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Ïðåäëîæåí ôëóîðèìåòðè÷åñêèé ìåòîä îïðåäåëåíèÿ ñèíòåòè÷åñêèõ ïèùåâûõ àçîêðàñè-

òåëåé ïîíñî 4R (E124) è êàðìóàçèíà (àçîðóáèíà, E122) â áåçàëêîãîëüíûõ íàïèòêàõ. Èñ-

ñëåäóåìûå àçîêðàñèòåëè ÿâëÿþòñÿ îäíèìè èç íàèáîëåå ðàñïðîñòðàíåííûõ è îïàñíûõ

ñèíòåòè÷åñêèõ êðàñèòåëåé, ÷àñòî èñïîëüçóåìûõ â äåòñêèõ íàïèòêàõ. Âûáîð ôëóîðèìåò-

ðè÷åñêîãî ìåòîäà àíàëèçà îáóñëîâëåí åãî âûñîêîé ÷óâñòâèòåëüíîñòüþ, ñåëåêòèâíîñòüþ

è ýêñïðåñíîñòüþ ïî ñðàâíåíèþ ñ äðóãèìè èçâåñòíûìè ìåòîäàìè (ñïåêòðîôîòîìåòðè÷å-

ñêèìè, ýëåêòðîõèìè÷åñêèìè è õðîìàòîãðàôè÷åñêèìè). Èçó÷åíû ñïåêòðû âîçáóæäåíèÿ è

ëþìèíåñöåíöèè îáîèõ êðàñèòåëåé. Íàéäåíû îïòèìàëüíàÿ äëèíà âîëíû âîçáóæäåíèÿ

îïðåäåëÿåìûõ êðàñèòåëåé (330 íì) è äëèíà âîëíû ëþìèíåñöåíöèè, íà êîòîðîé íàáëþ-

äàåòñÿ ìàêñèìàëüíûé àíàëèòè÷åñêèé ñèãíàë (420 íì). Ïðîâåäåíà îïòèìèçàöèÿ òàêèõ

àïïàðàòíûõ ïàðàìåòðîâ îïðåäåëåíèÿ, êàê âðåìÿ çàäåðæêè è äëèòåëüíîñòü ñòðîáà. Äëÿ

ïðîâåðêè ïðàâèëüíîñòè ïîëó÷åííûõ ðåçóëüòàòîâ ïðîâåëè ñïåêòðîôîòîìåòðè÷åñêîå

îïðåäåëåíèå ýòèõ êðàñèòåëåé â òåõ æå îáðàçöàõ (ïîãëîùåíèå êàðìóàçèíà ìàêñèìàëüíî

ïðè 515 íì, ïîíñî 4R — ïðè 505 íì). Ðåçóëüòàòû, ïîëó÷åííûå îáîèìè ìåòîäàìè, õîðî-

øî ñîãëàñóþòñÿ. Ïðåäëîæåííàÿ ìåòîäèêà ìîæåò áûòü èñïîëüçîâàíà äëÿ êîíòðîëÿ êà÷å-

ñòâà ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ.
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We report on a fluorimetric determination of synthetic food azo dyes Ponceau 4R (E124) and

Carmoisine (azorubine, E122) in soft drinks. Considered azo dyes are one of the most common and

dangerous synthetic dyes, often used in children’s drinks to give them attractive red shades. The choice

of fluorimetric method of analysis is motivated by high sensitivity, selectivity and total rapidity of the

procedure compared to other (spectrophotometric, electrochemical and chromatographic) known

methods, thus being rather useful for determination of low content of the substances. Specified work-

ing conditions for dye determination in beverages: excitation wavelength of 330 nm and detection in-

terval 350 – 500 nm. Synthetic dyes were analyzed on a “Fluorat-02-Panorama” (Lumex LLC., St. Pe-

tersburg) fluid analyzer. The obtained wavelength of azo dye fluorescence (420 nm) is used as a work-

ing wavelength for quantitative determination of azo dyes Ponceau 4R and Carmoisine (azorubin) in

soft drinks. The reproducibility of the results obtained for two food azo dyes using fluorimetric and

spectrophotometric methods of their determination in soft drinks is shown.
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Ïèùåâûìè êðàñèòåëÿìè íàçûâàþò ïðèðîäíûå

èëè èñêóññòâåííûå (ñèíòåòè÷åñêèå) âåùåñòâà,

ïðåäíàçíà÷åííûå äëÿ ïðèäàíèÿ, óñèëåíèÿ èëè

âîññòàíîâëåíèÿ îêðàñêè ïèùåâûõ ïðîäóêòîâ [1].

