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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. 
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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 



108 
 

присутності Y(III) та La(III) спостерігається гіпер- та батохромний зсув максимуму 

люмінесценції ( λмакс=538 нм). Максимальна люмінесценція спостерігається при проведенні 

сорбції з слабокислого розчину при рН 5,2 . Значення рН регулювали розчином уротропіну. 

Досліджено вплив донорно-активних добавок та поверхнево-активних речовин (ПАР) на Iлюм 

сорбата ХГК. При додаванні трифенілфосфіноксиду (ТФФО) Iлюм сорбата збільшується в 4 

рази. В спектрі люмінесценції при цьому спостерігається гіпер- та батохромний зсув 

максимуму смуги на 26 нм. Цей факт може бути підтвердженням утворення різнолігандного 

комплексу. При проведенні сорбції з розчину, що містить ПАР Брідж-35 Iлюм сорбата зростає 

в декілька разів.  

Люмінесцентний маркер Y(III) – La(III) в присутності ТФФО та Брідж-35 

застосований в експертизі кавової продукції для визначення вмісту ХГК. Визначення 

проводили методом добавок. Найбільший вміст ХГ мають сирі кавові зерна кави сорта 

Arabіca (138 мг/г), найменьший вміст – розчинна кава (6,2 мг/г). Величина відносного 

стандартного відхилення складає 7,8 %. 
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Альфа-ліпоєва кислота (АЛК) є біологічно активною сполукою, яка володіє багатьма 

фізіологічними ефектами, які позитивно впливають на органи і системи організму людини, 

сприяють підтримці його функціонування у фізіологічних межах, це сульфурорганічна 

сполука, яка проявляє антиоксидантні властивості [1]. Завдяки наявності асиметричного 

атому карбону у своїй структурі, вона має два енантіомера – R та S. З цих двох форм 

фізіологічно активною є саме R. До організму (у малих кількостях) вона потрапляє з 

продуктами харчування такими як: нирки, печінка, серце, м'ясо (свинина та яловичина), 

шпинат, рис та ін. АЛК широко використовується при ураженнях печінки, цукровому 

діабеті, для покращення пам’яті, контролю ваги та для утилізації глюкози [2]. Проте її 

біодоступність досить обмежена і складає лише 30 % [3]. 

Дана робота присвячена розробленню стабілізованої АЛК як фізіологічно-

функціонального харчового інгредієнту. 

Згідно даних літературних джерел [2], природні полімери, зокрема полісахариди, 

чинять стабілізаційну дію на АЛК. Таким впливом володіє амілоза та алілопектин, деякі 

водоростеві полісахариди, хітозан. Враховуючи це, здійснено спробу оцінки можливості 

стабілізації і, відповідно, підвищення біодоступности АЛК шляхом її іммобілізації на 

целюлозі та мікрокристалічній целюлозі (МКЦ).  

Іммобілізовану АЛК отримували шляхом нанесення її спиртових розчинів на 

целюлозні матриці. У дослідженнях варіювали концентрацію АЛК та гідромодуль і 

визначали ступінь утримання АЛК целюлозними матрицями на протязі певного часу. 
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