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ФЛУОРЕСЦЕНТНИЙ МЕТОД ВИЗНАЧЕННЯ КУРКУМІНА
В ХАРЧОВИХ ПРОДУКТАХ

Крижановська А.Ю., Вєльц М. Є. магістри ф-ту ТтаТХПіПБ
Одеська національна академія харчових технологій,

м. Одеса

Харчова добавка Е 100 – куркумін (КК), що широко 
застосовують у харчовій промисловості в якості натурального 
барвника для надання жовтого кольору. Дозволена доза цієї речовини 
для людини є обмеженою – не більше 1 мг на 1 кг маси тіла протягом 
доби. Куркумін отримують із подрібненого до порошку корневища 
куркуми екстракцією органічними розчинниками з наступною 
кристалізацію. Продукт складається з трьох куркуміноїдів: куркумін 
(основний компонент), деметоксикуркумін та бісдеметоксикуркумін, 
які мають жовтий колір, у різних пропорціях.

Куркумін має протиокислювальні і протизапальні властивості, 
на сьогодні КК інтенсивно досліджують в якості потенційного 
лікарського засобу, зокрема, для лікування онкологічних захворювань.

Для визначення КК використовують хроматографічні і 
фотометричні методи аналізу [1,2]. Хоча метрологічні характеристики 
фотометричних методик задовольняють вимогам аналізу, необхідність 
поліпшення чутливості визначення КК не викликає сумнівів.  У цьому 
плані більш перспективні флуоресцентні методи.  

Метою цієї роботи є розробка простого і високочутливого 
флуоресцентного методу кількісного визначення куркуміну в харчових 
продуктах. Флуоресценція куркуміну являє собою широку смугу в 
ацетонитрилі і етанолі (λ = 524 нм).  

Рис.1 – Спектри флуоресценції КК в етанолі (с(КК)=
0,15 мг/мл (1), с(КК)= 0,1 мг/мл (2) с(КК)= 0,05 мг/мл (3)
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Спектри люмінесценції реєстрували за допомогою 
спектрофлуориметра Cary Eclipse (Varian, Австралія) з ксеноновою 
лампою 150 W. Значення рН розчинів вимірювали за допомогою рН-
метра серії Seven Easy фірми Mettler Toledo (Китай) зі скляним 
електродом, калібрування якого проводили за допомогою стандартних 
буферних розчинів.  Всі вимірювання проводили при кімнатній 
температурі.  

На основі проведених досліджень розроблена методика 
кількісного визначення куркуміну в приправах «Васабі» і прянощі 
куркумі молотій.
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ПОКАЗАТЕЛИ БЕЗОПАСНОСТИ ПРИ ХРАНЕНИИ 
ЗЕРНОВОЙ ПРОДУКЦИИ

Ляшан Г. Г,  студентка 1курсу»магистр» 
факультета ТиТППиПБ

Одесская национальная академия пищевых технологий,
г. Одесса

Контроль качества и безопасности пищевой продукции, 
препятствование ее фальсификации, создание системы наблюдаемости 
за качеством продукции от производителя до потребителя – таковы 
задачи государственной политики для обеспечения здорового питания 
населения.

Хранение зерна и продукции из него является не менее важной 
операцией, чем выращивание. Хранение должно быть таким, чтобы не 
допустить потерь продукции и ухудшения ее качества.

Летом этого года  вступил в действие новый стандарт – ДСТУ 
3768:2019  «Пшеница. Технические условия». Целью стандарта 
явились оптимизация и усовершенствование нормативной базы не 
только в сфере заготовки и переработки, но и хранения, а также 
определения качества зерна пшеницы. Основными изменениями стало 
сокращение числа классов зерна мягкой пшеницы, повышение и 
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