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Conclusions. For the first time, an effective and easy-to-implement method is developed 
without the use of aggressive reagents and the involvement of high-value rare equipment, which 
allows accurate determination of the metal content in organic form in the composition of mixed 
ligand systems by determining their complexing capacity 

ВИКОРИСТАННЯ СПЕКТРІВ ДИФУЗНОГО ВІДБИТТЯ ДЛЯ  
ІДЕНТИФІКАЦІЇ БАРВНИКІВ В ПРИПРАВАХ «ВАСАБІ»

Малинка О.В., к.х.н, доц., Крижановська А.Ю. студ.ОКР „Магістр”
Одеська національна академія харчових технологій, м. Одеса 

Васабі - рослина васабі («японський хрін»), в якості приправи використовується його 
кореневище у вигляді тертої маси, зеленого кольору. Через високу вартість васабі на спожи-
вчих ринках світу розповсюджені його імітації у вигляді порошків або готових до вживання 
паст у тюбиках. Для імітації васабі використовуються порошок кореню хрону або його суміш 
з порошком насіння гірчиці. При цьому, для надання продукту зеленого кольору використо-
вуються суміші харчових барвників жовтого та синього кольорів.До них відносяться: жовті - 
куркумін (Е100), тартразин (Е102), сині - діамантовий синій FCF (E133), гарденія блакитна 
(Е165), хлорофіли міді (Е141) (табл. 1).

Таблиця 1 - Характеристика барвників для імітації приправ «Васабі»

Харчова 
добавка Індекс Структурна формула Технологічна 

функція
МДР
мг/кг

λmax,
нм

Куркумін E100
Натуральний 
жовтий барв-

ник
20 425

Тартразин E102 Штучний жо-
втий барвник

100-
120 430

Діамантовий 
синій FCF E133 Штучний си-

ній барвник
100-
200 630

Гарденія 
блакитна E165 Природний полімер Натуральний 

синій барвник
Не вст. 
норми

580-
640

Для якісної і кількісної ідентифікації барвників використовують різні методи аналізу: 
спектрофотометричний [1], електрофоретичний [2], тонкошарову хроматографію [3], високо-
ефективну рідинну хроматографію [4]. За допомогою методу ТШХ проводять експрес-оцінку 
якісного складу барвника, метод капілярного електрофорезу підходить для випадків, коли 
зразок містить кілька барвників, в той час як харчові продукти містять тільки один, два, або 
рідко три харчових барвника і цей метод вимагає спеціального устаткування, які можуть бу-
ти недоступні експертним лабораторіям. Спектрофотометричний метод аналізу більше під-
ходить для рутинних аналізів.

Метою цієї роботи є розробка простого і високочутливого методу ідентифікації барв-
ників в приправах «Васабі» по спектрам дифузного відбиття (ДВ).

Для дослідження були відібрані комерційні зразки приправи «Васабі»: «Приправа су-
ха Васабі» WASABIHOKKAIDOCLUB у вигляді порошку, яка розфасована ТОВ «Торгова 
компанія Екона». Склад, який вказаний на етикетці: корінь васабі сушений мелений (японсь-
кий хрін). Запис спектрів дифузного відбиття в координатах F (R) = f (λ, нм), де F (R) - функ-

я я 
нана E165E165

ної і кільної і 
чничн

133133

рмулаа

ній

для імітації прімітації пр

ТехноТ
ф

НН

зеленоел
орів.До нихДо

ій й FCFFCF ((EE133), 133), 

приприп

істьіст
бо готовибо го

еню хронуеню хро аб
ного кольору ного коль
их відносднос

, га



41

ція Кубелкі - Мунка, проводили на спектрофотометрі Lambda-9 «Perkin-Elmer» зі спеціаль-
ною приставкою в кюветах з товщиною шару досліджуваного порошкоподібного матеріалу 3 
мм відносно зразка порівняння MgO. Всі матеріали розтирали в агатової ступці безпосеред-
ньо перед записом спектрів ДВ до отримання постійних оптичних характеристик. Точність 
калібрування осі довжин хвиль: ± 0.2 нм для УФ і видимого діапазону; відтворюваність ви-
мірювань значень довжин хвиль: ± 0.05 нм. Похибки вимірювання за шкалою поглинання 
(функції Кубелкі - Мунка, F (R) або оптичної густини, А), пов'язані з розсіяним світлом, 
складають 0.002 %, точність методу  ± 0.003А.

В спектрі дифузного відбиття «Приправи суха Васабі» (#1) у видимій області спектру 
спостерігаються смуги поглинання, які характерні для жовтих барвників з максимумом при 
409 нм та для синіх барвників з максимумом при 643 нм (рис.1).

Рис. 1 - Спектр дифузного відбиття «Приправи суха Васабі»
Барвники переведено у водорозчинні форми та по максимумам смуг поглинання у 

спектрах поглинання у водних розчинах ідентифіковано, як тартразин Е102 (λmax = 426 нм) та 
діамантовий синій FCF Е133 (λmax = 629нм).

Висновок: Спектрофотометричним методом аналізу, за допомогою спектрів дифузно-
го відбиття у всіх зразках приправ «Васабі» встановлена наявність пар барвників жовтого та 
блакитного кольорів, комбінація яких надає дослідженим зразкам приправ зелений колір, що 
притаманно для імітацій васабі (Wasabiajaponica) і необхідно враховувати при сертифікації 
продукції.
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