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У роботі представлено проведені дослідження у світі щодо вивчення хімічного складу 
стевії (Stevіa rebaudіana bertonі). Стевія має у складі біологічно-цінні речовини, що обумов-
люють її низькокалорійну та еколого-протекторну здатність. Завдяки біологічноцінним ре-
човинам для людини стевія має значне використання у сухому та переробленому вигляді 
(концентрати та стевіозид).  

 

Вступ. У світі набуває розвитку виробництво натуральних цукрозамінників, а саме 
продуктів переробки стевії (Stevіa rebaudіana bertonі). Це пов’язано перш за все її лікуваль-
но-профілактичною здатністю як лікарської рослини та отриманих із неї продуктів перероб-
ки із різним ступенем солодкості. Продукти переробки стевії найшли застосування як у пря-
мому споживанні так і як складові у виробництві харчових продуктів спеціального призна-
чення. Біологічна цінність продуктів переробки стевії полягає у їх компонентному складі, що 
дозволяє їх рекомендувати у споживання людям, що обмежують у щоденному раціоні вжи-
вання вуглеводних та хворим на різні форми цукрового діабету. Низькоколарійна та еколого-
протекторна здатність продуктів переробки стевії збільшують їх попит і, за оцінками експер-
тів FDA (2008 р.), обсяги їх реалізації в США значно перевищували за обсяги реалізації ас-
партаму та сахарину. За даними корпорації Stevia Corp. (OTCBB: STEV) найбільші обсяги 
реалізації концентратів стевії у світі були досягнуті в 2010 р. і становили 3,5 тис. тонн на су-
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му 285 млн. доларів. Крім того, корпорація Stevia Corp. у даний час надає наукові консульта-
ції з вирощування і переробки стевії у В’єтнамі з фінансуванням проектів для закладання 
плантацій та їх підтримки на рівні: державному - 50 га, регіональному - 20 гектарів. Компа-
нія Mintel (США) у 2011 р. отримала від реалізації продуктів переробки стевії близько 2 
млрд. доларів. Нещодавно, у 2007 р., був введений в експлуатацію в Єгипті завод з перероб-
ки стевії, потужністю 400 кг стевіозиду на рік [1]. Згідно світових прогнозів у 2014 р. потре-
ба у продуктах переробки стевії буде становити на рівні 11 тис. тонн, що призведе до збіль-
шення виробництва листків стевії у 3 раза.  

В Україні виробництво продуктів переробки стевії тільки розвивається і точного облі-
ку їх виробництва на даний час немає. Проте, виробництво будь-якого продукту визначаєть-
ся відповідністю за якісними показниками сировини. На сьогодні стевію як сировину достат-
ньо вивчено іноземними вченими П. Нісіяма, Д. Соєарто, С. Чанг і О. Танакі, Е. Абу-Араб, А. 
Абу-Араб, М. Абу-Сулім, І. Маркорік, З. Дарматі, тощо. Проте залишається ще низка неви-
значених питань щодо компонентного складу продуктів переробки стевії.  

Метою роботи є вивчення вмісту біологічно-цінних компонентів стевії-сировини на 
основі отриманих у світі даних для виробництва високоякісного готового продукту. 

Результати досліджень з хімічного складу стевії у висушеному стані показують [1, 
4], що вміст вуглеводних становить - 35,2-52,8%, з них суміші дитерпенових глікозидів бли-
зько 15,65%, а також вміст, %: жиру – 2,5-5,6, білка – 6,2-20,42, клітковини – 13,56-18,5, золи 
– 8,48-13,12. 

Основним компонентом стевії, що надає низькокалорійної здатності готовому проду-
кту, є суміш дитерпенових глікозидів [4], які мають різну ступінь солодкості (табл. 1) та час-
тку формування солодкуватого смаку готового продукту. 

