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Пленка, богатая экстрактами подобного рода, будет отно-

ситься к новому классу упаковочных материалов – «активных». Эти 

пищевые пленки отличает не только барьерные свойства и отноше-

ние к внешней среде, но и возможность добавить блюду яркий вкус 

и цвет, сохраняя в процессе приготовления все полезные свойства. 
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В статье представлены результаты исследований по изуче-

нию динамики формирования продуктов реакции неферментатив-

ного окрашивания в системах на основе D-ксилозы. Показано, что 

повышенная активность D-ксилозы позволяет получать целевые 

«браун»-продукты в мягких условиях при меньшем содержании 

ионов меди (II) в реакционных системах, что может полезно для оп-

тимизации технологий переработки углеводсодержащего сырья.  
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Продукты реакции Майяра, образующиеся в различных по со-

ставу системах на основе углеводов, показывают ряд биологически 
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важных свойств, чем представляются перспективными в сельскохо-

зяйственной и пищевой индустрии. Ранее нами было изучено срав-

нительное поведение альдогексоз и альдопентоз в присутствии 

ионов меди (II) в условиях реакции Майяра в системах с п-аминобен-

зойной кислотой (ПАБК) [1], показана более высокая активность D-

ксилозы в сравнении с D-глюкозой, выбраны оптимальные условия 

синтеза в системах с альдогексозами. Целью настоящей работы яв-

ляется изучение динамики образования «браун»-продуктов и выбор 

оптимальных условий в системах на основе D-ксилозы как перспек-

тивного углеводного сырья [2].  

Эксперимент выполнялся в соответствии с методикой [1]; по-

лученные данные подтверждают активирующую роль ионов меди 

(II) (рис. 1), при этом резкое возрастание ускоряющего влияния по-

следних проявляется при концентрации Cu2+ выше 60 мг/л (рис.2). 

Инкубационный период при росте концентрации в интервале 20 – 60 

мг/л, вероятно связан с особенностями взаимодействия углеводов и 

их производных с ионами Cu (II).  

Характер спектров (рис 1) несколько отличается от такового 

для систем на основе глюкозы [1], особенно на начальных этапах ре-

акции, где поглощение резко падает. 

Ранее было предположено, что ионы металла катализируют 

меланоидиноообразование посредством координации аминоконъ-

югатов с последующим окислительным распадом. Альтернативной 

точкой зрения может являться предположение о возможности 1,2-

гидридного сдвига, катализируемого ионами меди [2]:  
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Рис. 1. Спектры поглощения системы D-ксилоза (0.002 моль) –  

п-аминобензойная кислота (0.002 моль) – 

Cu2+ (60 мг/л) в видимой области, регистрируемые при различной про-

должительности нагревания (80оС, 96% этанол) 

 

 

Рис. 2. Изменение оптической плотности (λ=420 нм)  

в зависимости от концентрации ионов меди (II) в системе  

D-глюкоза (1) и D-ксилоза (2) (0.002 моль) – ПАБК (0.002 моль),  

(50 мин, 80оС, 96% этанол) 
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Возможно также, что подобные процессы имеют место и для 

аминопроизводных углеводов. Повышенная интенсивность 

«браун»-процессов в системах на основе пентоз в этих случаях мо-

жет объясняться пространственно более выгодной конфигурацией 

молекул в сравнении с гексозами.  

Данные элементного анализа по содержанию ионов меди (II) 

показывают их практически полное отсутствие в конечных продук-

тах, что оптимизирует процесс синтеза в части отсутствия необходи-

мости их дополнительной очистки.  

Таким образом, повышенная активность D-ксилозы позволяет 

получать целевые «браун»-продукты мягких условиях при меньшем 

содержании ионов меди (II) в реакционных системах, что может по-

лезно для оптимизации технологий переработки углеводсодержа-

щего сырья.  
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