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Відходи багатьох харчових виробництв містять корисні для людини речовини, тобто є 
потенційним джерелом одержання низки фізіологічно функціональних інгредієнтів. З 
відходів переробки рослинної сировини отримують концентрати харчових волокон, 
додаткову кількість цінних олій, біологічно активні речовини. 

Виноградні вичавки – відходи виновиробництва та виробництва соків – в середньому 
містять 5-10 % цукрів, 0,5-2 % виннокислих сполук (переважно винну кислоту та тартрати), 
до 4,5 % пентозанів, до 3,5 % мінеральних речовин, до 11 % фенольних сполук, а також 
полісахариди – пектинові речовини та целюлозу [1]. Всі ці компоненти можуть бути 
використаними як функціональні інгредієнти для виробництва продуктів, що мають 
сприятливу дію на здоров’я людини.

Значна кількість поліфенольних сполук визначає привабливість виноградних вичавків 
для їх вилучення та використання у лікувально-профілактичному та оздоровчому харчуванні. 
До таких сполук відносять антоціани, флавоноли, лейкоантоціани, похідні фенолокислот 
(коричної, галової, кавової тощо) та ін. Фенольні сполуки є біологічно активними і 
виявляють фізіологічну активність. Багато з них здатні нормалізувати порушену 
проникливість кровоносних судин, тобто виявляють Р-вітамінну активність. Такі сполуки 
об’єднані в групу біофлавоноїдів. Капілярозміцнюючу дію виявляють насамперед антоціани, 
лейкоантоціани, катехіни. Флавони та флавоноли поступаються за цією властивістю, але 
мають гіпохолестеринемічну дію. Для поліфенольних сполук рослинного походження 
характерна антиоксидантна активність внаслідок їх здатності зв’язувати вільні радикали в 
окиснювальних процесах, що протікають у клітинах живого організму [2].

Традиційно джерелом антиоксидантів вважають зелений чай, червоні сорти винограду 
та продуктів його переробки. Як об’єкт дослідження було обрано вичавки білих сортів 
винограду, які вирощуються у Національному центрі інституту виноградарства та 
виноробства ім. В.Є. Таїрова. Відомо, що для білих сортів винограду характерний 
підвищений вміст лейкоантоціанів та флавонолів – кверцетину, ізокверцетину тощо [2]. 
Наявність природних біофлавоноїдів зумовлює виявлення вітамінної та антиоксидантної 
властивостей досліджуваної сировини.

Поліфенольні сполуки визначали методом Фоліна-Чокальтеу [3], їх загальний вміст 
склав 350 мг/100 г сировини. 

Фізіологічну дію на судини біофлавоноїди виявляють при участі аскорбінової 
кислоти. Використовуючи технологічні параметри вилучення препаратів з С-вітамінною 
активністю та Р-вітамінною активністю з рослинної сировини [4], проводили екстракцію 
вичавків водою при температурі відповідно 75 ºС (екстракт І) та 95 ºС (екстракт ІІ) протягом 
30 хвилин при гідромодулі 10. В екстрактах визначали вміст сухих речовин, вітамінів і 
біологічну активність (табл).

Таблиця –Характеристика біологічної активності екстрактів

Показник С.р.
мас.частка,

%

Вміст
вітаміну С,
мг/100 мл

Вміст
вітаміну Р
мг/100 мл

Біологічна
активність, 

у.о.
Екстракт І 3,4 0,18 2,0 533
Екстракт ІІ 2,5 0,15 3,1 635
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калію» (NAD·H2 – K3[Fe(CN)6]). Здатність біологічно активних компонентів викликати 
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свідчить, що ці речовини можуть підвищувати загальну неспецифічну опірність організму 
[5]. 

Відносну біологічну активність екстрактів виноградних вичавків визначали після їх 
додавання до системи NAD·H2 – K3[Fe(CN)6] і вимірювання оптичної густини на приладі 
Specord-M40 при λ=325 нм. Великі значення відносної біологічної активності вказують, що 
швидкість переносу електрону в системі в присутності екстрактів збільшується , що свідчить 
про наявність антиоксидантних властивостей в дослідних зразках.

Вітамінна та антиоксидантна активність водних екстрактів з вичавків білих сортів 
винограду зумовлює доцільність їх використання як біологічно активну добавку для 
функціональних напоїв.
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Сенсибілізована люмінесценція іонів лантанідів (III) в різнолігандних комплексах з 
органічними лігандами, яка обумовлена внутрішньомолекулярним переносом енергії 
збудження від лігандів до іона лантаніду, знаходить широке застосування як при визначенні 
лантанідів, так і самих лігандів [1, 2]. В останньому випадку використовують як збільшення 
інтенсивності люмінесценції (Iлюм) лантанідів, так і її гасіння в присутності другого ліганду.

Встановлено, що в присутності аскорбінової кислоти (АК) спостерігається гасіння 
люмінесценції іона Tb(III) в комплексі з ципрофлоксацином (ЦФ). Вивчені та проаналізовані 
спектральні характеристики (спектри поглинання, збудження, люмінесценції, кінетика 
затухання люмінесценції, час життя збудженого стану (τ)), розрахована константа Штерна –
Фольмера комплексу Tb(III) з ЦФ у присутності АК. 

В спектрі збудження (ріс. 1) комплексу Tb(III) з ЦФ є 2 смуги з максимумами при 303 
і 357 нм. У присутності АК характер спектра не змінюється, але інтенсивність смуг 
зменшується, що свідчить про зміну процесу передачі енергії в цьому люмінофорі в 
присутності АК.
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Наукове видання
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