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ПЕРСПЕКТИВЫ ИСПОЛЬЗОВАНИЯ т о н к о с л о й н о й  
ХРОМАТОГРАФИИ И ИК-СПЕКТРОСКОПИИ ДЛЯ 

ОПРЕДЕЛЕНИЯ ПРОСТЫХ САХАРОВ В ПИЩЕВЫХ 
ГЕТЕРОПОЛИСАХАРИДАХ

Введение. Для определения качественного и количественного состава про
стых сахаров в пищевых продуктах используют методы газо-жидкостной, ионооб
менной или жидкостной хроматографш высокого разрешения. Количественное 
гпределение отдельных сахаров можно проводил, с помощью ионометрии с ис
пользованием ферментных электродов, обладающих исключительно высокой се
лективностью к определенным сахарам [1]. При этом незаслуженно мало внима
ния уделяется использованию метода тонкослойной хроматографии для определе
ния простых сахаров. В данном методе хроматографирование веществ происходит 
1 тонком слое сорбента, нанесенного на твердую плоскую подложку. Разделение в 
основном происходит на основе сорбции-десорбции. Использование различных 
сорбентов, позволяет значительно расширить и улучшить этот метод. Несомнен
ным достоинством тонкослойной хроматографии является то, что после хроматог
рафирования каждое разделенное вещество можно в дальнейшем исследовать дру
гими методами гораздо проще. И дело не в том, что другие методы хроматографи
рования не могут этого. Дело в сложности выделения и материальных затратах на 
специальные приспособления, у которых только одна задача -  выделить вещество. 
3 тонкослойной хроматографии есть только одна трудность -  снять слой сорбента 
z вымыть из него вещество. В дальнейшем можно его исследовать с использовани- 

ИК и УФ-спектрометрии, рентгено-струкгурными методами, ЯМР и т.д. [2].
ИК-спектроскопия в химии полисахаридов широко используется дяя качесгвенно- 

анализа, а также для установления конфигурации и типов птакозидных связей, обнару- 
лЕния водородных связей, различных функциональных групп и т.д. [3-6]. Количествен
ная ИК-спектроскопня используется значительно реже, чем остальные методы анализа,
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что обусловлено объективными трудностями ее проведения. Вместе с тем для установле
ния качественного и количественного состава простых сахаров в их смесях, а также раз
личных гидролизатах, совмещение возможностей методов тонкослойной хроматогра
фии и ИК-спектроскопии выглядят весьма перспективными и актуальными.

Основная часть. Одним из нерешенных вопросов в области химии и техноло
гии пектина на сегодняшний день остается вопрос о строении макромолекул пекти
на [7]. Пектин — это природный полисахарид, который благодаря своим уникальным 
свойствам нашел широкое применение как в пищевой промышленности (в качестве 
студнеобразователя и стабилизатора), так и в фармацевтической промышленности (в 
качестве составной структурирующей части лекарственных препаратов). Область ис
пользования пектина определяется его физико-химическими свойствами, которые 
обусловлены сырьем для получения пектина. Одной из важнейших характеристик 
нативного пектина, которая определяет его свойства, является состав простых саха
ров в макромолекуле пектина. На основе наиболее прогрессивных методов исследо
вания утвердились современные воззрения на строение и свойства пектиновых ве
ществ. Получила распространение точка зрения, что пектиновые вещества являются 
комплексной группой кислых полисахаридов, которые содержат три структурных 
единицы: пектиновую кислоту, галактан и арабинан [8]. Неразветвленные полимер
ные блоки полигалактуроновой кислоты служат фундаментом макромолекул пекти
на, а боковые цепи пектинов, как правило, представлены арабанами и галакганами 
[9, 10]. Проведенные в 60 -  70-е гг. исследования пектиновых веществ свидетель
ствуют о том, что пектины, извлеченные из разнообразного сырья, представляют со
бой полидисперсные соединения [11]. Кроме D-галактуроновой кислоты пектино
вые вещества содержат L-рамнозу, а также D-галактозу, L-арабинозу, D-ксилозу, 
D-апиозу, D-метилксилозу, D-маннозу и L-фрукгозу [12]. Именно различным соотно
шением кислых и нейтральных фракций, содержанием остатков галактуроновой кис
лоты и нейтральных моносахаридов характеризуется состав пектиновых веществ 
различных растений. Состав этих веществ и качественные показатели пектиновых 
веществ неодинаковы у разных растений, их органов и тканей. Анализ литературных 
данных по фракционному и моносахаридному составу пектинов в исходном сырье и 
в конечных продуктах пектинового производства показал противоречивый характер 
представляемых результатов, поскольку проводился на разных видах сырья и по раз
личным методикам. Исследования, направленные на изучение структуры молекулы 
пектина, в частности его моносахарвдного состава, недостаточно широко представ
лены в современной научной литературе, несмотря на то, что до сих пор нет единого 
мнения о строение макромолекулы пектина. Вместе с тем привлекает внимание боль
шое количество публикаций в области химии и технологии пектина, посвященных 
исследованиям физико-химических и технологических свойств пектина, разработке 
технологии пектина и продуктов на его основе.

Выводы. Предварительные исследования по определению простых сахаров и 
их модельных смесей методами тонкослойной хроматографии и ИК-спектроскопии 
показали, чго эти методы дают хорошие результаты и могут быть использованы для 
разработки совмещенной методики определения качественного, полуколичествен- 
ного и количественного состава смесей сахаров на основе методов ТСХ и ИК-спект
роскопии и адаптации его к природным гетерополисахаридам, например -  пектину.
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