НОВІ ОРГАНО-КРЕМНЕЗЕМНІ ПОКРИТТЯ ДЛЯ СОРБЦІЇ ТА ВИЗНАЧЕННЯ СУДАНУ І
Потайчук Г., Мосендз А.О., Левчик В.М., Зуй М.Ф.
Київський національний університет імені Тараса Шевченка 

01601, Київ, вул. Володимирська, 64/13; e-mail: gloria.potaychuk27@gmail.com
Жовтий барвник Судан І належить до групи азобарвників і є забороненим в харчовій промисловості через його канцерогенність. Він має токсичний вплив на печінку, сечовий міхур та сприяє розвитку онкопухлин. Незважаючи на заборону, через низьку вартість, яскраве жовте забарвлення та широку доступність Судан І додають в деякі харчові продукти, наприклад, спеції. Також цей азобарвник є домішкою дозволеного харчового барвника Sunset yellow (E 110). Згідно з літературними даними, Судан I може бути виявлений у продуктах харчування, зокрема в спеціях, соусах, м'ясі та яєчних жовтках[1, 2].

У літературі описано різні аналітичні методи визначення барвника Судану І в харчових продуктах, наприклад, газова хроматографія, рідина хроматографія, вольтамперометрія, імуноаналіз, спектроскопія та хемілюмінесцентний аналіз. Найбільш широко застосовують рідину хроматографію, сполучену з різними системами детектування, а саме, ультрафіолетовим, фотодіодно-матричним, флуоресцентним, електрохімічним та мас-спектрометричним детектором. Однак, через складність харчових матриць реальних зразків та маленькі кількості самого аналіту, безпосереднє визначення барвника залишається важливим завданням хімічного аналізу.

Метою даної роботи було розробити методику ВЕРХ визначення Судану I з попередньою сорбцією на магнітній мішалці з синтезованими полідиметилсилоксановими покриттями. У процесі дослідження було успішно отримано ряд органо-кремнеземних покриттів за допомогою методу "золь-гель" синтезу. Показано, що синтезовані покриття є гідрофобними з кутом змочування в діапазоні 95-103. Для найбільш ефективного покриття, компонентами для синтезу якого були полідиметилсилоксан (ПДМС), титан ізопропоксид, фенілтриетоксисилан та біс(триметоксисилілпропіл)амін, оптимізовано умови сорбції. В ході експерименту обрані наступні параметри для сорбції: розчинник – етилацетат, час сорбції - 20 хвилин, об'єм для сорбції - 4 мл. 
Проаналізовано реальні зразки спецій на вміст Судану І, отримані результати аналізу показали його відсутність, а дієвість методики була перевірена методом “введено -знайдено”. Перевагою даної методики є спрощення методу пробопідготовки, а саме виділення Судану І з суміші дозволених водорозчинних барвників, які присутні у великому надлишку у реальних зразках спецій.
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