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В даний час синтетичні барвники використовуються значно частіше, 

ніж природні, проrе в залежностj від ко1щентрації вои:и можуть бути 
каицероге:нами, мутагенами і алергенами. Отже виникає необхідність 
аналі·1-ичного контролю ·над їх вмістом в харчових продуктах:, напоях, 

фармацевтИ'DІИХ препаратах та водах різІ{}{Х юпсгорій . Основними 
методами .ідентифікації і визп.ачення харчових: барвників є хромато.rрафія, 
спектрофоrомет.рія та калілярний елею-рофорез. Проте трудомісткими та 

недосконалими зал:иmаються методи їх вилучеЮJя з ав:алітwnmх зразків. 
На наш попцд, зруqним способом відокремлеwrя визначуваного 

комп.оgеmу є сорбція, оскільки: дозволяє поєднати простоту виконана~r, 

екалоrічну примблпвість та високу ефекrm~ність. Серед низки wрбентів 

особливий інтерес виклихають силікагелі завдякв своїй доступності, 

хімічній та меха:нічuій стійкості, а також білизні, що дозволить поєднати 
сорбційне r<оJЩентрування із вимірюванням аналітичного сигналу 

методами сnею:роскопії дифузиоr'О відбитrя або кольорометрії. 

Найпопrnреніші харчові азобарвнmси (тартразин, .кармоазін, атора 
червоний АС, поясо 4R, жовt'Ий «СовЯЧJJИй захід») у широкому інтервалі 

кислотності середовища існують у вигляді багатозарядних аніонів, що 

усJ<Ладнює їх сорбційне вилучення немоднфікованими си:лікаrелями, а 

<.·тупінь вилучення не перевищує 30-35%. Ддя rrідвищення ефективності 
оорбційвоrо вилучення азобарвників, поверхню силікаrелю L5/40 
поnереД):J.Ьо модифікували нековаленпmм імпреrnуваПRЯм хлоридом 

цетилnіридюйю. Оптимізовано умови сорбції азобарвш1ків з водних 

розчинів модифікованим силікагелем із залученням методів математичного 
планування еt<сnерименту. Кількісне вилуЧ'ення азобарвників досятається 
за 20-25 nилЮІ. Ізотерми сорбції належать до Н-типу за класифікацією 

Джайлса і задовільно описуються рів.ІОІНЮІМИ Леurмюра та Фрейuдліха. 
Обчислені основні термодинамічні характеристики процесу сорбційного 
вилучення азобарвників із водних розчинів модифікованими силjкагелями. 

А15 


