
������� ��	
������� �����
� �������� ��������
�

������� �	�
�, ������ 38, �� 2 148

� ������' ����!� ����#�
�� �). 

�������!�� �������( ����' �� 0,05 % ������������� ��#	���!�� ���( ����#����' �� !�����+�(

�( #!���!�', � 0,075 % � 0,1 % − � �( �!���!��. 

�� �	��& 	���  �#����"������� ����&!�� �	����' ��������$ (�	�+��, �!� �	�&��&�� �������

����!��$ � �������!��, �	� *�� !���������� 58,85 % ��	�"� �	���!�, �����!��	���!!�"� �� ���!�-

�����!��� ������, !� �����!�, ������� !�	��, !�	��, ���� &����( �������. 

<��������' ����� ������	������' �	���� ����#��, �� �������!�� ��	���( ����' � "��	���#�

���������� �����!�� �	������ �"� �) !� 94,45 … 96,12 %, ���!������ 80 … 82 %. %	� *�� !����-

��� ���!� ���������& ���� ���!������� ��� �	"�!�!, �	���! � ����	�"�!���& ������. �������&

100 % �����!�� �����( �	"�!������( �����. 

��#��$�� �	���+��!!�' ��	���
�� �����	���� �	�!
�����$!�� ��#���!��$ � *��!�����-

���� 
�������	�#!��$ ��	�	����� !�	���
��!!�( �(���� 	�����$!�"� ��	$& � ��	����' ����� �

�	���!�!�� ��	���( ����' � ������� �!�!�� ����	� �	�
���� ���$���	���!�&. 

����� ����������� #�	� � �(!���-*��!��������( ����#����' �	��#������ ���	!�( �	����'

����#��, �� �	���!�!�� ��	���( ����' !� ����� "��	���#� ��	$& � ���$���	���!�& #!�����$!� ��-

�	���� 	��(��� ��	� � *���	�*!�	"�� #� ��� ���	���!�& �	���!� �	����!�& *�( �	�
�����, �� �

��!��!�� ��"� �!���� ����������$ ��!�' �!!� ���	!�( �	����'. .���� ��	�#��, �����!���$!�

!� ��!� �!!� ���	!�( �	����' ���!� ������$ �	����� 173 "	!., � �� #����� �	��#������$!��$�

10 ��.  �	����' � "�� – 1,73 ��!. "	!. 

%	�����!!�� ���������!�& �����	����, �� �����!�� ��������&�	� !� ����� ���$���	���!�&

�	����' &��&��& !� ��$�� ������*  ����!�� �������� ������!�& �������!!�' �������' �������, 

!� � *!�	"����	�"����' �(!���"��', ��#���&���' �	��#������� ������$ � ��!�"� �� ���( ���-

���!�� "	���! � "��. 
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1/0*0��*0 . ., %.&.#., ��*+�,*�,
 2�)*0/&/4 �. �., %.'.#., %*$�#&, 

1/0*0��*0 A. ., ). &. #., %*$�#&,
2�*#%��&:) �. �., ,&. 0/) ., 

1�� �8#<)*0� �. �. 
1���)<0,!)/4 %��7�0#/4 (#<0��,/&�& '��9(0�##" &� &*�3<0 <

2�#<��*��&�*0,!)/4 #�$<*#� !#/4 (#<0��,/&�& <1. � �," 	*#9���

-������ MM3 �� #M6 ����
� ��� ����
��	
��
 ����������
 ����� ���������. �������, ���-

�������� �������� �������� �����
� ����	
� ��������� ’���� �� ���������� ���
� �� �����
 ����
�

��������� �� ���������� !���� ��
+���� ���
� ����
& �� ���� ����	
&. ���������������
  ����
.

���	��� ��������� ���
� �� �����
 ����
���� ����
& . 
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Conformational properties of dimeric mannuronate acid have been studied using MM3 and #M6 methods, 

thermal effects of soft and elastic gels formation in substitution reaction of sodium mannuronate and guluronate 

with calcium ions. Stages of the formation of gels based on sodium alginate were characterized. 

������� �����: ���!���-(����!� ��������!!&, �76, MM3, !�	�� ��$"�!��, �	�
�� "������	�!!&, 

"���	�!��, ��!�	�!��, ������' � �� 	���
�? "������	�!!&. 