Ñèíòåòè÷åñêèå êðàñèòåëè îáëàäàþò âûñîêîé

ñòîéêîñòüþ ê ðàçëè÷íûì âèäàì òåõíîëîãè÷åñêîé

îáðàáîòêè, ðàçíîîáðàçèåì îêðàñîê, ÷èñòîòîé è

ïîñòîÿíñòâîì öâåòà, íèçêîé ñòîèìîñòüþ [2].

Àçîêðàñèòåëè — ñèíòåòè÷åñêèå îðãàíè÷åñêèå

êðàñèòåëè, ìîëåêóëà êîòîðûõ ñîäåðæèò îäíó èëè

íåñêîëüêî àçîãðóïï (N=N). Ïîëó÷àþò àçîêðàñè-

òåëè ñî÷åòàíèåì äèàçîòèðîâàííûõ àðîìàòè÷å-

ñêèõ àìèíîâ ñ ôåíîëàìè èëè àðîìàòè÷åñêèìè

àìèíàìè â âîäíîé, ñëàáîùåëî÷íîé èëè ñëàáîêè-

ñëîé ñðåäå [3].

Ñàìûìè ðàñïðîñòðàíåííûìè ïðåäñòàâèòåëÿ-

ìè ðÿäà àçîêðàñèòåëåé ÿâëÿþòñÿ êàðìóàçèí (àçî-

ðóáèí, E122) è ïîíñî 4R (E124) (ðèñ. 1). Äàííûå

êðàñèòåëè êàê èíäèâèäóàëüíî, òàê è â ñìåñè ïðè-

ìåíÿþò â ïèùåâîé ïðîìûøëåííîñòè äëÿ îêðà-

øèâàíèÿ ïðîäóêòîâ ïèòàíèÿ â êðàñíûå îòòåíêè.

Â Ðîññèè ñîäåðæàíèå äàííûõ êðàñèòåëåé â ïè-

ùåâûõ ïðîäóêòàõ ñòðîãî ðåãëàìåíòèðóåòñÿ

ï. 3.11.1. ÑàíÏèÍ 2.3.2.1293–03 è ìîæåò ñîñòàâ-

ëÿòü îò 50 (â áåçàëêîãîëüíûõ íàïèòêàõ) äî

500 ìã/êã (â ñîóñàõ, ïðèïðàâàõ) [4]. Ïðåäåëüíî

äîïóñòèìàÿ íîðìà ïîòðåáëåíèÿ êðàñèòåëåé E122

è E124 — 4 ìã/êã âåñà òåëà â ñóòêè.

Èññëåäîâàíèÿ, ïðîâåäåííûå óíèâåðñèòåòîì

Ñàóòãåìïòîíà ïî çàêàçó àãåíòñòâà ïî ïèùåâûì

ñòàíäàðòàì Âåëèêîáðèòàíèè (FSA), ïîêàçàëè,

÷òî óïîòðåáëåíèå ïðîäóêòîâ ñ äîáàâêàìè ïîíñî

4R è êàðìóàçèíà ïðèâîäèò ê ãèïåðàêòèâíîñòè è

ñíèæåíèþ êîíöåíòðàöèè âíèìàíèÿ ó äåòåé [5].

Êðîìå òîãî, àçîêðàñèòåëè ÿâëÿþòñÿ ñèëüíûìè

àëëåðãåíàìè è ìîãóò ñïðîâîöèðîâàòü ðàçâèòèå

îíêîëîãè÷åñêèõ çàáîëåâàíèé [3]. Â ñâÿçè ñ ýòèì

òàêèå ñòðàíû, êàê Àâñòðèÿ, Øâåöèÿ, Íîðâåãèÿ,

Êàíàäà, ßïîíèÿ è ÑØÀ ââåëè çàïðåò íà èñïîëü-

çîâàíèå äàííûõ ñèíòåòè÷åñêèõ êðàñèòåëåé â ïè-

ùåâîé ïðîìûøëåííîñòè [5]. Îäíàêî â ðÿäå

ñòðàí, â òîì ÷èñëå, â Ðîññèè è íà Óêðàèíå, êàð-

ìóàçèí è ïîíñî 4R ðàçðåøåíû ê èñïîëüçîâàíèþ

â ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ, íî â ïðåäåëàõ äîïóñòèìîé

íîðìû.

