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РЕФЕРАТ 

 

Кваліфікаційну роботу для здобуття ступеня вищої освіти «магістр» зі 

спеціальності 102 Хімія виконано на базі кафедрі аналітичної та 

токсикологічної хімії Одеського національного університету імені І.І. 

Мечникова й присвячено дослідженню умов міцелярно-екстракційного 

концентрування та фотометричного визначення харчових азобарвників 

кармоазину та понсо 4R. Дана кваліфікаційна робота є частиною досліджень, 

які провадяться за науково-дослідною темою кафедри № 620 "Нові "зелені" 

комбіновані спектроскопічні методи аналізу та їх аналітичне застосування" (№ 

держ. реєстрації 0125U000871).  

Мета роботи: оптимізація умов міцелярно-екстракційного вилучення у 

фазу неіоногенної ПАР Тритону Х-100 іонних асоціатів азобарвників 

кармоазину та понсо 4R з катіонними ПАР. 

В результаті даної роботи досліджено процес міцелярної екстракції 

синтетичних харчових азобарвників кармоазину та понсо 4R. Встановлено 

оптимальні умови їх міцелярно-екстракційного концентрування та 

розраховані основні аналітичні характеристики запропонованої методики. 

Розроблена методика спектрофотометричного визначення кармоазину та 

понсо 4R після їх міцелярно-екстракційного концентрування, яка є простою, 

чутливою та екологічно безпечною. 

Можлива область визначення мікрокількостей синтетичних харчових 

барвників. 

Ключові слова: спектрофотометрія, міцелярна екстракція, поверхнево-

активні речовини, азобарвники. 

Кваліфікаційна робота складається з: 45 стор. машинописного тексту, 

12 рисунків, 5 таблиць та 59 використаних джерел літератури.
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ВСТУП 
 

Синтетичні харчові барвники «відіграють значну роль в харчовій 

промисловості оскільки сприйняття споживачем поняття якості харчових 

продуктів тісно пов'язане із органолептичними показниками. Індустріалізація 

продовольчих систем у харчовій промисловості суттєво збільшилась із 

використанням різноманітних добавок, зокрема таких, як харчові барвники, 

консерванти, стабілізатори й підсолоджувачі. Вони застосовуються для 

фарбування напоїв, кондитерських, хлібобулочних, молочних товарів й іншої 

продукції. Нерозчинні у воді барвники використовуються для фарбування 

харчових, фармацевтичних, косметичних продуктів, які містять у своєму 

складі жири та масла. Натуральні або природні барвники є нестійкими та легко 

піддаються деструкції, а їх синтетичні аналоги дозволяють одержати 

інтенсивний колір для відповідних продуктів харчування, який залишається 

стійким при зберіганні» [1]. Варто зауважити, «що витрати, котрі пов'язані із 

виробництвом синтетичних харчових барвників є значно нижчими порівняно 

з одержанням натуральних барвників. Таким чином, зазначені переваги 

стимулюють виробників до використання синтетичних барвників, незважаючи 

на численні дані, що підтверджують їх негативний вплив на здоров'я людини. 

Наприклад, синтетичні харчові барвники можуть викликати серйозні 

порушення: нудоту, головний біль, виразки, рак легенів, гіперактивність, 

анемію» [2], а також впливають на зір, шкіру, слизові оболонки тощо.  

Виходячи з вище викладеного, «виникає необхідність контролювати 

вміст СХБ в харчових продуктах. Для цієї мети використовують різні фізико-

хімічні методи, зокрема: спектрофотометрію» [3], хроматографію [4], 

міцелярну екстракцію [5] тощо. 

Найбільш поширену групу складають азобарвники, які є синтетичними 

сполуками, молекули яких містить одна або більше азогруп. Загальновідомими 

представниками азосполук є метиловий оранжевий, конго червоний, амарант, 

судан, кармоазин, понсо 4R та інші [6, 7]. 
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Таким чином, метою даної роботи є оптимізація умов міцелярно-

екстракційного вилучення у фазу неіоногенної ПАР Тритону Х-100 іонних 

асоціатів азобарвників Кармоазину (КАН) та Понсо 4R з катіонними ПАР. 

Для досягнення поставленої мети необхідно було вирішити такі задачі: 

1. Встановити оптимальні умови вилучення іонних асоціатів КАН та Понсо 

4R в міцелярну фазу; 

2. Вивчити вплив природи та концентрації катіонної ПАР на утворення та 

вилучення їх іонних асоціатів з КАН та Понсо 4R; 

3. Обчислити основні хіміко-аналітичні характеристики іонних асоціатів 

КАН та Понсо 4R в міцелярній фазі; 

4. Апробувати пропонований спосіб концентрування азобарвників КАН та 

Понсо 4R для їх спектрофотометричного визначення в реальних об’єктах. 
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