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Актуальність: куркумін є одним із найбільш поширених біологічно активних компонентів рослинного походження, що широко застосовується у складі дієтичних добавок. Водночас зростання їх ринку актуалізує проблему контролю якості, через можливу фальсифікацію продукції. 
Мета роботи: розробити умови екобезпечної екстракції куркуміну з рослинної сировини та дієтичних добавок та методику кількісного визначення методом рідинної хроматографії.
Результати роботи: обʼєктами дослідження були наступні зразки: CO2-екстракти куркуми, комерційно доступний сухий екстракт куркуми 10%, а також дієтичні добавки «Doppelherz Activ» та «CBD». У процесі розробки умов екстракції було дотримано принципів (GAC) шляхом заміни токсичних розчинників на екологічно безпечний етиловий спирт 96% (ДП «УКРСПИРТ»). Аналіз проводили методом високоефективної рідинної хроматографії (ВЕРХ) на хроматографі Agilent 1100 на колонці Hypersil BDS C18 (125*4,6 мм, 5 мкм). Детектування здійснювали при довжині хвилі 432 нм. Для кількісної оцінки використано стандартний зразок Curcumin (HPC Standards GmbH, Німеччина).

Обгрунтовано умови хроматографування з використанням етаноловмісної рухомої фази для забезпечення екобезпечності методики, експериментально встановлено оптимальну довжину хвилі детектування та октадецилсилільну хроматографічну колонку для швидкого і ефективного розділення куркуміноїдів. Для забезпечення повноти вилучення суми куркуміноїдів (куркуміну, бісдеметоксикуркуміну та деметоксикуркуміну) експериментально обґрунтовано застосування триразової екстракції етанолом з інтенсифікацією процесу в ультразвуковій ванні (Donau-Lab-Sonic DLS 470-17 H) протягом 15 хвилин. 

Комерційно доступний зразок, маркований як «сухий екстракт куркуми 10%», за результатами аналізу не відповідає заявленому складу. Відсутність забарвлення при екстракції в етанолі та диметилсульфоксиді (ДМСО) свідчить про відсутність куркуміноїдів – основних біологічно активних компонентів куркуми. Подальше розслідування за допомогою рентгенофлуоресцентного аналізу (XRF) виявили значний вміст заліза у складі екстракту. Отримані результати вказують на ймовірну фальсифікацію із заміною екстракту сумішшю мальтодекстрину (ІЧ-спектроскопія) та мінерального залізовмісного пігменту.

У комерційно доступному CO2-екстракті виявлено незначні кількості куркуміноїдів, а також за допомогою УФ-спектроскопії зафіксовано спектри, притаманні каротиноїдам. Це може означати, що ектракт був штучно підфарбований.  

У дієтичних добавках «Doppelherz Activ» та «CBD» підтверджено наявність суміші куркуміноїдів, до складу якої входять куркумін, деметоксикуркумін та бісдеметоксикуркумін.
Висновки: визначення якості куркуміновмісних продуктів є важливою складовою забезпечення якості продукції зважаючи на отримані результати, оскільки випадки підробки таких продуктів є не поодинокими. Розроблено екобезпечні умови екстракції і хроматографічного визначення куркуміноїдів з продуктів з різною матрицею, повноту вилучення забезпечено за допомогою потрійної екстракції за допомогою етанолу 96%. 