Â íàñòîÿùåå âðåìÿ èìïîðò è ýêñïîðò ïðî-

äóêòîâ, ñîäåðæàùèõ ñèíòåòè÷åñêèå êðàñèòåëè,

îñëîæíåí îòñóòñòâèåì åäèíîé íîðìàòèâíîé ýòè-

êè èñïîëüçîâàíèÿ ðàçðåøåííûõ â îäíîé ñòðàíå

è íåçàêîííûõ â äðóãîé ïèùåâûõ äîáàâîê. Ñóùå-

ñòâóåò òàêæå îïàñíîñòü çàìåíû ïèùåâûõ êðàñè-

òåëåé íà íåïèùåâûå. Íà îñíîâàíèè ýòîãî ìîæíî

ñäåëàòü âûâîä î íåîáõîäèìîñòè ðàçðàáîòêè ýêñ-

ïðåññíûõ, íåäîðîãèõ è òî÷íûõ ìåòîäîâ îïðåäåëå-

íèÿ êðàñèòåëåé â ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ äëÿ êîíòðî-

ëÿ èõ êà÷åñòâà è áåçîïàñíîñòè.

Îñíîâíûìè ìåòîäàìè [6] îïðåäåëåíèÿ ïè-

ùåâûõ êðàñèòåëåé â ïðîäóêòàõ ïèòàíèÿ ÿâëÿþò-

ñÿ õðîìàòîãðàôè÷åñêèå [7], ñïåêòðîôîòîìåòðè-

÷åñêèå [8] è ýëåêòðîõèìè÷åñêå [9], à òàêæå êàïèë-

ëÿðíûé ýëåêòðîôîðåç [10].

Â ëèòåðàòóðå âñòðå÷àþòñÿ óïîìèíàíèÿ î ïðè-

ìåíåíèè ìåòîäà ôëóîðèìåòðèè äëÿ îïðåäåëåíèÿ

êðàñèòåëåé [11, 12], îäíàêî íåñìîòðÿ íà ðÿä äî-

ñòîèíñòâ ôëóîðèìåòðè÷åñêîãî àíàëèçà, òàêèõ

êàê âûñîêàÿ ÷óâñòâèòåëüíîñòü, øèðîêèé äèàïà-

çîí îïðåäåëÿåìûõ êîíöåíòðàöèé, ïðîñòîòà àïïà-

ðàòóðíîãî îôîðìëåíèÿ, âîïðîñó ïðèìåíåíèÿ äàí-

íîãî ìåòîäà â èññëåäîâàíèÿõ êðàñèòåëåé óäåëåíî

íåäîñòàòî÷íî âíèìàíèÿ.

Öåëü äàííîé ðàáîòû — ðàçðàáîòêà ìåòîäèêè

ôëóîðèìåòðè÷åñêîãî îïðåäåëåíèÿ ñèíòåòè÷åñêèõ

ïèùåâûõ êðàñèòåëåé êàðìóàçèíà (E122) è ïîíñî

4R (E124) â áåçàëêîãîëüíûõ íàïèòêàõ. Â êà÷å-

ñòâå ìåòîäà ñðàâíåíèÿ èñïîëüçîâàëè ñïåêòðî-

ôîòîìåòðèþ.

Â ðàáîòå èñïîëüçîâàëè àíàëèçàòîð æèäêîñòè

«Ôëþîðàò-02-Ïàíîðàìà» (ÎÎÎ «Ëþìýêñ-ìàðêå-

òèíã», Ñàíêò-Ïåòåðáóðã). Ïðèíöèï äåéñòâèÿ àíà-

ëèçàòîðà çàêëþ÷àåòñÿ â èçìåðåíèè èíòåíñèâíî-

ñòè ëþìèíåñöåíöèè ïðîáû, âîçíèêàþùåé ïðè

âîçáóæäåíèè îïòè÷åñêèì èçëó÷åíèåì âûäåëåí-

íîãî ñïåêòðàëüíîãî äèàïàçîíà è ðåãèñòðèðóåìîé

ôîòîïðèåìíèêàìè.

