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було розглянута сорбція комплексу тербію (ІІІ) з ОК на різних сорбентах з метою розробки 
методики сорбційно-люмінесцентного визначення фармацевтичного препарату – оротату 
калію. 

У якості твердих носіїв було використано пінополіуретан, целюлоза, цеоліти різного 
типу, силікагелі, ксерогелі. Найбільша інтенсивність люмінесценції тербію (ІІІ) виявлена на 
силікагелі Merck (63/200), якій було обрано у якості сорбенту. Вивчені оптимальні умови 
сорбції. При цьому встановлено, що для отримання оптимальної інтенсивності 
люмінесценції сорбату достатньо проводити сорбцію на протязі 10-15 хв, оптимальний час 
висушування сорбату становить 10 хв при температурі 80 °С. Повнота вилучення комплексу 
тербій (ІІІ)-ОК у присутності Тритон Х-100 силікагелем з розчину складає 97 %. Методом 
обмеженого логарифмування встановлено співвідношення компонентів у сорбату комплексу 
тербій (ІІІ):ОК – 1:2.

Перевірку правильності методики проводили методом «введено-знайдено». При n=5 і 
Р=0,95 величина відносного стандартного відхилення (Sr) складає 0,08-0,09. Межа 
визначення ОК –1·10-8 моль/л (2·10-3мкг/мл).

Показана можливість використання сенсибілізованої люмінесценції іону тербію (ІІІ) в 
комплексі з  ОК для визначення останньої у дозованих лікарських формах.
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Негативний вплив пластикового забруднення на навколишнє середовище в даний час 
вже не викликає сумнівів. В останні роки виявлено потрапляння пластику, так званого 
нанопластику (розмір часток пластику 0,001-0,1 мкм) та мікропластику (розмір часток 0,1-
5000 мкм), у харчові продукти (риба, морепродукти, морська сіль, вода тощо).

Нещодавно авторами [1] показано, що при заварюванні чашки чаю з одного
пластикового пакетику з чаєм при температурі заварювання 95 °C, з пластикових пакетиків 
вивільняється аномально велика кількість нано- та мікропластику (приблизно 11,6 мільярда
часток мікропластику та 3,1 мільярда часток нанопластику). Тобто, в даному випадку 
джерелом пластику є не навколишнє середовище, а пакування харчового продукту, яке 
забруднює чай під час його приготування. У зв’язку з цим є актуальним визначення складу 
та структури пластикових чайних пакетиків, що є необхідним для визначення механізму 
потрапляння пластику у чай.

Метою роботи було вивчення будови, морфології та складу пластикових пакетиків, 
які призначені для заварювання чаю, методами оптичної мікроскопії та FTIR-спектроскопії. 
Для дослідження відібрані вісім комерційних зразків пакетованого чаю, які розфасовані у 
пакетики пірамідальної форми, з торгівельної мережі України торгівельних марок CURTIS
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(1), Mc Donalds CURTIS (2), LIPTON (3), ПРЕМІЯ (4), COLOMBO (5), LOVARE Delicatea (6), 
SONNET (7) та LOYD (8).

Методом FTIR-спектроскопії встановлено, що пакетики виготовлені з синтетичних 
термопластичних полімерів: складного ефіру етиленгліколю та терефталевої кислоти 
(поліестер) (1-7) та полілактиду (8). ІЧ-спектри представлені на рис. 1.

ІЧ-спектр для зразків 1-7 ІЧ-спектр для зразка 8
Рис. 1 – ІЧ-спектри пакетиків

Методом оптичної мікроскопії встановлено, що пакетики за структурою поділяються 
на такі, які виготовлені з нетканих матеріалів з волокон діаметром 12-18 мкм або тканин 
полотняного переплетення типу сіток з волокон діаметром 48-54 мкм. Поверхнева щільність 
нетканих матеріалів 18,5-20,3 г/м2, поверхнева щільність тканин 22,0-22,7 г/м2. Встановлено, 
що форма часток мікропластику обумовлена первинною структурою пакетиків-пірамідок.
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ВПЛИВ ГЕМІЦЕЛЮЛОЗНОГО КОМПЛЕКСУ ЗАРОДКІВ КУКУРУДЗИ 
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Високомолекулярні вуглеводи все більшою мірою привертають до себе увагу як 
біологічно активні сполуки. В літературних джерелах є інформація щодо взаємозв’язку між 
молекулярною масою і біологічною активністю деяких β-глюканів. Показано, що при 
зменшенні молекулярної маси вуглеводів до 30 кДа їх біологічна активність збільшується. 
Некрохмальні полісахариди зернових, серед яких домінує арабіноксилан, також виявляють 
біологічну активність. Проте такі аспекти, як їх вплив на активність ферментів, відсутня.

Метою роботи було дослідження умов гідролізу геміцелюлоз зародків кукурудзи 
ендоксиланазою і впливу ферментолізатів на активність папаїну.

На першому етапі роботи було досліджено взаємозв’язок між умовами процесу 
ферментолізу і молекулярно-масовим розподілом продуктів обмеженого гідролізу 
геміцелюлоз зародків кукурудзи. Визначено раціональні умови гідролізу геміцелюлоз
ендоксиланазою, за яких вміст фракції вуглеводів з молекулярною масою 15 – 30 кДа є 
найбільшим: відношення E:S 1:50, температура 40 °С, рН 6,5, тривалість інкубації 2 год.

На наступному етапі при оцінці впливу молекулярно-масового розподілу продуктів 
обмеженого гідролізу арабіноксилану на активність ферменту розглядали фракції з 
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