
(за рахунок фракції холестерину ліопротеїнів низької щільності). Оцінка 
відносного та атибутивного ризиків показала, що всі ці дисфункції можна 
розглядати як опосередковані біомаркери аллостатичного навантаження.  

Відносний та атибутивний ризики характеризують участь окремого 
фактора або комплексу факторів у формуванні порушень стану здоров’я 
людини чи розвитку різноманітних дисфункцій. Їх перевага – можливість 
використання у випадках, коли дисфункції проявляються лише у частини 
осіб з аналізованої когорти.  

Таким чином, в осіб віком 18-24 років, котрі зазнали пролонгова-
ного впливу малих доз радіації, сформувалися ознаки аллостазу за пев-
ними показниками імуно-нейроендокринного комплексу. Молодь із тери-
торій посиленого радіоекологічного контролю України повинна перебувати 
під постійним медичним контролем. 
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СПЕКТРОФОТОМЕТРИЧНЕ ВИЗНАЧЕННЯ ВІТАМІНУ В12 У 

ПРОДУКТАХ ХАРЧУВАННЯ 

Стрижак С.В., Криворучко А.В. 
Полтавський національний педагогічний університет імені В.Г. Короленка 

Вітаміни – життєво необхідні речовини. Деякі вітаміни не можуть 
синтезуватися в організмі людини і тварин або синтезуються в недостатніх 
кількостях, тому повинні надходити ззовні з продуктами харчування. Та-
ким є вітамін В12.  

Вітамін В12 (ціанкобаламін) – антианемічний. Він оберігає організм 
від злоякісної анемії. Добова потреба людини у вітаміні В12 становить 0,8 – 
0,1 мг. Така невелика кількість вітаміну B12 необхідна організму для нор-
мального функціонування нервової, серцево-судинної системи, нуклеоти-
дного біосинтезу, засвоєнню Феруму та метаболізму амінокислот. 

До групи кобальтумісних біологічно активних речовин (вітаміни B12) 
входять власне ціанокобаламін, гідроксікобаламін і дві коферментні форми 
вітаміну B12 (метилкобаламін і 5-дезоксиаденозилкобаламін). Ціанокоба-
ламін завжди є вітаміном B12, але не завжди вітамін B12 є ціанокобаламіном. 
Ціанокобаламін є коферментом при синтезі нуклеїнових кислот і метіоніну, 
приймає участь у процесі дозрівання еритроцитів, забезпечує синтез ліпо-
протеїнів в мієлінової тканини і глутатіону (тому його дефіцит супроводжу-
ється розвитком анемії, нейтропенії та неврологічних розладів) [1,3,4].  



Вітамін В12 єдиний металовмісний вітамін, до складу якого входить 
кобальт. Молекула вітаміну В12 складається з двох частин – кобальтуміс-
ної, коринопорфіриноподібної, або хромофорної, і нуклеотидної. У центрі 
хромофорної частини знаходиться атом кобальту. 

Специфічні властивості вітаміну В12 визначаються хромофорною ча-
стиною його молекули, і навіть незначні структурні зміни її призводять до 
втрати вітамінної активності або надають йому антивітамінних властивос-
тей. Відомі аналоги вітаміну В12, які виконують роль кобаламідних кофер-
ментів. Відомо також близько 100 аналогів вітаміну В12, які відрізняються 
структурою нуклеотидною частини молекули [1]. 

Джерелом вітаміну В12 з їжі є продукти тваринного походження 
(м’ясо, молочні продукти, яйця). Вегетаріанці потребують вітаміну В12 у 
вигляді біологічно активних добавок або збагачених на вітаміни продуктів 
харчування рослинного походження. 

Нестача вітаміну В12 призводить до дегенерації периферичних нер-
вів, спинного та головного мозку, анемії і неврологічних симптомів. Дефі-
цит, обумовлений недостатнім надходженням вітаміну з продуктами хар-
чування, може спостерігатися тільки у тих дорослих, які протягом багатьох 
років дотримувалися веганства і не вживали харчових добавок з B12 або 
збагачених B12 продуктів. Також він може спостерігатися у дітей, в сім’ях 
яких дотримуються такої моделі харчування. Якщо дефіцит цього вітаміну 
в організмі своєчасно не встановити, наслідками можуть бути стійке погі-
ршення психічного здоров’я і параліч [3]. 

