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Зручною формою для введення в харчові продукти є водорозчинні вітамінні 
препарати. З метою збереження біологічної активності низькомолекулярних 
вітаміноподібних речовин у якості нейтральних захисних сполук часто 
використовують полісахариди. Природний флавоноїд кверцетин володіє Р-
вітамінною активністю і не розчинний у воді [1]. Шляхом інкапсулювання на 
полісахаридах можна перевести подібні сполуки в розчинну форму, що підвищує їх 
засвоюваність. 

Виходячи з цього, вивчення можливості отримання вітамінного комплексу 
кверцетину шляхом його взаємодії з гідрофільними високомолекулярними 
речовинами є актуальним. 

Дослідження взаємодії вітаміноподібної речовини кверцетину з різними 
видами полісахаридів (модифіковані види крохмалю, різні види яблучного пектину, 
мальтодекстрин) проводились за допомогою методу дериватографії. 

Високомолекулярні речовини змішували у певних пропорціях з кверцетином у 
водному середовищі, видаляли вологу шляхом випарювання, висушували. 

Для визначення фізико-хімічних властивостей отриманих зразків проведено 
дослідження на дериватографі Q-1000 в лабораторії теплофізичних та фізико-
хімічних досліджень відділу нестаціонарного тепломасопереносу Інституту 
технічної теплофізики НАН України. 

З аналізу дериваторам встановили, що, в залежності від будови полісахариду, 
можливі різні види взаємодії його з кверцетином: від хемосорбції до комплексів 
включення. 

Проведені дослідження показали можливість отримання водорозчинних 
комплексів кверцетину шляхом його взаємодії з природними полісахаридами, що 
відкриває перспективи створення Р-вітамінних харчових добавок оздоровчої дії. 
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