Ðàáî÷èå ðàñòâîðû êðàñèòåëåé ïîíñî 4R è êàð-

ìóàçèíà (C = 10,00 ìã/ë) ãîòîâèëè ñ èñïîëüçî-

âàíèåì êðàñèòåëÿ ñ ñîäåðæàíèåì îñíîâíîãî âå-

ùåñòâà íå ìåíåå 95 % (ÇÀÎ «Âåêòîí», Ñàíêò-

Ïåòåðáóðã).

Â êà÷åñòâå îáúåêòîâ èññëåäîâàíèÿ äëÿ îïðå-

äåëåíèÿ êàðìóàçèíà âûáðàíû ñëåäóþùèå áåç-

àëêîãîëüíûå íàïèòêè: «Êîðîëåâñêèé ïèíãâèí»

(âèøíÿ) (èçãîòîâèòåëü — ÎÎÎ «Îáúåäèíåííàÿ

Âîäíàÿ Êîìïàíèÿ», Ñòàâðîïîëüñêèé êðàé),

«Ïðèÿòíûé äåíü» (âèòàìèííûé ìèêñ) (ÎÎÎ

«ÏÎ Çàïñèáêîëà», ã. Íîâîñèáèðñê), «Øàìïóñå-

íîê» (âèøíÿ, àðáóç) (ÎÎÎ «ÏÎ Çàïñèáêîëà»,

ã. Íîâîñèáèðñê), à äëÿ îïðåäåëåíèÿ ïîíñî 4R —

«Ïðèÿòíûé äåíü» (ðàéñêèé ìèêñ) (ÎÎÎ «ÏÎ

Çàïñèáêîëà», ã. Íîâîñèáèðñê) è «ßïîíñêàÿ ãðó-

øà» (ÇÀÎ «Èðáèñ», ã. Íîâîêóçíåöê).

Ïðîáîïîäãîòîâêà èññëåäóåìûõ áåçàëêîãîëü-

íûõ íàïèòêîâ çàêëþ÷àëàñü â ðàçáàâëåíèè èñ-

õîäíîé ïðîáû â 100 ðàç, ÷òî ïîçâîëèëî èçáàâèòü-

ñÿ îò ìåøàþùåãî âëèÿíèÿ äðóãèõ êîìïîíåíòîâ,

íàõîäÿùèõñÿ â íàïèòêàõ. Ñîäåðæàíèå èññëå-

äóåìûõ êðàñèòåëåé â îáðàçöàõ íàïèòêîâ îïðåäå-

ëÿëè ñ ïîìîùüþ ãðàäóèðîâî÷íîé õàðàêòåðèñ-

òèêè, ïîñòðîåííîé ñ èñïîëüçîâàíèåì ñòàíäàðò-

íûõ ðàñòâîðîâ.

Äëÿ ñïåêòðîôîòîìåòðè÷åñêîãî îïðåäåëåíèÿ

êàðìóàçèíà è ïîíñî 4R â íàïèòêàõ èñïîëüçîâà-

ëè ñïåêòðîôîòîìåòð Agilent Technology Cary 60
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UV-Vis. Êîíöåíòðàöèÿ ñòàíäàðòíûõ ðàñòâîðîâ

êàðìóàçèíà è ïîíñî 4R äëÿ ïîñòðîåíèÿ ãðàäóè-

ðîâî÷íîé õàðàêòåðèñòèêè ñîñòàâëÿëà 1,00 –

10,00 ìã/ë. Ïðîáîïîäãîòîâêó èññëåäóåìûõ íàïèò-

êîâ äëÿ ñïåêòðîôîòîìåòðè÷åñêîãî îïðåäåëåíèÿ

ïðîâîäèëè ñîãëàñíî ÃÎÑÒ Ð 52470–2005 [13] è

ÃÎÑÒ Ð 52671–2006 [14].