Таблиця 1 
Ступінь солодкості дитерпенових глікозидів 

Глікозид  Ступінь солодкості, од. ум. солодкості Частка, % 
Стевіозид  150-300 60 
Ребаудиозид  А 250-400 25 Ребаудиозид  Д 250-450 
Ребаудиозид  В 300-350 

15 

Ребаудиозид  С 50-120 
Ребаудиозид  Е 150-300 
Ребаузид  100-120 
Стевіолбіозид   100-125 
Дулькозид  А 50-120 

 
При переробці стевії та використанні продуктів її переробки у виробництві харчових 

продуктів спеціального призначення відповідне значення має стійкість стевіозиду до дії тем-
ператур та зміни активної кислотності (рН) харчового продукту у присутності органічних 
кислот. 

П. Нісіяма, Д. Соєарто, С. Чанг і О. Танакі та ін. [5, 6] вивчали стійкість стевіозиду 
протягом години за різного діапазону температур (табл. 2) і встановили, що стевіозид та ре-
баудиозид А термічно стійкі і не карамелізуються. Точка плавлення стевіозиду досягається 
при діапазоні температур 196-202 °C. 

Таблиця 2 
Вплив температури на ступінь розкладання стевіозиду 

Температура, °С Ступінь розкладання стевіозиду, % 
40-100 0 
100-140 5 
140-180 80 
180-200 95 
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Як відомо [2, 3], найбільшу стабільність стевіозид виявляє у водному розчині, а отже 
вигідним є виробництво концентратів стевії з використанням лише водного реагенту не тіль-
ки з економічної а й з екологічної сторони.  

Не менш впливовим досягненням при використанні підсолоджувала у харчовій про-
мисловості є його стійкість до органічних кислот таких як лимонна, винна та оцтова. При 
зберіганні (протягом 4 міс. при температурі 25ºC) розчину стевіозиду із різними органічними 
кислотами (концентрація кожної 10 г/л) спостерігається його розкладання в кількості 2% із 
оцтовою кислотою (рН 2,6), 22% із лимонною кислотою (рН 2,1) та 33% із винною кислотою 
(рН 2,1) [1]. 

Важливим біологічним компонентом стевії є вміст основних амінокислот (табл. 3), кі-
лькість яких вище за нормовані згідно рекомендацій ФАО та ВООЗ (1985 р.) для дорослих.  

Порівняння основного складу амінокислот із нормованим згідно рекомендацій 
ФАО/ВООЗ доводить його біологічну цінність для людини. 

Таблиця 3 
Вміст основних амінокислот у стевії-сировині, г/100 г 

Амінокислоти  Нормоване (ФАО / ВООЗ) Фактичне Різниця  
Аргінін  0,35 0,45 0,10 
Лізин 0,58 0,70 0,12 
Гістидин 0,18 1,13 0,95 
Феніл Аланін 0,63 0,77 0,14 
Лейцин 0,66 0,98 0,32 
Метіонін 0,25 1,45 1,2 
Валін 0,35 0,64 0,29 
Тирозин  0,34 1,13 0,79 
Ізолейцин  0,28 0,42 0,14 
Всього  3,62 7,67 4,05 

 
Мікро і мікроелементи необхідні людині для регулювання і підтримання метаболіч-

них процесів. Серед макроелементів важливими для людини є калій, кальцій, магній і натрій. 
Вміст цих макроелементів у стевії-сировині становить, мг/100 г: калію – 21,15, кальцію – 
17,70, натрію – 14,93, магнію – 3,26. Серед мікроелементів важливими є цинк і марганцю як 
антиоксиданти та залізо необхідний  для синтезу гемоглобіну. Їх вміст становить, мг/100 г: 
заліза – 5,89, марганцю – 2,89, цинку – 1,26, міді – 0,73 [3]. 

