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В последнее время в пищевой промышленности в качестве влагоудерживающих агентов, эмульгаторов, стабилизаторов и регуляторов кислотности широкое применение нашли фосфаты (Е339, Е340, Е341, Е343) [1]. Несмотря на то, что данные пищевые добавки улучшают качество продуктов питания, чрезмерное их употребление может привести к остеопорозу, заболеваниям печени и почек [2]. В связи с этим, контроль содержания фосфатов в продуктах питания является важной аналитической задачей. Для этого на данный момент разработаны различные способы, однако зачастую они характеризуются длительной и трудоемкой пробоподготовкой, а также использованием дорогого оборудования. Учитывая тенденцию к проведению анализа во внелабораторных условиях, актуальной задачей является разработка простого и экспрессного тест-способа с низкой стоимостью для определения фосфатов в продуктах питания.
В данной работе предложен тест-способ колориметрического определения фосфатов в продуктах питания, основанный на предварительном извлечении окрашенного дериватива аналита в супрамолекулярный растворитель на основе алкилполигликозидов, которые являются экологически безопасными неионогенными поверхностно-активными веществами. Пробоподготовка включает в себя добавление фотометрического регента к водной вытяжке продукта питания, при этом происходит образование «синей» формы гетерополикислоты фосфора. Введение к пробе алкилполигликозида в концентрации выше критической концентрации мицеллообразования с последующим добавлением карбоновой кислоты в качестве агента коацервации приводит к образованию фазы супрамолекулярного растворителя. Концентрацию фосфатов определяют путем измерения интенсивности окраски органической фазы с помощью камеры смартфона или визуально с использованием цветовой шкалы (рис. 1). Разработанный способ был проиллюстрирован на примере определения фосфатов в детском питании.
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Рис. 1. Схема проведения анализа

Работа поддержана грантом Российского Научного Фонда (проект № 24-23-00052, https://rscf.ru/project/24-23-00052/).
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