��#���� (�	����? �!���	�? ��#����� ���	�� ��#��� !���( �(!���"�', !��	����!�( !� #�������!!&

����� ��"�$�( ��	�� !�����!!& 	�#!�( ������( ���"�	�'. �� �$�"��!� ��"�� !���( #�"��$!���#!�!�(

�	�!��� � �’&�!�', �����!�' � ��!���	�$��' �	���������� ���	�!� !� ��#� �����!�( �������!�( �

�(!���"��!�( ������'. 7�������!!& ������"�@ !� ��(��� ���	��� ��#���!�', !�+�������', ���!���-

�!� ��"��!�' ��!
���' �	���� � !���� '��� ����!�( ���������' ��������!� �� ����!$ ���������. 

%	�
��� #��"���!!& ������!�( �	������ ��	��!��� �����!�!��� ?�� (�����!���, ��!�	�����, ������-

(�	�����, �� !� ��	�	�����$�&), #!���!!& ����	�'!��� "����"� �	�����, #���$+�!!& (�	����? �

 �#����"��!�? 
�!!��� #� 	�(�!�� �����!!& ��� #���!� ��!�( 	�
���	!�( �����!�!�� !� �!+� �� ' ����

��"�� � #���+���$ !� ���� ������', �����$�� ����!!� ?( � ��& #������$ �	�
��� ������!�
�? �

��!�	�#���, �� �	�(��&$ � #��!�!�( ������(. /�� !� ������"�  �(��
&� ���� ��!�'��!� ��� 	�����-

!�, ��, ��-��	+�, #��!� �	������ ������ ���$���$ ����"� � #��+������� �	����; ��-�	�"�, «#+���-

�»  �!�
��!��$!� "	��� !������!�( �����!�!�� ������ ��� ����� �, ���� ��!��, "���"�!�#����

������; ��-	�@, #����!� ��� �!���!�? ���$���� ������� � 	��� ������#��	��, #�"��������, "���- �

�	���	����	������, �� ����� !������ (�	����� ������� 	�#!�( �(!���"��!�( ���������', #��-

!���� ?( ��!����!
�� ��� �����? 	���!� �� ���������!�"� ���, �# ��������� ��!���!!& � ��!� ����, 

������!�"� "��� � ��
!�( �	�"���. 

I�	��� 	�#��������!!& #!�'+�� �	���	����	����� ������(�	��!�? �	�	���, #��	��� !�	��

��$"�!��, &��' ������@$�& �# ����+� "���	�!�!�( (G) � ��!�	�!�!�( (7) #���+���, #�’&#�!�( 1N4 

"����#��!��� #�’&#���� #� �������	���$!�� (77), ��������$!�� (GG) � �����	���$!�-������$!�� (MG 

� GM) ����� #�’&#�� [1, 2].  

���!��$ ��$"�!��� �� "������	�!!& � ?( ��� �!�
��!��$!� ��������� #�����$ ��� ����� H-l-

����������. ������, ��� �� #�’&#���!!& '�!�� ���$
�� �������@$�& � ��"�&�� (���!�"� ��������� #

���$���� ������ ����"�!�, �� ���&$�& ��$�� � G-�����(. [3] � �	���!��� ��!�� Ca
2+
#	�#�� # ��	�-

���!�� ������ G-��!���	!�( ��!�� #����'!� ���$  �	�� ��	��( � �	��!�( "����, � �' ��� &� ��"��

!� 7-����� ��'@�� &��&�$ ����� "��� �'&�� � ������!� [4]. 

D� ������, �	�!
�� ��? #�"��!��� ���&"�@ � ���, �� �	� ��	���&!!� � ���!� ��	������� ������	!�

��������, &�� � ��(��� ��!� #"�	!�� � ������, �!������� ��? ���&	!�"� 	�#��!!��� 	�#�	���@$�& � !�-

����� "��	� ��$!�( 
�!	�� ���	�@$�& "��	�!� �����!��. %	� 
$��� #��!+�@$�& 	�(�����$ �������

� �’&#���$ 	�#��!� �������� #���$+�@$�&. 

<�	���� �	����� – 
� ���#������$!� ��"�� ���	!� ������ �# �����!�� �����#�
�'!�� �������, 

��������� &��( #�����$ ��� ��	&��� � +������� �	����!!& 	���
�' �!�	�+!�( �	�
���� �# �	�(�-

��!!&� ��!� #��!�+!�( ��!!����, �� �������$ !� ��!���!!& ���? ������. )�����!���!!& � ����	!�-

#�
�& �(!���"��!�( ��!�' � ���&!�� !�������� ��# ��������!!& �( �	�
����, !� &��( ��������!� ��!-


��
�� � �	��"�� !���( �(!���"�', �! �	��
�& �	� &��, !� ���$, #���+�@$�& !�����!$� �������-

!��.  