Íà ïåðâîì ýòàïå äëÿ îïðåäåëåíèÿ äëèí âîëí

âîçáóæäåíèÿ ëþìèíåñöåíöèè [15] âîäíûõ ðàñ-

òâîðîâ êàðìóàçèíà è ïîíñî 4R ïðîâîäèëè ñèí-

õðîííîå ñêàíèðîâàíèå ñïåêòðîâ â äèàïàçîíå îò

180 äî 800 íì ïðè ñìåùåíèè ìîíîõðîìàòîðà îò

0 äî 100 íì (÷èñëî âñïûøåê — 10) (ðèñ. 2). Óñòà-

íîâëåíî, ÷òî íàèáîëüøàÿ èíòåíñèâíîñòü ëþìè-

íåñöåíöèè îáîèõ êðàñèòåëåé íàáëþäàåòñÿ ïðè

äëèíå âîëíû âîçáóæäåíèÿ 330 íì.

Íà ñëåäóþùåì ýòàïå ïðè íàéäåííîé äëèíå

âîëíû âîçáóæäåíèÿ èññëåäîâàëè ëþìèíåñöåí-

öèþ ñòàíäàðòíûõ îáðàçöîâ êðàñèòåëåé â èíòåð-

âàëå îò 350 äî 500 íì (ðèñ. 3). Óñòàíîâëåííóþ

äëèíó âîëíû ìàêñèìóìà ëþìèíåñöåíöèè 420 íì

â äàëüíåéøåì èñïîëüçîâàëè â êà÷åñòâå àíàëèòè-

÷åñêîé äëÿ îïðåäåëåíèÿ êðàñèòåëåé â èññëåäóå-

ìûõ îáðàçöàõ íàïèòêîâ.

Äëÿ óâåëè÷åíèÿ ÷óâñòâèòåëüíîñòè îïðåäåëå-

íèÿ êàðìóàçèíà è ïîíñî 4R â íàïèòêàõ ïðîâåëè

ñåðèþ ýêñïåðèìåíòîâ ïî ïîäáîðó ïàðàìåòðîâ

ñòðîáà: çàäåðæêè (çàâèñèìîñòè èíòåíñèâíîñòè

ñèãíàëà îò âðåìåíè) è äëèòåëüíîñòè (âðåìåíè ðå-

ãèñòðàöèè íà îäíîé äëèíå âîëíû) (ðèñ. 4).

Ïðè èçó÷åíèè çàâèñèìîñòè èíòåíñèâíîñòè

ëþìèíåñöåíöèè îò çàäåðæêè â äèàïàçîíå îò 0,05

äî 5 ìêñ óñòàíîâëåíî îïòèìàëüíîå çíà÷åíèå çà-

äåðæêè ñèãíàëà äëÿ êàðìóàçèíà — 0,9 ìêñ, äëÿ

ïîíñî 4R — 0,75 ìêñ. Âûáðàííûå â äèàïàçîíå îò

1 äî 100 ìêñ çíà÷åíèÿ äëèòåëüíîñòè ñèãíàëà

ñîñòàâèëè äëÿ êàðìóàçèíà — 20 ìêñ, äëÿ ïîíñî

4R — 80 ìêñ. Ïðè ýòèõ ïàðàìåòðàõ ñòðîáà íàáëþ-

äàåòñÿ íàèáîëüøàÿ èíòåíñèâíîñòü ëþìèíåñöåí-

öèè èññëåäóåìûõ êðàñèòåëåé.

Òàêèì îáðàçîì, áûëè ïîäîáðàíû ñëåäóþùèå

ðàáî÷èå óñëîâèÿ îïðåäåëåíèÿ ïèùåâûõ êðàñèòå-

ëåé ïîíñî 4R è êàðìóàçèíà: äëèíà âîëíû âîçáóæ-

äåíèÿ — 330 íì, èíòåðâàë ðåãèñòðàöèè àíàëè-

òè÷åñêîãî ñèãíàëà — îò 350 äî 500 íì, çàäåðæ-

êà ñèãíàëà äëÿ êàðìóàçèíà — 0,9 ìêñ, äëÿ ïîíñî

4R — 0,75 ìêñ, äëèòåëüíîñòü ñèãíàëà — 20 è

80 ìêñ ñîîòâåòñòâåííî.

