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результаты и их обсуждение
определены константы сорбции по урав-

нению Фрейндлиха для смесей кислород- и се-
расодержащих собирателей, на образцах руды 
месторождения акбастау (табл. 1). из данных 
следует, что для двухкомпонентных смесей 
максимальной сорбционной способностью об-
ладает смесь состава изооктилизобутилдитио-
фосфат аммония – олеат натрия, а минимальной 
бутиловый ксантогенат калия – олеат натрия, 
вследствие окисления бутилового ксантогената 
до диксантогенида и удаления с поверхности. 
Следовательно, величиной определяющей спо-
собность к закреплению на поверхности являет-
ся окислительно-восстановительный потенциал 

солей алифатических эфиров дитиофосфорных 
кислот и бутилового ксантогената калия.

далее были рассчитаны энергетические 
характеристики сорбции олеата натрия и дру-
гих собирателей на активных центрах поверх-
ности частиц руды согласно принципам теории 
объемного заполнения микропор. рассчитаны 
константы сорбции для смесей олеата натрия и 
сульфгидрильных собирателей на образцах руды 
месторождения акбастау. Показано, что макси-
мальной сорбционной способностью обладает 
смесь дибутилдитиофосфат аммония – олеат 
натрия. рассчитаны кинетические и термоди-
намические характеристики процесса сорбции, 
получен ряд сорбционной способности смесей 
собирателей. 
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В настоящие время для придания продуктам 
питания цвета и улучшения их вида, увеличения 
срока годности в пищевой промышленности ис-
пользуются натуральные и синтетические кра-
сители, консерванты [1]. Пищевые продукты, 
содержащие натуральные красители, считаются, 
в целом не опасны для здоровья. однако, искус-
ственные красители, синтезируемые химиче-
ским путем, могут быть причинной аллергии и 

других заболеваний. По официальным данным 
статистики, аллергической патологией страда-
ет до 50% населения различных регионов мира, 
при этом пищевая аллергия занимает лидиру-
ющую позицию в структуре причин тяжелых 
форм аллергии [2]. Таким образом, определение 
пищевых красителей в продуктах питания явля-
ется актуальным. 

Целью работы являлось определение краси-

таблица 1. результаты расчета констант в уравнении Фрейндлиха для смесей кислород- и серасодержащих 
сорбатов

Сорбат lg K n -ΔGads, 
кдж/моль

(C4H9O)2PS2Na – C17H33COONa 6,16 0,44 4,50

C4H9OCS2K – C17H33COONa 2,85 0,78 2,59

(i-C8H17O)2PS2Na – C17H33COONa 3,04 0,58 2,76

(i-C8H17O)(i-C4H9O)PS2NH4 – C17H33COONa 10,7 0,32 5,86

C4H9OCS2K – (i-C8H17O)2PS2Na – C17H33COONa 4,22 0,67 3,57

(i-C8H17O)(i-C4H9O)PS2NH4 – C4H9OCS2K – C17H33COONa 10,4 0,32 5,79



 Секция 3.  Теоретические и прикладные аспекты физической и аналитической химии
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телей в жевательных конфетах методом горизон-
тального агарозного электрофореза.

В качестве объекта исследования были вы-
браны брендовые жевательные конфеты Skittles 
и m&m’s, широко распространенные на рынке. 
В состав исследуемых конфет входят натураль-
ные и синтетические красители (е-132, е-171, 
е-133, е-120 и др.). Красители имеют сложное 
химическое строение и обладают зарядом, кото-
рый под действием электрического тока переме-
щается в агарозном гели. 

определение красителей в конфетах прово-
дили методом горизонтального электрофореза 
[3] на приборе Cleaver CS-3AMP. Электрофорез 

проводили на агарозном геле плотностью 1,5%, 
в течение 20 минут, при напряжении 60 В. Перед 
внесением пробы в гель, образцы предваритель-
но растворяли в буфере для проб Lysis Solution 
CBV в течение 2-х минут и далее вносили в ага-
розный гель в количестве 10 μL. 

Установлено, что красители в агарозном 
гели распределяются согласно их молекуляр-
ной массы и соответствуют стандартным марке-
рам-красителям. Кроме этого, определена кон-
центрация исследуемых красителей в образцах 
методом спектрофотометрии и установлено, что 
их количество соответствует гигиеническим 
требованиям пищевых добавок [4].
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