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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційна робота виконана на кафедрі фармакології та технології 

ліків факультету хімії та фармації Одеського національного університету 

імені І.І. Мечникова і присвячена актуальній темі – дослідженню частоти 

використання хроматографічних методів для визначення антоціанів в 

рослинній сировині. 

Метою роботи є моніторинг хроматографічних методів для визначення 

антоціанів в рослинній сировині за допомогою наукометричного методу 

підрахунку кількості публікацій. 

У результаті дослідження створено електронну базу даних, яка є 

результатом накопичення та вивчення первинних джерел про методи 

визначення антоціанів за період з 2008 по 2019 рік. Електронна база даних 

складається з декількох позицій, публікації поділяли за їх видом: монографії, 

огляди, статі.  

Результати проведених досліджень графічно оформлено у вигляді 

рисунків та діаграм. Можлива галузь застосування: пошук ефективних 

методів визначення антоціанів в рослинній сировині.  

Кваліфікаційна робота складається з: 62 машинописного тексту, 15 

рисунків, 5 таблиць, 35 використаних джерел літератури.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

 

 

                           СПИСОК УМОВНИХ СКОРОЧЕНЬ 

                                                                                                           Таблиця 1 

Номер Методи хроматографії Абривіатура 

1 Високоефективна рідинна хроматографія ВЕРХ 

2 Тонкошарова хроматографія ТШХ 

3 Газо-рідинна хроматографія ГРХ 

4 Іонообмінна хроматографія ІОХ 

5 Капілярний електрофорез КЕФ 

6 Капілярна хроматографія КХ 

7 Рідинна хроматографія РХ 

8 Мікро-колонкова хроматографія МКХ 

9 Газова хроматографія ГХ 

10 Хромато-мас-спектрометрія ХМС 

  

                                                                                                 Таблиця 2 

Детектори в методах хроматографії 

Номер Тип Детектора Абревіатура 

1 Ультрафіолетова спектрографія УФД 

2 Флуоресцієнтна спектрометрія ФЛД 

3 Хемілюмінісцентна ХЛД 

4 Спектрофотометрія видимої області СФМ 

5 Електрохімічні ЕХД 

6 Амперометричний АМП 

7 Кондукторометричний КОНД 

8 Кулонометричний КУЛ 

9 Мас-спектрометрія МСМ 

10 Полум'яно-фотометричний ПФД 
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11 Полум'яно-іонізаційний ПІД 

12 П'єзоакустичний ПАД 

13 Іонізаційний потенціал ІПД 

14 Постколонкова дериватизація ПКД 

15 Проточно-інжекційний аналіз ПІА 

16 Детектор об'ємно-акустичних хвиль  ДОАХ 
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ВСТУП 

 

Антоціани - біологічно активні речовини. Вони необхідні для життя, 

але не можуть утворюватися в організмі людини. Велика кількість антоціанів 

міститься в рослинній сировині. Антоціани володіють широким спектром 

фармакотерапевтичних ефектів, але до організму людини вони можуть 

потрапити лише з їжею або під час прийому препаратів на їх основі. Тому 

актуальною проблемою було виявлення найбільш сучасних та ефективних 

методів визначення антоціанів в рослинній сировині.  

У добу здоровій людині необхідно не менше 200 мг цих речовин, а в 

разі хвороби – не менше 300 мг. Вони не здатні накопичуватися в організмі, 

тому швидко виводяться з нього.                        

Антоціани надають бактерицидну дію – вони можуть знищувати різні 

види шкідливих бактерій. Вперше цей ефект використовували при 

виготовленні червоного виноградного вина, яке не псувалося при тривалому 

зберіганні. Тепер антоціани використовуються в комплексній боротьбі з 

простудними захворюваннями, вони допомагають імунній системі 

справлятися з інфекцією.  

За біологічним ефектом антоціани схожі на вітамін Р. Так, відомо про 

властивості антоціанів зміцнювати стінки капілярів і надавати 

протинабрякову дію. 

Основні властивості антоціанів і їх вплив на організм людини: 

1. Адаптогенні, спазмолітичні, протизапальні і стимулюючі функції; 

2. Протиалергічну, сечогінну дії; 

3. Бактерицидні, жовчогінні, седативні, кровоспинні, антивірусні і слабкі 

протипухлинні властивості; 

4. Iнсуліноподібний, фотосенсибілізуючу дії; 

5. Зменшення ламкості і проникності капілярів, підвищення еластичності 

судин; 
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6. Зниження рівня холестерину в крові; 

7. Підвищення гостроти зору, нормалізація внутрішньоочного тиску; 

8. Зміцнення імунітету і захисних функцій організму. 

 

Наукометрія – це кількісний метод оцінки наукових методів чи будь-

якої проблеми. Обробляючи списки літературних посилань, статтей та інших 

публікацій, розробляють шкалу оцінки “якості”. В науковій практиці 

використовують дуже багато методів. 

Метою роботи була наукометрична оцінка методів визначення 

антоціанів в рослинній сировині.  