Джерелами вітаміну В12 є печінка, яловичина, м'ясо птиці, риба, 
сир, молоко та кисломолочні продукти. Було проведене дослідження кіль-
кісного вмісту вітаміну В12 методом спектрофотометрії у яловичій печінці, 
скумбрії, щуці, молоці та яйцях за ГОСТ 18663-78 [2]. Тверді матеріали 
досліджень подрібнювали з кварцевим піском, одержували витяжку та 
центрифугували. Досліджували вміст водорозчинного вітаміну В12 у 
центрифугаті. Вимірювання проводилось на спектрофотометрі ULAB 102. 
Вимірювання оптичної густини проводили в максимумі поглинання при до-
вжині хвилі 361 нм в кюветі з товщиною шару 10 мм.  

Вміст вітаміну розраховували за формулою:  

 
де А – оптична густина досіджуваного розчину; 
А0 – оптична густина стандартного зразка ціанокобаламіну; 
а0 – наважка стандартного зразка ціанокобаламіну (у перерахунку 

на 100%), г; 
N – розведення; 
V – об’єм , узятий для аналізу, мл. 
Для приготування розчину стандартного зразка ціанокобаламіну 

близько 0,05 г (точна наважка) стандартного зразка ціанокобаламіну по-
міщають в мірну колбу місткістю 100 мл, додають 80 мл води, збовтують 
10 хв, доводять об’єм розчину водою до мітки і перемішують. 2,0 мл отри-
маного розчину переносять в мірну колбу місткістю 50 мл, доводять об'єм 
розчину водою до мітки і перемішують. При відсутності стандартного зра-
зка циіанокобаламіна можна використовувати значення питомого показ-
ника поглинання ціанокобаламіну при довжині хвилі 361 нм, що дорівнює 
207 [2]. 



Результати спектрофотометричного дослідження вмісту вітаміну В12 

у продуктах харчування показали, що найбільше його міститься у яловичій 
печінці 82 мг/100г. У морськй рибі (скумбрія) міститься більше 18,7 
мг/100г ніж у річковій (щука) 2,1 мг/100г. У яйцях міститься 1,8 мг/100г. 
Найменше у молоці – 0,47 мг/100г. 

Отже, спектрофотометричного дослідження вмісту вітаміну В12 у 
продуктах харчування показало достатню його кількість для забезпечення 
добової потреби організму людини та формування збалансованого раціону 
дорослих та дітей. 
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РОЛЬ ПЕКТИНІВ ЯК БІОЛОГІЧНОАКТИВНИХ РЕЧОВИН 

Стрижак Д.О. 
Полтавський національний педагогічний університет імені В.Г. Короленка 

У сучасному світі відбувається стрімкий розвиток технологій. Розбу-
довуються міста, збільшується кількість заводів, промислових виробництв, 
збільшується видобуток сировини з корисних копалин. Все це значно 
впливає на екологію і перш за все на здоров’я людини. В останні роки в 
суспільстві спостерігається тенденція дотримання здорового способу 
життя. Люди частіше займаються фізичними навантаженнями, приділяють 
увагу кількості і якості сну, підтримують здоровий спосіб харчування. Саме 
до останнього входить використання біологічно активних добавок. Одними 
з таких добавок є пектини. 

Пектини – це полісахариди, утворені залишками галактуронової ки-
слоти. Основним шляхом вилучення пектинів є переробка рослинної сиро-
вини, так як пектинові речовини знаходяться як в клітинних стінках, так і 
в міжклітинному просторі вищих рослин. Найбільша кількість пектинів мі-
ститься в плодах овочів і фруктів. Завдяки своїй будові та ефективній со-
рбційній здатності ВООЗ визнав пектин токсикогеннобезпечним продуктом 
і рекомендував його як коректор стану здоров’я людини [1]. 

Найбільшим світовим виробником пектину є компанія «CP Kelco» 
(США). Чималу роль у світовому виробництві відіграє і найбільший в світі 
пектиновий завод Kobenhagen Pektinfabric (Данія). Друге місце за обсягом 
виробництва посідає німецька компанія «Herbstreith & Fox KG» (Німеч-
чина) [4]. 

Пектин, який добули з рослин, після висушування має вигляд поро-
шку від білого до сіро-коричневого кольору. Використання пектинів є уні-


