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Сукупність отриманих даних щодо характеристики отриманого вершкового масла з 

псиліумом є підставою для його віднесення до категорії функціональних харчових продуктів, 

оскільки наповнювач уведений до його складу є не індиферентною у фізіологічному 

відношенні складовою, а біологічно активною речовиною з широким спектром фізіологічної 

дії.  
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Сенсори привертають увагу дослідників завдяки таким характеристикам як 

експресність аналізу, можливістю мініатюризації та автоматизації, простотою їх 

застосування та невисокою вартістю. Особливий інтерес представляють люмінесцентні 

сенсори на основі йонів Tb(III) та Eu(III), у яких здійснюється внутрішньомолекулярне 

перенесення енергії збудження від ліганда на йон лантаніду, завдяки чому спостерігається 

інтенсивна люмінесценція цих йонів у видимій області спектра.  

Досліджені люмінесцентні властивості та розроблені методики визначення 

фенолкарбонових кислот: дегідрацетової (ДГК), сорбінової (СК), галової (ГК), 

протокатехової (ПК), ферулової (ФК) у винах та ваніліну у коньяках з використанням 

люмінесцентних сенсорних систем на основі йонів лантанідів [1]. Фенолкарбонові кислоти в 

значній кількості містяться у винах, соках, фруктах, листі деяких рослин і можуть слугувати 

маркером якості рослинної сировини та справжності виноградних вин і соків. Визначення 

кількісного вмісту фенолкарбонових кислот та інших фенольних сполук необхідно також для 

визначення антиоксидантної активності вин. Маючи високу антиоксидантну активність, 

фенолокислоти виступають у якості донора Гідрогена при гальмуванні пероксидного 

окиснення ліпідів, біомембран клітин, запобігають утворенню адуктів з ДНК, попереджаючи 

активацію мутагенних процесів.  

Як аналітичні форми використовували сенсорні системи на основі комплексних 

сполук вищеназваних органічних речовин з йоном Tb(III). Визначення дегідрацетової 

кислоти проводили з використанням люмінесценції сорбата комплекса Tb(III) з ДГК в 

присутності триоктілфосфіноксиду (ТОФО), λлюм=545 нм. Вивчено механізм передачі енергії 

збудження в комплексі Tb-ТОФО в міцелярному середовищі Тритон Х-100 та гасіння 

люмінесценції йона Tb(III) в цьому комплексі сорбіновою кислотою. Цей ефект був 

використаний для визначення сорбінової кислоти в напоях.  
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Фенольні сполуки роблять істотний внесок у показники якості вин. Ванілін є одним з 

маркерів у визначенні справжності марочних вин та коньяків, які прийнято витримувати у 

дубових бочках. Галова кислота характеризує якість коньяку. Залежність її вмісту від 

терміну витримки коньяку, дозволяє використовувати цей показник як маркер віку. Заміну 

виноградного вина на плодово-ягідне можна визначити за наявністю чи відсутністю у вині 

ГК. Дослідженні люмінесцентні властивості сорбатів комплексів Tb(III) з ваніліном -

(маркером якості коньяку) та з галовою кислотою ( маркером автентичності виноградних 

вин) які були використані для визначення цих компонентів. Для визначення протокатехової 

кислоти у виноградних винах використовували люмінесцентні властивості комплексних 

сполук Tb(III) у присутності ТОФО та міцелярному середовищі Тритон Х-100. Ферулову 

кислоту визначали за люмінесценцією її комплексу з йоном Y(III) в середовищі ПАР Неонол 

9-12. Ідентифікацію ферулової кислоти на сорбенті проводили за появою люмінесценції 

плями ФК в УФ світлі з λзб=365 нм при λлюм=485 нм. 

 

Література 

1. Бельтюкова С.В., Теслюк О.И., Степанова А.А. Применение твердофазной 

спектрометрии для определения антиоксидантов. Palmarium academic publishing / 

Saarbrucken, Deutschland. – 2015. – 184 c. 

 

 
УДК 535.37;546.65;543.8 

 

ЛЮМІНЕСЦЕНТНІ МАРКЕРИ ДЛЯ ВИЗНАЧЕНЯ ЦИНАМАТІВ У 

КАВОВІЙ ПРОДУКЦІЇ 
 

1Теслюк О.І., канд. хім. наук, доцент, 2Бельтюкова С.В., д-р хім. наук, професор  
1Фізико-хімічний інститут ім. О.В. Богатського НАН України, м. Одеса 

2Одеський національний технологічний університет, м. Одеса 

 

Цинамати – це група похідних коричної кислоти, що широко представлена у 

рослинному світ, головним чином, у вигляді кон'югатів. Результатом гідролізу цих сполук є 

утворення вільних кислот – ферулової, кавової, синапової, кумарової та інші. Найбільше 

відомим представником кон'югованих цинаматів є 5-кофеїлхінна або хлорогенова кислота 

(ХГК). Хлорогенова кислота – це складний ефір кавової (3,4-диоксицинамової) кислоти й 

одного із стереоізомерів хінної кислоти. Джерелом кон'югованих цинаматів є кавові зерна, 

плоди та листя чорниці, листя стевії. ХГК знижує рівень малонового діальдегіду у складі 

ліпопротеїдів низької щільності, в результаті чого знижується чутливість останніх до 

окиснення і як наслідок, знижується ризик серцево-судинних захворювань. 

Вміст ХГК в зернах (зелених та смажених) та розчинній каві в є маркером якості та 

автентичності кавової продукції [1]. Кількісне визначення хлорогенової кислоти проводять 

методами спектрофотометрії, рідинної та тонкошарової хроматографії тощо [2]. Але ці 

методи потребують довготривалої підготовки та проведення аналізу а також наявності 

спеціальної апаратури. Для визначення якості напоїв та проведення експертизи харчових 

продуктів актуальними є тест-методи аналізу. Перспективним в цьому напрямку є 

твердофазний люмінесцентний аналіз [2].  

Відомо, що молекулярна люмінесценція ХГК підсилюється у присотності Y(III) [2]. 

Експериментально встановлено, що власна люмінесценція хлоргенової кислоти значно 

збільшується при сумісній присутності Y(III) та La(III). Інтенсивність люмінесценції (Iлюм) 

сполуки значно зростає на твердії підложці. Максимальне збільшення сигналу 

спостерігається при використанні у якості твердої матриці сорбента Calflo E та silicagel Merk 

L100/160. Спектр люмінесценції сорбату ХГК має смугу з максимумом при λ=505 нм. В 
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