Óðàâíåíèå ãðàäóèðîâî÷íîé õàðàêòåðèñòèêè

äëÿ îïðåäåëåíèÿ êàðìóàçèíà â äèàïàçîíå êîí-

öåíòðàöèé îò 0,10 äî 1,00 ìã/ë èìååò âèä

I = 0,6808c + 0,0339 (R2 = 0,9976), äëÿ îïðåäå-

ëåíèÿ ïîíñî 4R — I = 0,0889c + 0,0305 (R2 =

= 0,9915).

Â êà÷åñòâå ìåòîäà ñðàâíåíèÿ èñïîëüçîâàëè

ñïåêòðîôîòîìåòðèþ ñîãëàñíî ÃÎÑÒ Ð 52470–

2005 [13] è ÃÎÑÒ Ð 52671–2006 [14]. Äàííûé

ìåòîä îñíîâàí íà èçìåðåíèè îïòè÷åñêîé ïëîò-

íîñòè ðàñòâîðà ïðè õàðàêòåðèñòè÷åñêîé äëèíå

âîëíû. Äëÿ îïðåäåëåíèÿ äëèíû âîëíû, ñîîòâåò-

ñòâóþùåé ìàêñèìóìó ñâåòîïîãëîùåíèÿ, ðåãè-

ñòðèðîâàëè ñïåêòðû ñòàíäàðòíûõ ðàñòâîðîâ êàð-

ìóàçèíà è ïîíñî 4R â èññëåäóåìûõ íàïèòêàõ

â èíòåðâàëå äëèí âîëí 400 – 650 íì (ðèñ. 5).

Âèäíî, ÷òî äëèíà âîëíû ìàêñèìóìà ïîãëîùåíèÿ

êàðìóàçèíà ñîñòàâëÿåò 515 íì, à ïîíñî 4R —

505 íì, ÷òî ñîîòâåòñòâóåò ÃÎÑÒ Ð è ëèòåðàòóð-

íûì äàííûì [16].

Ãðàäóèðîâî÷íûå õàðàêòåðèñòèêè äëÿ ñïåê-

òðîôîòîìåòðè÷åñêîãî îïðåäåëåíèÿ êàðìóàçèíà
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Ðèñ. 1. Ñòðóêòóðíûå ôîðìóëû àçîêðàñèòåëåé: à — êàð-

ìóàçèí; á — ïîíñî 4R

à

á

Ðèñ. 2. Ñïåêòðû ôëóîðåñöåíöèè êàðìóàçèíà (à) è ïîíñî

4R (á) ïðè ñìåùåíèè ìîíîõðîìàòîðà: 1 — 20 íì; 2 —

40 íì; 3 — 60 íì; 4 — 80 íì



íà äëèíå âîëíû 515 íì è ïîíñî 4R íà äëèíå âîë-

íû 505 íì ëèíåéíû â äèàïàçîíå êîíöåíòðàöèé

1,00 – 10,00 ìã/ë: äëÿ êàðìóàçèíà A = 0,0346c +

+ 0,0767 (R2 = 0,9991) è äëÿ ïîíñî 4R A =

= 0,0391c + 0,0827 (R2 = 0,9995).

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ ñèíòåòè÷åñêèõ ïè-

ùåâûõ êðàñèòåëåé êàðìóàçèíà è ïîíñî 4R â áåç-

àëêîãîëüíûõ íàïèòêàõ äâóìÿ ìåòîäàìè àíàëèçà

ïðåäñòàâëåíû â òàáëèöå.

Èç òàáëèöû âèäíî, ÷òî íàáëþäàåòñÿ ñõîäè-

ìîñòü ðåçóëüòàòîâ ôëóîðèìåòðè÷åñêîãî è ñïåê-

òðîôîòîìåòðè÷åñêîãî îïðåäåëåíèÿ. Êðîìå òîãî,

óñòàíîâëåíî, ÷òî âî âñåõ îáðàçöàõ èññëåäóåìûõ

íàïèòêîâ ñîäåðæàíèå êðàñèòåëÿ íå ïðåâûøàåò

äîïóñòèìîé íîðìû 50 ìã/ë â ñîîòâåòñòâèè ñ Ñàí-

ÏèÍ 2.3.2.1293–03.

