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СПЕКТРОФОТОМЕТРИЧНЕ ВИЗНАЧЕННЯ БАРВНИКІВ В 

ПРИПРАВАХ «ВАСАБІ» 

 

Васабі (лат. Eutrema japonicum чи Wasabia japonica; англ. wasabi чи 

Japanese horseradish) - рослина васабі («японський хрін»), в якості приправи 

використовується його кореневище у вигляді тертої маси, зеленого кольору. 

Через високу вартість васабі на споживчих ринках світу розповсюджені його 

імітації у вигляді порошків або готових до вживання паст у тюбиках. 

Для імітації васабі використовуються порошок кореню хрону (лат. 

Armorácia rusticána; англ. horseradish) або його суміш з порошком насіння 

гірчиці. При цьому, для надання продукту зеленого кольору 

використовуються 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). 

Дана робота присвячена ідентифікації барвників у складі приправ 

«васабі» методом UV-Vis спектрофотометрії [1]. 

Для дослідження були відібрані комерційні зразки приправ «Васабі» у 

вигляді порошків та паст: (#1) «Приправа суха Васабі» WASABI HOKKAIDO 

CLUB у вигляді порошку, яка розфасована ТОВ «Торгова компанія Екона», 

(#2) «Original Katana» виробництва Чайна Марк Фудз Ко., Лтд., (#3) «Васабі» 

паста «Yumart» Беіджинг Шипулер Ко., ЛТД. 

Спектри поглинання реєстрували на спектрофотометрі UV-2401 PC 

«Shimadzu», запис спектрів дифузного відбиття в координатах F(R) = f(λ, нм), 

де F(R) - функція Кубелкі-Мунка, проводили на спектрофотометрі Lambda-9 

«Perkin-Elmer» зі спеціальною приставкою в кюветах з товщиною шару 

досліджуваного порошкоподібного матеріалу 3 мм відносно зразка 

порівняння MgO. 

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. 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 = 429 нм). 

В спектрах поглинання етанольних екстрактів зразків #2, #3 присутні 

смуги поглинання з максимумами поглинання при 426 нм (Рис.1), які 

відповідають жовтому барвнику куркуміну Е100 (компонент куркуми). В 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D0%B0%D1%82%D0%B8%D0%BD%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B9_%D1%8F%D0%B7%D1%8B%D0%BA
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спектрах поглинання водних екстрактів зразків #2, #3 присутні смуги 

поглинання з максимумами поглинання синіх барвників: при 624 нм - 

гарденія блакитна Е165 (#2) при 629 нм - синтетичний барвник діамантовий 

синій FCF Е133 (#3), відповідно. 

 
Рис.1. Спектри поглинання етанольних екстрактів паст «васабі»  

Original Katana (#2) та Yumart (#3). 
 

Виходячи з величин оптичної густини водних та етанольних екстрактів 

досліджуваних зразків і екстинкції барвників [2,3], визначено масові частки 

барвників у складі паст, вони становлять 3,3∙10
-4

 % для діамантового синього 

FCF, 2,2∙10
-3

 %, для тартразину, 8,9∙10
-3

 % для куркуміну. 

Висновок 
Спектрофотометричним методом 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 (Wasabia japonica), що необхідно враховувати 

при сертифікації продукції. 
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