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 Створення біологічно активних добавок широкого спектра фізіологічної дії на 

організм людини є актуальним напрямком,тому що в сьогоденні найбільшого поширення 
набули захворювання серцево-судинної системи, зокрема залізодефіцитнаанемія (ЗДА). За 
даними Всесвітньоїорганізації охорони здоров'я (ВООЗ) 700 млн. чоловік страждають ЗДА. 
Вокремихрегіонах їхчастотасеред дітейдосягає (30–70) %,серед жінок (11–40) %, а серед 
дівчаток-підлітків – 9 %. Для лікування і профілактики залізодефіцитних станів застосовуються 
як лікарські форми препаратів заліза, так і харчові продукти, збагачені залізом. На сьогодні 
найбільш ефективними препаратами, на думку практикуючих лікарів, є актифферин, гемофер, 
конферон, резоферон, феррокаль і ферроплекс. Однак лікування препаратами заліза потрібно 
проводити дуже обережно і неодмінно під наглядом лікарів. У зв'язку з цим все більше 
застосування в профілактиці і лікуванні залізодефіцитних станів знаходять біологічно активні 
добавки (БАД), що містять залізо в легкозасвоюваній двухвалентній формі на основі крові 
великої рогатої худоби (ВРХ). На основі боєнської крові і окремих її фракцій розроблено 
велику кількість білкових добавок, але добавок, що містять біологічно активне гемове залізо 
дуже мало. Боєнська кров була обрана нами в якості базового інгредієнта для створення БАД 
антианемічного дії. Перевага даного вибору обумовлена багатьма факторами: по-перше – 
нешкідливістю, тому що кров сільськогосподарських тварин застосовується в їжу людини 
тисячоліттями; по-друге – широким використанням крові у медичній і ветеринарній практиці; в 
третьому – наявністю в організмі готових високоефективних механізмів всмоктування та 
утилізації гемового заліза, які сформувалися в процесі онтогенетичного і фізіологенетичного 
розвитку людини, а також комплексом унікальних фізико-хімічних властивостей гемоглобіну. 
 З метою стабілізації заліза в двовалентний стан нами запропоновано застосувати 
принципово новий підхід – зв'язати залізо в комплекс, зробивши його таким чином стійким до 
окислення, тобто стабілізувати його, а також додатково ввести систему відновників, що 
переводять залізо з тривалентного стану в двовалентний. Вивчення даних складу і властивостей 
рослинної сировини, використовуваного для виробництва харчових продуктів, дозволило 
встановити, що виноградні вичавки містять значну кількість поліфенольних речовин. Якість 
другого компонента, здатного утворювати комплекс з гемовим залізом крові, нами обрані 
вторинні продукти переробки темних сортів винограду – виноградні вичавки. Вони становлять 
близько (15 – 17) % від маси ягід. Фенольні сполуки є антиоксидантами, що нейтралізують 
вільні радикали і захищають еритрацитарні мембрани від окислення, а самі еритроцити від 
гемолізу. Важливою умовою всмоктування гемового заліза є його попередній переклад в 
розчинну форму і відновлення до двовалентного стану. Аскорбінова кислота, фенольні 
речовини і цистеїн наявні в складі плодів винограду і в ВВ, сприяють ефективному 
всмоктуванню негемового заліза, причому аскорбінова кислота не тільки відновлює 
тривалентне залізо в двовалентне, але й утворює з ним добре розчинні хелатні з’єднання при 
низьких значеннях рН. Зазначений чинник з'явився передумовою до використання аскорбінової 
кислоти та її солей у вигляді додатково вводиться інгредієнта для створення БАД 
антианемічного дії. Введення аскорбінової кислоти і аскорбинатів в рецептуру, що 
розробляються нами добавок, дозволяє найбільш ефективно провести процес відновлення 
тривалентного заліза в двовалентне стан і стабілізувати його.  Таким чином, проведений 
нами аналітичний вибір інгредієнтів рецептур добавок антианемічної дії показав, що 
компонентами є боєнська кров тварин ВВ темних сортів винограду. 
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