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ЛАНТАНИДНЫЙ ЛЮМИНЕСЦЕНТНЫЙ МАРКЕР ДЛЯ 
ОПРЕДЕЛЕНИЯ ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ Е 300 

Деречина А.В., Комарницкая Ю.В., студ. ОКУ «Бакалавр» ф-та ТПППКСЭиТ 

Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса 

Аскорбиновая кислота (АК) содержится во многих продуктах питания и имеет 
важное значение для метаболических функций и окислительно-восстановительных 
процессов, является мощным антиоксидантом, который вступает в реакцию с активны-
ми формами кислорода и свободными радикалами и поэтому широко используется в 
качестве пищевой добавки – антиоксиданта (Е 300) в пищевой и перерабатывающей 
промышленности. К настоящему времени разработаны различные методы обнаружения 
и количественного определения АК [1, 2]. Основу большинства аналитических методик 
определения АК составляет её способность участвовать в окислительно-

восстановительных реакциях. 
Целью данного исследования было изучение возможности определения АК в 

биологически активных добавках с использованием лантанидного люминесцентного 
маркера – комплекса иона Tb(III) с ципрофлоксацином (ЦФ).  

Установлено, что в присутствии АК наблюдается тушение люминесценции иона 
Tb(III) в комплексном соединении с ЦФ. Изучены и проанализированы спектральные 
характеристики, кинетика затухания люминесценции, время жизни возбуждённого со-
стояния (τ), рассчитана константа Штерна-Фольмера комплекса Tb(III) с ЦФ в присут-
ствии АК. В спектре возбуждения комплекса Tb(III) с ЦФ имеются 2 полосы с макси-
мумами при 303 и 357 нм. В присутствии АК характер спектра не изменяется, но ин-
тенсивность полос уменьшается, что свидетельствует об изменении процесса передачи 
энергии в комплексе Tb(III) – ЦФ в присутствии АК.  

Время жизни возбужденного состояния иона Tb(III) в комплексном соединении 
с ЦФ зависит от концентрации аскорбиновой кислоты (табл. 1).  

Таблица 1 – Зависимость времени жизни возбужденного состояния иона Tb(III) в 
комплексе с ЦФ от концентрации АК 

с (АК),  
мг/мл 

0 0,02 0,05 0,1 0,15 0,25 0,5 

t, мкс 198 135 112 97 85 78 78 

Как видно из таблицы 1, при увеличении концентрации аскорбиновой кислоты 
время жизни возбужденного состояния уменьшается. Можно предположить, что в дан-
ном случае имеет место динамический механизм тушения. Этот эффект использован 
для разработки методики определения АК в диетических добавках. 

 
Научный руководитель – канд. хим. наук, доцент Малинка Е.В. 

 



Одеська національна академія харчових технологій 

Збірник наукових праць молодих учених, аспірантів та студентів, 2017 238 

Литература 

1. Junhua L., Liyun Y., Xiaodong D. Study on detection methods for ascorbic acid in medi-
cine and food,  International journal of chemical studies, – 2015. – Vol. 3. – P. 01-05. 

2. Kukoc-Modun L, Biocic M, Radic N. Indirect method for spectrophotometric determina-
tion of ascorbic acid in pharmaceutical preparations with 2,4,6-tripyridyl-striazine by 
flow-injection analysis, Talanta, – 2012. – Vol. 96. – P. 174–179. 

 
 

СРАВНИТЕЛЬНАЯ ОЦЕНКА МЕТОДОВ ОПРЕДЕЛЕНИЯ СУММЫ 
ФЕНОЛЬНЫХ СОЕДИНЕНИЙ 

Король В.А., студент ОКР «Магистр» факультета ТВиТБ  
Одесская национальная академия пищевых технологий, г. Одесса 

Антиоксиданты – это органические вещества химической природы, которые 
устраняют свободорадикальное окисление неферментативной природы соединений 
различными формами кислорода. Эти полифункциональные соединения создают все 
условия, которые обеспечивают рост тканей и клеток. Кроме того, АО считаются од-
ними из самых важных пищевых добавок, которые поддерживают автоокислительные 
процессы на стационарном уровне. Наиболее важными антиоксидантами являются фе-
нольные соединения. В их структуру входят хромофорные и гидроксильные группы, 
которые определяются разными методами: хроматографическими, электрохимически-
ми, спектроскопическими. 

Хроматографические методы определения. Тонкослойная и флэш-
хроматография были первыми методами разделения и идентификации многих биологи-
чески активных соединений растительного происхождения. Эти методы отличаются 
простотой и дешевизной. Методы высокоэффективной и двумерной тонкослойной 
хроматографии можно использовать для анализа сложных природных источников фе-
нолов. Присутствие хромофорных групп обеспечивает возможность их детектирования 
спектрофотометрическими методами после хроматографического разделения, включая 
гибридные варианты. 

В последние годы для идентификации фенолов, присутствующих в раститель-
ном сырье и продуктах питания, в основном используют ВЭЖХ с масс- спектрометри-
ческим детектированием или сочетание диодноматричного и масс- спектрометрическо-
го детектирования с различными источниками ионизации. Последний метод особенно 
ценен при изучении ацилированных флавоноидных гликозидов, содержащихся в расте-
ниях, овощах, фруктах в малых количествах. 

При определении полифенолов методом ВЭЖХ с УФ-детектором важен выбор 
оптимальной длины волны детектирования. Поэтому при анализе сложных объектов в 
качестве оптимальной длины волны детектирования, например, катехинов используют 
275-280 нм, детектирование при 200 нм часто применяют при анализе зеленого чая. 

Поскольку многие фенолы имеют несколько максимумов поглощения, то для их 
определения часто применяют одновременное сканирование по нескольким длинам 
волн – диодно-матричное детектирование. Метод ВЭЖХ с диодно-матричным детекти-
рованием нашёл применение для определения фенолов, содержащихся в пищевых про-
дуктах и напитках. Его основное преимущество – низкие пределы обнаружения.  

Электрохимические методы определения. Все антиоксиданты полифенольно-
го типа принадлежат к высоко электродноактивным веществам, которые могут быть 
легко окислены из-за присутствия большого числа гидроксильных групп в их молеку-
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