%	� !�������� ��C	�!���!!� �(!���"�' �	���	���!�( �	������ !� ��!��� (�	����( ����� «Al-

gNa – Ca
2+

» �������� @ ��	���!� �	�"!�#���!!& ?( �	����!����!�? �����$!��� � ��! �	��
�'!�?

	��!���"�, �� @ ����’&#����� ��	�������� �(!���"��!�? �����$!��� �	�����.  

.��� ���� ��!�? 	���� @ ��������!!& ������� ����’��	!�"� ��������!!& ��! �	��
�'!�(

���������' ����	� ��!�	�!���? ������ � ��#!���!!& �	����!����!�( ��	���	�� �	�
���� � ����-

�� «AlgNa – Ca
2+

». 

D� ���� ����#�!� ����	(!& ���!
�'!�? �!�	"�? ����	� GG (�	���	�#�@$�& !�&�!��� 	$�( ��!�-

����� (1/, 1), 14). �"��!� # 	�#	�(�!����, !�'���$+ �����$!�� ��&����& ��! �	��	 �# 	�!�-

	�#�+���!!&� ��	������$!�( "	�� (.���. 1) [3]. 
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��5 /$" 1 – �� /9/#/ &*�,<4#/' )(&<0 (3��%.) &� &�� *& (&0*��##" ()�7/1* !)  

#�45< !8 ,&<4)/' )*#+*�1��<0 %/,�'��/%<0  

�76 773
��! �	��	

O P QE R P QE 

����	 GG 

1A 29,32 –55,85 0,00 18,28 –51,06 0,00 

1B 27,08 24,35 11,42 43,32 31,25 17,54 

1C 7,24 163,21 15,06 15,50 160,49 38,41 

����	 77

1A 65,00 7,00 6,80 64,86 -5,98 0,00 

1B 26,00 -78,00 4,58 30,19 -61,08 7,86 

1C 75,00 -154,00 0,00 67,88 -159,50 8,23 

��! �	��
�'!� ��	�(��� (�	���	�#��$�& !��������� #!���!!&�� �����
�'!�( ��	’@	��, �� ���-

#�@ !� ��	�"��!��$ +�����"� �����! �	��
�'!�"� ��	�(��� ��� ������� #��!�+!�(  ���	��, ���( &�

	�#��!!��, '�!� ������ ��� [3]. 

��! �	��
�'!�' �!���# ����	� 77 ������$ �	� !�&�!��$ !� ����	(!� ���!
�'!�? �!�	"�? 	$�(

��! �	��	�� (	��. 1).  

�/,. 1 – �*#&(�#� )��&� �*0��'#< �*&�#$<4#*= �#��3<= % " 1* �)( / %/1��( ��,  

�*6��'*0�#� 1�&*%*1 ��3 

� �	�(���!!&� �"�, �� �� ������ !�	�� ��$"�!�� �(��&$ #���+�� "���	�!���? � ��!�	�!���? ��-

���, # ���� #�	� ���!���-(����!�"� ��������!!& ������� �	��!���#���� ��������$ �	����!!& !�-

���!�( 	���
�': 

                                                          2NaGul + Ca
2+
N CaGul2 + 2Na

+
;                                                        (1) 

                                                          2NaMan + Ca
2+
N CaMan2 + 2Na

+
.                                                     (2) 

���!���-(����!� ��������!!& !�����!�( ����� ���� �	�����!� ������ �76 [5, 6] # ���!�� ��-

���#�
�@� "����	�? # �	�(���!!&� ������ 	�#��!!��� (����) � ���	�������!��� �	������!!� #� ���-

����� COSMO. �� �	���!��� 	�#��$���� ���� ��#!���!�, �� ������' � �� ��#��	���!�? 	���
�?

(1) ��	�����@ S� 	���
�? (2) � ��!���$ –330 ���/���$. 0� ������$ �	� !�'���$+� ��	�"��!��$ �	��-

��!!& 	���
�? 1 # ���	�!!&� �	�"�������!�? �	���	�. 
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%	������ 	���
�? #�����!!& #� ����� "���	�!�!�"� #���+�� ��� ��'��' (���!�' �������� 4aGul2, 

�	���	� &��"� � 	$�( �	���
�&( �	�������!� !� 	��. 2. 

�) 

                                                                                    �) 

�) 

�/,. 2 – �*%� ! ,&<4)*3* '� �&#*3* )*1� �),( )� !$<4 3( (�*#�&(: 3*�/6*#&� !#� (�)  

&� +�*#&� !#< ��*�)$<= (5, 0) 

%	�������!�' �������� ������@$�& # 	�!�-����	�� GG � &��&@ ����� �����!�	!� ��!�� ���	�-

������ ��$"�!��, ���������� &��? @ #��!��$ �� �����!�"� 	��� � �	���	� &� +�&(�� �������!!&

������(�	��!�( ��!
�"��, �� � +�&(�� �������� !����!�( +�	��.

