Новый способ микроэкстракционного выделения неполярных аналитов из пищевых продуктов за счет in-situ образования глубоких эвтектических соединений с компонентами пробы 
Шакирова Ф.М., Шишов А.Ю., Булатов А.В.

Аспирант, 1 курс
Санкт-Петербургский государственный университет, Институт химии, Санкт-Петербург, Россия
E-mail: shakirovafiruza@mail.ru
Одним из активно развивающихся направлений в современной аналитической химии является применение в качестве эффективных экстрагентов нового вида экологически безопасных растворителей – глубоких эвтектических растворителей (ГЭР). Они представляют собой эвтектическую смесь донора и акцептора водородной связи, образование которой понижает температуру плавления подобной смеси по сравнению с исходными компонентами. В качестве акцептора могут выступать природные терпены, такие как тимол и ментол, а в качестве доноров - жирные кислоты, которые часто входят в состав пищевых продуктов.
В данной работе впервые предлагается вариант извлечения неполярных органических аналитов из пищевых продуктов за счет образования ГЭР между компонентами пробы непосредственно в процессе пробоподготовки. Это позволяет выделять аналиты из сложной матрицы без использования предварительного синтезированных ГЭР, что ускоряет процесс анализа.
В качестве иллюстрации возможностей данного метода в ходе исследования была разработана схема образования ГЭР из ментола и жирных кислот, образующихся в процессе гидролиза проб сухого молока. Новый метод микроэкстракции нашел применение для хроматографического определения следовых концентраций полициклических ароматических углеводородов (ПАУ) в сухом молоке с пределом обнаружения (3σ) ПАУ 0,25 мкг/кг. 
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