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Сьогодні велика кількість харчових продуктів, напоїв та лікарських засобів містить у своєму складі барвники, більшість з них є синтетичними. До найчастіше використовуваних належать азобарвники тартразин та азорубін. Попри широке використання цих барвників існує ряд публікацій про їх негативний вплив на організм людини. Азобарвники можуть відновлюватися в організмі людини до потенційно небезпечних токсичних амінів та азоксисполук, які провокують хвороби печінки та нирок, чинять канцерогенний вплив. Доведено, що вплив азобарвників може виявлятися поведінковими розладами, гіперактивністю і неможливістю сконцентрувати увагу, причому зі значними індивідуальними відмінностями у дітей [1-2].
Зважаючи на це вміст барвників чітко регламентують, так Директивою 94/36/EC встановлено МДР у напоях та харчових продуктах, значення якого коливається від 50 мг/л в безалкогольних ароматизованих напоях до 500 мг/кг у прикрасах, покриттях та соусах [3]. Під час використання сумішей СХБ сумарна доза барвників у продукті не повинна перевищувати концентрацію того барвника, який має менший МДР.
На жаль виробники не завжди дотримуються відповідних вимог, тому існує потреба в постійному контролі вмісту барвників, а відповідно потрібні експресні, чутливі та прості методики їх визначення. Для цього завдання, якнайкраще підходить метод вольтамперометрії, який має задовільні метрологічні характеристики.
Тартразин та азорубін належать до групи азобарвників і містять у своєму складі електроактивну азогрупу (-N=N-), що робить їх придатним для вольтамперометричного визначення за струмом відновлення цієї групи [4].
Нами було досліджено електрохімічна поведінка тартразину та азорубіну на ртутному краплинному електроді та на твердому амальгамному електроді модифікованому ртутним меніском. Досліджено вплив pH середовища, швидкість розгортки напруги поляризації, час та потенціал акумуляції на струм відновлення барвників. На підставі цих досліджень було встановлено оптимальні умови їх відновлення.
Підібрано умови визначення як індивідуальних барвників, так і за сумісної наявності та розроблено методику їх визначення. Запропоновану методику було апробовано під час аналізу сумішей для приготування кисілю. Методика дає змогу визначити два барвники за сумісної наявності, пробопідготовка швидка та проста, а використання твердого амальгамного електрода дає змогу використовувати методику у проточних системах.
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