�/,#*0)/  

� 	�#��$�� �	�����!�( ���!���-(����!�( 	�#	�(�!��� ���!����!�, �� ������	!� ��!
���� ��$"�-

!���( ����� ��	������$ ��	����!� � 	�!��?�!�' ��! �	��
�?. %	� �#�@����? # '�!��� Ca
2+
���	�-

@$�& �	����!����!� ��'��' (���!�' �������� #� ����� ���$�� ����� ����"�!�.  I�&(�� ���!���-

(����!�"� ��������!!& ������ �76 ���� 	�#	�(���!� ������ � ��� 	���
�' #�����!!& � ������ ��$-

"�!��, # ��"� ��(���$, �� ��	�"��!��$ ���	�!!& � ��!���!!& �����$!�( ��!�	�!�!�( �����, !���-

��!�( '�!��� ���$
��, #!��!� ��!+� � ��	��!&!!� # 	�#"�&!���� �������� "���	�!��.  
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�#B7)<# >.�. %-� &�'. #�(), ��*+�,*�, �&�*0� ;.�. )�#%. &�'#. #�(), 

	�&1�#:) �.�., <#7�#��, ��1*4 �#)* �.., <#7�#��
�#,&/&(& &�'#<9#*= &�� *+<6/)/ ��� �)��=#/, 1. �/=0

� �����
 �������� �������������� ����	
�������� ���
������� ����!�
�. /������� ������
��	
&

��������� ����!�
� �� .� ����	
�������� 
�����
0����. *��� ��������	
. +��� ������������ ����-

	
�������� ����!�
�. %�������, �� ���� ��� �
�����&���
��� ����!�
� � ���
 �
� �
���� ���
��	
� ��-

��!�
� � ����
� �� �����
�. 

In the article presented the characteristic of functional combined powders. It was made the classification of 

herbal powders based on their functional ingredients. It is presented the recommendations about using of func-

tional powders. It is shown as depends restoration of powders in water on different combinations of powders 

from vegetables and fruit. 

������� �����: �!�������!�,  ����, �	�������,  �����	�"�!�,  �!�
��!��$!� ��	�+��, ���!�-

�����!��$, �����!!&. 

�� �
� �����!�� � ��!�	��$!�( 	�����!, &�� @ ��	'�#!�� �	������� ��& !�����!!& �	�?!, �� 	�#-

�����$�&, ���� #��	���@$�& � � �!���	���$!� 	�#��!�!�( �	�?!�(. 

� ��!�' ��� ��& #�����"�!!& �� �
�� ���	�!�	�@!�� 	�#	����!� 	�#!���!�!� �	��"�?, ��!��!���

 ���	��� &��( @ ����!!� ��� ��	�����!� ������!!& � 	�
��!  �	������"��!�( ��# ���	�!�	�@!�� ���

#��"���!!& !��� (�	����( �	������ ������"� �����!!&. %�	������!�� � �	�� (�	����!!& @ ��	��-

!�
�� �� #��!�(  �!�
��!��$!�( (�	����( �	������, &�� ���&$ � ���� 	�����!� �# #���!��  �#����"�-

�!�� � �#��	����� � ����, � ���� ���	�!�	�@!�, � ��� ����� �����!�, �!�������!�. 

.�	��! «�#��	���� (�	����!!&» ��’@�!�@ ��� �	����� � ����+��, &�� !� ��+� #���#�����$ (�	��-

���� �!"	���@!���, ��� ' ���$ ��	��!� ��& �	"�!�#�� ���������. ��"��$!��	�'!&�"� ��#!���!!&

�#��	����"� (�	����!!& !��� – @ ��+� �����$�� �	��!��, &�� (�	���	�#��$ 
� ��!&&. �� ���( �	-

��!�� !�����$  �!�
��!��$!� �	����� (�	����!!& (Functional Foods) [1,2].  

�����!!� ��	���!� �������� 
�!!� #� ������ ����	��!���? ������,  �����, ��	��!�?���, ��� ��-

��!�?��� � @ ��!��!�� � �	����!� @��!�� ?( �������$!����. 0� 	�����!� !�����$ �� ����!
���$!�?

"	��� � ����!!� 	�"��&	!� ������� � �	"�!�#� ����!� # ?���, !�#����!� ��� ��#�!�. :�"�� ���(


