, 
не викликає побічних ефектів та чинить пози-
тивний вплив на здоров’я людського організму. 
Загалом, таурин використовується у харчовій 
промисловості, медицині та парфумерно-косме-
тичній промисловості. 

Таким чином, обґрунтовано доцільність да-
ної розробки та припущено, що запропонований 
напій може виступати корисною альтернативою 
енергетичним напоям. Встановлено, що синер-
гістами таурину в чаї оolong виступають кофеїн 
та L-теанін. В результаті аналізу даних визна-
чено, що таурин не змінює сенсорних характе-
ристик чаю оolong. Патентний пошук та аналіз 
наукової літератури не виявили наявності ана-
логічних безалкогольних напоїв. 

Враховуючи увесь вищевикладений матеріал, 
розробку та впровадження запропонованого чай-
ного напою з таурином до асортименту безалко-
гольних напоїв визначено перспективним. 

Подальші дослідження можуть бути спрямо-
вані на вивчення різних методів введення тау-
рину до чаю, його взаємодію з іншими хімічними 
сполуками, що містяться в чаї, а також розробку 
технології виробництва та комерційного впрова-
дження запропонованого напою. 
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