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Наразі найбільш поширеним методом концентрування та розділення мікрокомпонентів є екстракція органічними розчинниками. Однак висока токсичність органічних розчинників вимагає пошуку екологічно безпечних, простих та експресних методів концентрування та вилучення гідрофобних сполук. Раціональною альтернативою традиційній рідинній екстракції виступають емульсійні системи, стабілізовані поверхнево-активними речовинами (ПАР). Серед них широкого використання набули емульсії типу “масло у воді”.  Застосування таких систем дозволяє подолати обмеження міцелярної розчинності найбільш гідрофобних органічних сполук, а також проводити аналіз жиророзчинних компонентів без попередньої складної пробопідготовки.
Судани – нерозчинні у воді барвники, які широко використовуються у виробництві дизельного палива та фарбуванні тканин і є нехарчовими барвниками. Однак виробники для фальсифікації спецій, прянощів та продуктів їх переробки, для надання їм інтенсивного забарвлення все частіше застосовують судани. Найбільш поширеним методом визначення суданів є хроматографія. Однак такий метод має певні недоліки, зокрема проведення пробопідготовки та дороговартісне обладнання. Тому розробка доступних, швидких та простих методів визначення суданів у харчових продуктах є актуальною аналітичною задачею. 
У роботі дослідили можливість застосування стабілізованих ПАР емульсій для концентрування та вилучення жиророзчинних барвників – суданів I-IV. Показано, що серед досліджених систем, максимальні параметри вилучення спостерігаються у емульсії стабілізовані катіонним ПАР – цетилпіридиній хлоридом (ЦПХ). При цьому кількісне вилучення спостерігається для судану І та ІІ, а судан ІІІ та ІV переходять в емульсію у меншій мірі. Встановлено, що ведення ПАР сприяє не лише стабілізації емульсії, а й покращує параметри вилучення барвників. Дослідженням впливу концентрацій ЦПХ та олії на коефіцієнти концентрування та вилучення встановлені оптимальні умови кількісного переходу суданів у емульсію. Зі збільшенням вмісту олії у системі ступінь вилучення та коефіцієнт концентрування збільшуються. Залежність ступеня вилучення реагентів від концентрації ЦПХ проходить через максимум при СЦПХ = 0,01 моль/л. Разом з цим зміна концентрації ЦПХ на параметри концентрування практично не впливає. Досліджено вплив рН на ступінь вилучення суданів. Показано, що на відміну від жиророзчинних суданів їх водорозчинні аналоги тропеоліни гірше вилучаються у емульсії (R<70%). 
Останнім часом для кількісного кольорометричного визначення мікрокомпонентів використовують цифрові фотоапарати і сканери та комп’ютерні програми обробки зображень. Досліджено можливість поєднання такого методу з емульсійними системами. Для кількісних вимірювань кольору забарвлених емульсій використовували фотокамери, а обробку отриманих зображень проводили у програмі Adobe Photoshop 7.0. Показано, що RGB-характеристики забарвлених емульсій стабільні протягом години. При цьому найбільш чутливим серед трьох вимірюваних каналів кольору до зміни концентрації суданів виявився B-канал кольору. 
Знайдені закономірності та оптимальні умови вилучення суданів були використанні для розробки методики їх кольорометричного визначення з попереднім концентруванням у емульсії стабілізовані ЦПХ. Розроблена методика є експресною та екобезпечною і може бути використана для виявлення фальсифікату спецій та прянощів.