Необхідно відмітити й значення вмісту хлорофілів (A та B), каротиноїдів та пігментів 
загальний вміст, яких становить мг/100 г: 40,71, 27,22, 7,67 та 75,61, відповідно. Саме пігме-
нти надають основного коричневого забарвлення концентратам під час проведення екстрак-
ції стевії. При екстракції водним реагентом здійснюється екстрагування хлорофілу А на 47%, 
хлорофілу В – 41%,  каротиноїдів – 75% та пігментів - 50%. 

Концентрати вироблені за удосконаленою нами технологією мають ступінь солодкос-
ті 50 од., рН 6,0, вміст стевіозиду – 7,0%, ребаудиозиду А – 3,05% та речовин флавоноїдного 
комплексу – 589 мг/л. 

Висновки. Аналіз існуючих даних щодо хімічного складу стевії висушеної  показує 
перспективність її переробляння на концентрати. Вміст біологічно-цінних компонентів у 
концентратах дозволяє їх використовувати для людей, що обмежують вживання у щоденно-
му раціоні вуглеводних та хворих на різні форми цукрового діабету. Фізико-хімічні власти-
вості стевіозиду дозволяють використовувати його в якості підсолоджувача у виробництві 
харчових продуктів, зокрема кондитерських борошняних виробів. 
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Аннотация. В работе представлено проведенные в мире исследования по вопросу 
изучения химического состава стевии (Stevіa rebaudіana bertonі). Стевия имеет в составе 
биологически-ценные вещества, которые обуславливают её низкокалорийную и экологиче-
ски-протекторные свойства. Благодаря биологически-ценным веществам для человека сте-
вия имеет значительное использование как в сухом так и в переработанном виде (концен-
траты и стевиозид).  

 

Annotation. In the work it is represented the conducted in the world investigations regard-
ing the study of the chemical composition of stevia (Stevіa of rebaudіana of bertonі). Stevia it has in 
the composition the biological-valuable substances, which specify its low-calorie and ecological-
protector properties. Because of the biological- valuable substances for the man of stevia has sig-
nificant use both in the dry and in the pererabotannom form (concentrates and steviozid). 

 
 

УДК 635.646.63.527.575 
Н.М. КУЛІКОВА, кандидат с.-г. наук, науковий співробітник 
Д.В. КНИШ, аспірант 
Ю.А. КУЛІКОВ, кандидат с.-г. наук, науковий співробітник 
Київська дослідна станція ПО ННЦ „ІМЕСГ” 
e-mail: seedea@ukr.net  

 
КОМБІНАЦІЙНА ЗДАТНІСТЬ САМОНЕСУМІСНИХ ЛІНІЙ РЕДИСКИ 

 
В результаті аналізу комбінаційної здатності самонесумісних ліній редиски були 

встановлені зразки з високими ефектами комбінаційної здатності. Виявлено лінії з високими 
ефектами ЗКЗ: за врожайністю, масою коренеплоду, відсотком розетки до маси рослини, 
товарністю коренеплодів. 

 

Вступ. Комбінаційна здатність одного і того ж зразка може бути визначена двома 
критеріями: середньою величиною гетерозису, що спостерігався по всіх гібридних комбіна-
ціях, і відхиленням від цієї величини в той або іншій комбінації. Перший показник характе-
ризує загальну комбінаційну здатність (ЗКЗ) даної батьківської форми, що визначається в її 
здатності давати гетерозисні гібриди при схрещуванні з різними генотипами. Інший показ-
ник характеризує специфічну комбінаційну здатність (СКЗ) батьківських форм, що вивча-
ються, тобто її комбінаційну здатність відносно іншої батьківської форми. Встановлено, що 
для схрещування необхідно залучати сорти, які володіють не лише комплексом господарсь-
ко–цінних ознак, але і високою комбінаційною здатністю. На сьогоднішній день існує поки 
що єдиний достовірний шлях встановлення комбінаційної здатності – гібридизація з подаль-
шим випробовуванням гібридів. 

У селекційній роботі при створенні гетерозисних гібридів F1 визначення комбінацій-
ної здатності самонесумісних ліній редиски є одним з головних завдань. Тому свої дослі-
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