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Слід відзначити, що всі досліджувані функціональні води та рослинні екстракти 
біологічно активні, оскільки швидкість перенесення електрону в системі NAD·Н2 –K3Fe(CN)6
збільшується у їх присутності у 10-300 разів, що свідчить про наявність антиоксидантів. 
Найбільша БА у функціональної води Relax – 20,5 у.о.

Екстракти обраної рослинної сировини мають досить велику біологічну активність 
800-1200 у.о. На основі обраної рослинної сировини з урахуванням ефекту синергізму 
взаємодії біологічно активних речовин, розроблена рецептура напою з підвищеними 
антиоксидантними властивостями.
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ЛЮМІНЕСЦЕНТНЕ ВИЗНАЧЕННЯ ОРОТОВОЇ КИСЛОТИ В 

ФАРМАЦЕВТИЧНИХ ПРЕПАРАТАХ

Бельтюкова С.В., д.х.н., проф., Лівенцова О.О., к.х.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса

Оротова кислота (ОК) (2,4-діоксопіримідин-6-карбонова кислота) є попередником 
піримідинових нуклеотидів, що входять до складу нуклеїнових кислот, які беруть участь у 
біосинтезі білка. ОК та її солі розглядаються як речовини анаболічної дії й застосовуються 
при порушенні білкового обміну і як загальні стимулятори обмінних процесів. У медичній 
практиці застосовують фармацевтичний препарат калію оротат при різних видах дистрофії у 
дітей та інших показаннях, коли доцільне стимулювання анаболічних процесів [1].

Для визначення ОК використають полярографічний метод [2], метод катодної 
інверсійної вольтамперометрії [3], методи високоефективної рідинної [4] та іонообмінної 
хроматографії, а також методи рідинної та міцелярної електрокінетичної капілярної 
хроматографії з люмінесцентним детектуванням [5].

ОК утворює комплексні сполуки з іонами нікелю (І), мангану (VII), міді (ІІ), а також з 
іонами лантанідів, в яких відбувається зв'язок через карбоксильну групу та нітроген в орто-
положенні. 

Мета роботи встановити оптимальні умови люмінесценції комплексів тербію (ІІІ) з 
ОК, а також його сорбатів на силікагелі та розробка методики визначення ОК в 
фармацевтичних препаратах. 

ОК має дві полоси поглинання в області 260-320 нм з максимумом поглинання при 
=278 нм з високим молярним коефіцієнтом світлопоглинання. Величина енергії 

триплетного рівня ОК (20600 см-1) більше енергії збудженого 5D4 рівня іону тербію (ІІІ) 
(20500 см-1), що робіть можливим ефективне поглинання та подальшу передачу енергії  
збудження іону тербію (ІІІ). 

Комплексотворенням ОК з іонами тербію (ІІІ) відбувається в інтервалі рН від 4,5 до 
8,5 з максимумом інтенсивності люмінесценції при рН 6,9-7,2, при вмісті іону тербію (ІІІ) –
1·10-2моль/л. 

Люмінесценція іону тербію (ІІІ) з ОК значно збільшується у присутності неіоногенної  
поверхнево-активної сполуки Тритон Х-100.  

Відомо, що сорбція як різних іонів, так органічних лігандів, як правіло дозволяє 
значно збільшити вибірковість, селективність або зменшити межу визначеня. У зв’язку з чим 
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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.

Література
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ВИЗНАЧЕННЯ СКЛАДУ ПЛАСТИКОВИХ ЧАЙНИХ ПАКЕТИКІВ 
МЕТОДАМИ ОПТИЧНОЇ МІКРОСКОПІЇ ТА FTIR-СПЕКТРОСКОПІЇ

Малинка О. В., канд. хім. наук, доцент,
Петрик К.О., студент СВО «Магістр» ф-ту ТтаТХПіПБ
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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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