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РЕФЕРАТ 

 

Дипломна робота виконана на кафедрі аналітичної хімії Одеського 

національного університету імені І.І. Мечникова і присвячена дослідженню 

особливостей сорбційного вилучення харчових барвників силікагелем 

модифікованим кПАР. Робота є частиною та логічним продовженням наукових 

досліджень, що проводяться за науковою темою № 145 «Обґрунтування вибору 

методів концентрування, розділення та визначенням мікрокількостей речовин з 

близькими фізико-хімічними властивостями», ДР №  0115U001937.   

Мета роботи: дослідити та оптимізувати умови сорбційного вилучення 

харчових барвників, а саме: Діамантового синього (Е133), Патентованого 

синього (Е131), Тартразину (Е102) та Хінолінового жовтого (Е104), 

силікагелем, модифікованим хлоридом цетилпіридинію.  

В представленій роботі вивчено сорбцію ряду барвників силікагелем, 

модифікованим хлоридом цетилпіридинію. Встановлено, що сорбція має 

фізичний (Діамантовий синій, Патентований синій, Хіноліновий жовтий) та 

хімічний характер (Тартразин), а кількісне вилучення барвників досягається 

впродовж 15-30 хв. Встановлено, що кількісна десорбція відбувається в умовах 

руйнування поверхневих іонних ассоціатів, а найкращим десорбентом є 0,001М 

розчин додецилсульфату натрію в 0,1М амоніаку. Коефіцієнти концентрування 

досліджуваних барвників коливаються в межах 1,80-4,95, а градуювальні 

графіки лінійні в інтервалі концентрацій (0,25-3)·10-5 моль/л. 

Можлива область застосування: вилучення і визначення мікрокількостей 

харчових барвників в харчових продуктах та фармацевтичних препаратах. 

Ключові слова: діамантовий синій, патентований синій, тартразин, 

хіноліновий жовтий, силікагель, хлорид цетилпіридинію, сорбція, 

спектрофотометрія. 

Дипломна робота складається з: 47 стор. машинописного тексту, 5 рис.,         

5 табл., 64 використаних джерел літератури, додатку. 
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ВСТУП 

 

В даний час в суспільстві особливо гостро стоять питання захисту 

здоров'я людини від негативних наслідків науково-технічного прогресу. 

Забруднення продуктів харчування чужорідними хімічними речовинами, 

харчовими добавками, барвниками викликає порушення пристосувальних 

функцій організму, створює загрозу здоров'я людини, аж до розвитку серйозних 

захворювань. 

Харчові добавки користуються величезним попитом у виробників 

харчової продукції, оскільки дозволяють використовувати менш якісні 

інгредієнти, за рахунок поліпшення хімічними речовинами смаку, аромату, 

зовнішньої привабливості та безпеки товарів [1, 2]. Сьогодні виробництво 

більшості харчових продуктів немислимо без внесення в рецептуру таких 

речовин, як харчові добавки, до яких відносяться синтетичні барвники. 

Широке застосування синтетичних барвників, що з'явилися останнім 

часом завдяки досягненням хімії, пов'язане з їх високою стійкістю до змін рН 

середовища і дії кислот, стабільністю до нагрівання і світла, великою 

фарбувальною здатністю, легкістю дозування, стійкістю забарвлення при 

зберіганні продукту. У більшості випадків вони дешевше натуральних 

барвників [3].  

На сьогоднішній день якості продуктів харчування світова спільнота 

приділяє серйозну увагу, про що свідчать видання спеціальних журналів: «Food 

Chemistry», «Харчова промисловість», «Що їмо» і ін., а також регулярне 

проведення конференцій. 

Багато країн світу заборонили використання більшості синтетичних 

барвників в харчових продуктах і їх використання суворо регламентується при 

внутрішніх і експортних поставках продовольства. Регулюючі органи та 

харчові аналітики застосовують високочутливі і селективні методи аналізу для 

моніторингу, а також забезпечення якості та безпеки харчових продуктів. 
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 Виходячи з вищевикладеного, метою роботи було дослідити та 

оптимізувати умови сорбційного вилучення харчових барвників, а саме 

Діамантового синього, Патентованого синього, Тартразину та Хінолінового 

жовтого, силікагелем, модифікованим хлоридом цетилпіридинію. 

Були поставлені наступні задачі: 

- вивчити вплив рН середовища, маси наважки сорбенту та часу контакту 

фаз на ефективність сорбційного вилучення барвників силікагелем, 

модифікованим хлоридом цетилпіридинію; 

- побудувати ізотерми сорбції та розрахувати константи адсорбційної 

рівноваги та граничну адсорбції барвників;  

- визначити основні термодинамічні характеристики сорбційного 

вилучення барвників силікагелем, модифікованим хлоридом цетилпіридинію; 

- дослідити та оптимізувати умови десорбції барвників з поверхні 

модифікованого силікагелю.  
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ВИСНОВКИ 

1. Встановлено оптимальні умови сорбції барвників силікагелем, 

модифікованим хлоридом цетилпіридинію: для Діамантового синього 

оптимальне значення рН є 2, маса сорбенту – 0,3 г, час контакту фаз – 15 хв.; 

для Патентованого синього – рН=4, маса сорбенту – 0,16 г, час – 15 хв.; для 

Тартразину – рН=1,5, маса сорбенту – 0,4 г, час – 30 хв.; для Хінолінового 

жовтого – рН становить 2, маса сорбенту – 0,2 г, час контакту фаз – 15 хв. 

2. Побудовано ізотерми сорбції, які відносять до Н-типу (Діамантовий синій та 

Тартразин) за класифікацією Джайлса і L-типу (Патентований синій 

Хіноліновий жовтий) та задовільно описуються рівнянням Ленгмюра. 

Розраховані константи адсорбційної рівноваги та граничу адсорбцію, які для 

Діамантового синього, Патентованого синього, Тартразину та Хінолінового 

жовтого відповідно складають 3,54∙10-5 ; 3,80∙10-5 ; 13,93∙10-5; 1,62∙10-5  та  5,98; 

4,63; 2,04; 8,39 мкмоль/г. Величини граничної адсорбції збільшуються (а 

відповідні константи адсорбційної рівноваги зменшуються) в ряду Тартразин – 

Патентований синій – Діамантовий синій – Хіноліновий жовтий, що корелює з 

Ван дер Ваальсівськими площами барвників.  

 3. Теплові ефекти, які досягають -14,80 кДж/моль вказують на фізичну 

сорбцію у барвників: Діамантовий синій, Патентований синій, Хіноліновий 

жовтий  взаємодію між адсорбтивом та поверхнею сорбенту, на відміну від 

Тартразину, у якого спостерігається хемосорбція (ΔН >0), а величини вільної 

енергії Гіббса (-29,22 до -34,46) вказують на самочинний характер сорбції. 

  4.Встановлено, що кількісна десорбція відбувається в умовах руйнування 

поверхневих іоних ассоціатів при використанні в якості  десорбенту є 0,001М 

розчин додецилсульфату натрію в 0,1М амоніаку.  

  5.Визначені коефіцієнти концентрування які для досліджуваних 

барвників коливаються в межах 1,80-4,95. Побудовано градуювальні графіки 

для сорбційно-спектрофотометричного визначення барвників, які лінійні в 

інтервалі концентрацій (0,25-3)·10-5 моль/л. 
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ДОДАТОК  

Додаток А 

  

  

  

Ізотерми адсорбції барвників силікагелем, модифікованим хлоридом 

цетилпіридинію при 317 К: а)  Діамантовий синій, б) Патентований синій,  

в)Тартразин, г) Хіноліновий жовтий. 
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