Для досягнення поставленої мети було необхідно вирішити наступні задачі: 

1. Створити базу даних наукової літератури за період з 2008 по 2019 рік, 

яка присвячувалася вивченню та використанню методів визначення 

антоціанів. 

2. Проаналізувати первинні джерела: статті, монографії та огляди та 

здійснити аналіз їх розподілу у відсотковому  співвідношенні; 

3. Визначити кількісний та відсотковий розподіл наукометричних (тих, 

що індексуються міжнародними наукометричними базами) видань, 

динаміку зміни їх кількості в динаміці в часі з 2008 по 2019рр; 

4. Визначити розподіл наукових видань за методами, що були 

використані для кількісного аналізу антоціанів в рослинній сировині 

для оцінки більш пріоритетних; 

5. На основі кількісного оцінювання наукових видань визначити 

детектори, що найчастіше використовуються в різних методах. 
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                                             УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

Створено електронний банк даних (табл.4-5) по хроматографічним 

методам визначення антоціанів за період з 2008 по 2019 рік і оброблено 

більше 3830 наукових публікацій.  

Виявлена четвірка найбільш поширених хроматографічних методів для 

визначення антоціанів: ВЕРХ, ГХ, РХ і КХ. Побудована діаграма провідних 

методів у відсотковому відношенні. При цьому лідером є метод ВЕРХ (50%).  

Причин швидкого розвитку методу ВЕРХ декілька : 

– в умовах високого тиску підвищується швидкість аналізу;       

– великий діапазон молекулярних мас речовин, з якими можна     

працювати; 

– розділення можна проводити при кімнатній температурі; 

– можливість отримання із складної суміші чистих сполук (вища 

ефективність розділення); 

– це основний метод кількісного визначення у фармакопеї. 

Недолік – необхідність застосування дорогих стандартних зразків. Але, 

враховуючи його переваги, в перспективі він може витіснити всі інші методи 

аналізу. Це універсальний метод. 

З цього приводу проаналізовано 3299 статтей. Виявлена динаміка росту 

публікацій по роках з 2008 по 2019. 

Побудовано графіки накопичення кількості публікацій протягом 2008-

2019 років. У початковий період кількість публікацій збільшувалася, однак 

починаючи з 2012 року стабілізувалася. Це, можливо, пов’язано з 

накопиченням наукових публікацій, а також відсутністю нових ідей у цій 

галузі.  

З проаналізованих джерел первинної інформації виявлені типи 

детекторів, які застосовують в наведених методах (табл.2). Лідерами є УФД 
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(ультрафіолетовий) і МСМ (мас-спектрометричний). Побудовані діаграми у 

відсотковому відношенні у кожному з найпоширеніших методів. 

В методах ВЕРХ найбільш використовують УФД (50%) детектори. Це 

оптичні детектори, які працюють в ультрафіолетовій області спектру               

(190-380 нм). Більшість хімічних сполук в цій області мають досить 

інтенсивні смуги.  

Ці детектори мають : 

– високу чутливість (10-9 г); 

– стійкі до змін навколишнього середовища (температури); 

– швидко реагують на появу компоненту в потоці елюенту. 

Для аналізу джерел первинної інформації, будування графіків та 

діаграм, ретельно вивчена програма Microsoft Excel, яка дала можливість 

зробити інформацію доступною для швидкого перегляду.  

Методом підрахунку кількості публікацій дана наукометрична оцінка 

методів визначення антоціанів в рослинній сировині. За рахунок обробки 

певного масиву наукової информації, дане кількісне вираження наукових 

здобутків у даній проблемі. 
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                                                 ВИСНОВКИ 

 

1. Було створено базу даних наукової літератури, присвяченої 

використанню методів визначення антоціанів  (за період з 2008 по 

2019рр.) 

2. Проаналізовано первинні джерела та встановлено, що кількість статей, 

монографій та оглядів  у відсотковому  співвідношенні  відносяться як 

86:10:4, відповідно. 

3. Показано, що зміна кількості публікацій протягом 2008-2019 років 

характеризується їх монотонним підвищенням в період з 2008 по 2011 

роки, починаючи с 2012 року, спостерігається досить різке збільшення, 

в середньому на 40 публікацій в рік до 2014 року, а з 2015 року 

втрачається лінійність приросту кількості публікацій. Так, в 2015 р. 

спостерігається значне зменшення їх кількості, а в 2016 – різке 

збільшення. З 2017 року по 2018 помірне збільшення, яке у 2019 році 

спадає.  

4. Встановлено, що найбільша частка публікацій, присвячених 

кількісному аналізу антоціанів в рослинній сировині серед 

проаналізованих об’єктів належить методам ВЕРХ, ТШХ, ГРХ, а їх 

розподіл у відсотковому співвідношенні становить 50%:17%:7%, а на 

інші методи аналізу приходиться 26% від загальної кількості. 

5. Встановлено, що в методах ВЕРХ найчастіше використовують УФД 

детектори (50% випадків), в методах ГХ – мас-спектрометричні 

детектори (49%),  в методах РХ – УФД детектори (27%), в методах КХ- 

УФ детектори (32%). 
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