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Контроль качества пищевых продуктов является одной из ключевых задач современной аналитической химии. При этом, немаловажным для данного направления является не только определение вредных или полезных компонентов пищевых продуктов, но и выявление фальсифицированной продукции, с искусственно измененными свойствами. К такой продукции, в последнее время, относят молоко и молочные продукты, содержащие меламин, который целенаправленно вводят для повышения общего содержания азота. Однако, данное вещество в высоких концентрациях может оказывать опасное воздействие на организм и его содержание в пищевых продуктах требует строгого контроля. 
Учитывая сложную матрицу пищевого продукта, необходимы предварительные стадии подготовки образца для последующего его инструментального анализа. В этом направлении в последнее время все большую популярность приобретают глубокие эвтектические растворители. Данные растворители представляет собой смесь донора и акцептора водородной связи, образование которой существенно понижает температуру плавления получаемой эвтектической смеси. Глубокие эвтектические растворители могут быть изготовлены из экологически безопасных природных компонентов, таких как тимол, ментол и жирные кислоты. 
В рамках данной работы природные глубокие эвтектические растворители впервые использованы для выделения и концентрирования меламина в молоке и в молочных продуктах для последующего ВЭЖХ-УФ определения. В качестве эвтектических растворителей рассматривались смеси на основе природных терпенов (тимол и ментол) и жирных карбоновых кислот. В работе показано, что эвтектические растворители на основе тимола и карбоновых кислот проявляют наибольшую эффективность экстракции на уровне 95% по отношению к меламину в широком диапазоне рН. В работе также оптимизированы условия выделения меламина, такие как соотношение экстрагента и пробы, время экстракции, влияние кислотности среды. В оптимальных условиях методика позволяет определять содержание меламина на уровне 10 мкг/л, что позволяет использовать данную методику для контроля качества пищевых продуктов. При этом использование природных эвтектических растворителей позволило полностью устранить необходимость в применении органических растворителей на стадии пробоподготовки.
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