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Одеська національна академія харчових технологій 

 

Як правило, синтез органічних комплексів металів проводять із заздалегідь 

відомим складом лігандів відомої дентантності. Це дозволяє вводити до реакції 

комплексоутворення необхідну кількість металу, що забезпечує ефект повної 

хеляції. Існує проблема визначення вмісту органічних розчинних комплексів 

металів при взаємодії зі змішанолігандними органічними системами, які мають не 

визначений склад лігандів, відповідно, їхню дентантність передбачити не можливо. 

До таких систем можна віднести продукти метаболізму та переробки 

молочнокислих бактерій, білкові, сироваткові гідролізати, гепарин та ін. Класичні 

методи визначення форми металів у складі змішанолігандних органічних системах 

є невиправданими, оскільки реактиви, що застосовуються, є достатньо 

агресивними. Це може обумовлювати руйнування йонних, координаційних зв’язків 

комплексів, що не забезпечить достовірних результатів та не дасть змоги визначити 

в якій формі знаходиться метал у даній системі – органічній, чи неорганічній.  

Мета роботи – розроблення інноваційного методу ідентифікації розчинних 

органічних комплексів при взаємодії йонів металів зі змішанолігандними 

системами невстановленої дентантності. 

У якості джерела металу використовували СаCl2 (STAB, Нідерланди). У 

якості основного джерела органічних лігандів для комплексоутворення 

використовували культуральну рідину, що утворюється після культивування 

пробіотичних бактеріальних культур Bifidobacterium bifidum AC-1670. 

Комплексоутворювальну здатність таких систем досліджували із залученням 

методу турбідіметрії. Відомо, що йони металів утворюють з натрій карбонатом 
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нерозчинні солі, які провокують помутніння реакційної суміші. Отже, в основу 

даного методу покладено гіпотезу про те, що йон металу у зв’язаній органічній 

формі не може взаємодіяти з натрій карбонатом, утворюючи нерозчинні солі, які 

забезпечують помутніння системи, на відміну від вільних йонів металів. Таким 

чином, при насиченні змішанолігандної системи йоннами металів, їхній 

комплексоутворювальний потенціал вичерпується, і присутність йонів у не 

зв’язаній неорганічній формі обумовлює зміну показника мутності системи у 

присутності натрію карбонату.  

До розчину змішанолігандної системи об’ємом 50 см
3
 додавали 1 см

3
 0,5%-го 

розчину хлориду металу, перемішували протягом 1 хв та залишали для повної 

хеляції при температурі 40°С протягом 30 хв. Після цього до суміші додавали 

еквімолярну кількість 0,5%-го розчину Na2CO3 (1 см
3
), перемішували протягом 1 хв 

та вимірювали мутність систем за довжини хвилі 450 нм. До наступної аліквоти 

об’ємом 50 см
3
, що містила біоліганди, додавали 2 см

3
 0,5%-го розчину СаСl2, 

суміш перемішували протягом 1 хв та залишали для повної хеляції при температурі 

40°С протягом 30 хв. Після цього до суміші додавали еквімолярну кількість 0,5%-

го розчину Na2CO3 (2 см
3
), перемішували протягом 1 хв та вимірювали мутність 

систем за довжини хвилі 450 нм. Далі дослідження проводили аналогічно, але зі 

збільшенням об’єму 0,5%-го розчину СаСl2 з кроком 1 см
3
. Вимірювання 

проводили до тих пір, поки приріст величини мутності системи не склав 

0,02 опт. од. 

Встановлено, що при отриманні хелатних комплексів Са
2+ 

з культуральною 

рідиною Bifidobacterium bifidum AC-1670, ефект повної хеляції досягається при 

кількості Са
2+ 

38 моль/дм
3
*10

-2
. Подальший приріст мутності системи свідчить про 

збільшення вмісту металу в неорганічній формі, відповідно, 

комплексоутворювальний потенціал змішанолігандної системи – вичерпано. 

Даний метод доцільно використовувати при отриманні хелатних комплексів 

біометалів для їхнього подальшого застосування у складі дієтичних добавок та 

функціональних продуктів харчування. 