Ïðîâåäåííûå èññëåäîâàíèÿ ïîêàçûâàþò âîç-

ìîæíîñòü ïðèìåíåíèÿ ôëóîðèìåòðè÷åñêîãî ìå-

òîäà àíàëèçà äëÿ îáíàðóæåíèÿ è îïðåäåëåíèÿ

ñèíòåòè÷åñêèõ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé êàðìóàçèíà

(E122) è ïîíñî 4R (E124) â áåçàëêîãîëüíûõ

íàïèòêàõ áåç èñïîëüçîâàíèÿ ñëîæíîé è äëèòåëü-

íîé ïðîáîïîäãîòîâêè. Ðàçðàáîòàííóþ ìåòîäèêó

â äàëüíåéøåì ìîæíî áóäåò èñïîëüçîâàòü äëÿ

ôëóîðèìåòðè÷åñêîãî îïðåäåëåíèÿ äðóãèõ ñèí-
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à

á

Ðèñ. 3. Ñïåêòðû ëþìèíåñöåíöèè âîäíûõ ðàñòâîðîâ, ñî-

äåðæàùèõ 10,00 ìã/ë êàðìóàçèíà (à) è ïîíñî 4R (á) (ñèíèì

öâåòîì ïîêàçàí ñïåêòð âîäû)

à

1

1

2

2

á

Ðèñ. 4. Çàâèñèìîñòü èíòåíñèâíîñòè ëþìèíåñöåíöèè

êàðìóàçèíà (1) è ïîíñî 4R (2) îò ïàðàìåòðîâ ñòðîáà: à —

äëèòåëüíîñòè ñèãíàëà; á — çàäåðæêè ñèãíàëà

Ðåçóëüòàòû îïðåäåëåíèÿ êðàñèòåëåé êàðìóàçèíà è ïîíñî 4R (ìã/ë) â áåçàëêîãîëüíûõ íàïèòêàõ ôëóîðèìåòðè÷åñêèì (Ôë)

è ñïåêòðîôîòîìåòðè÷åñêèì (ÑÔ) ìåòîäàìè àíàëèçà (n = 3; P = 0,95; tòàáë = 4,3)

Ñèíòåòè÷åñêèé

ïèùåâîé êðàñèòåëü
Íàïèòîê Ôë S

r ÑÔ S
r

tðàñ÷

Ïîíñî 4R (E124) «Ïðèÿòíûé äåíü» (òðîïè÷åñêèé ìèêñ) 11,17 ± 1,42 0,09 10,86 ± 0,28 0,02 1,35

«ßïîíñêàÿ ãðóøà» 30,05 ± 0,09 0,01 30,03 ± 0,03 0,02 1,41

Êàðìóàçèí

(àçîðóáèí, E122)

«Êîðîëåâñêèé ïèíãâèí» (âèøíÿ) 46,46 ± 1,33 0,02 44,48 ± 0,65 0,01 1,34

«Ïðèÿòíûé äåíü» (âèòàìèííûé ìèêñ) 19,30 ± 1,27 0,04 18,46 ± 0,96 0,03 1,33

«Øàìïóñåíîê» (âèøíÿ, àðáóç) 4,05 ± 0,27 0,04 4,15 ± 0,12 0,02 1,42



òåòè÷åñêèõ ïèùåâûõ êðàñèòåëåé íå òîëüêî â áåç-

àëêîãîëüíûõ íàïèòêàõ, íî è â äðóãèõ ïðîäóêòàõ

ïèòàíèÿ. Â îòëè÷èå îò ìåòîäèêè ñïåêòðîôîòî-

ìåòðè÷åñêîãî îïðåäåëåíèÿ êðàñèòåëåé, ïðåä-

ëîæåííàÿ ìåòîäèêà îòëè÷àåòñÿ áîëåå âûñîêîé

÷óâñòâèòåëüíîñòüþ, ñåëåêòèâíîñòüþ è ïðîñòîé

ïðîáîïîäãîòîâêîé.
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à á

Ðèñ. 5. Ñïåêòðû ïîãëîùåíèÿ ñòàíäàðòíûõ ðàñòâîðîâ

ïîíñî 4R (à) è êàðìóàçèíà (á) (C = 10 ìã/ë)




