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ELŻBIETA ANDRZEJEWSKA 

OZNACZANIE ULTRAMARYNY W CUKRZE BIAŁYM BURACZANYM* 

Z Zaklu.du Badania Żywności i J>rzedmiotów Użytku Pdistwowcgo Zttkladu Higieny 
ł \.V ,va.rRza,vio -

K icrownik: prof. dr llf. N ikonorou„ 

Opraco1vano metodę określania zmrartości ultramaryny w cukrze, techniką chroma­
togrujii cienkowar81wou·cj. 

Cukier biały - sacharoza jest podstawowym środkiem słodzącym stoso­
wanym w Polsce. Jednym z etapów jego produkcji jest proces rafinacji, 
w skład którego wchodzi wybielanie r6, 12]. Do togo celu dozwolone jest 
w Polsce stosowanie ultramaryny niebieskiej CI 77007 [IO, 17]. Również 
w innych krajach, barwnik ten znajduje się na listach dodatków do żywności 
[3, 4, 9, 15, lffJ. Dodatek barwnika nie powinien przekraczać najmniejszej 
ilości potrzebnej do uzyskania prawidłowego efektu technologicznego. 

Ultramaryna - nieorganiczny barwnik, jest kompleksem sodowo ~ gli­
nowym siarkokrzemianów (glinowo - sodowe związki z kwasem krzemowym 
i siarką), wytwarzanym z naturalnych .mineralnych źródeł [2, ll, 13, 14]. 
Nie posiada pełnej oceny toksykologicznej, również nie ustalono ADI [5, 7]. 
Brak także badań niezbędnych dla rewizji istniejącej specyfikacji chemicznej 
[5, 141-,v piśmiennictwie nie znaleziono metod oznaczania ultramaryny w środkach 
spożywczych. Znane metody jakościowe wykrywania barwnika w herbacie 
i cukrze, oparte ,;ą na reakcjach barwnych J 8]. 

Celem pracy było przygotowanie metody określnnia zawartości ultramaryny 
n:eb:eskiej CI 77007 w cukrze białym. 

IIL\.TERIAL I METODYKA 

l'rzod1ni0Lom lw.d;ci', był cukinr bi,Jy, b.rwiony w ,norunktwh bbora,t.cryjnych ultramaryną 
w ilości st,osowunoj w prnktyee ·-- 1,5 mg/100 g, 

Stosowano barwnik wzm·cowy** [10] w roztwor-zo wodnyn1, zawierającym 45 mg/100 rnl wody 
dcstylnw„w,j. 

S,cido i spr,cęt, oraz odc,cy1miki jak uprzednio [l], a.ponadto: celuloza sproszkowane. MN 300 
do c!i1'01n,•,l.ogn,fii oi,·nknw;;rst,wowej f-my l\Jochcrey, Nagel. 
Zas,ub not,,dy polo~;,t na ob,trakcji lmrwniJc,1 z próbek cukru, adsorpcji rn1 kolumnie poli­
a.1niduv.--oj, usunii,'.ciu Zd,niocz;yszc~,;oń, oluo,vaniu z i.!.dsorbonta. oraz określeniu ilości techniką 
chrw11,!.tugr. ,fii ,'.it·nko-warst,vo,,·oj . 

.f' r z y g o t o w "' n i o k o l u m n c h r o m ,i t- o g r n fi c z n y eh 

]~ol:rnny ~:;z!J::,ao 7,;i,hozpic<·zu.no u \\.'ylotu k_ulnczką szklu,ną, ·wypełnia.no do ,,-ysok.obci (j c1n 
zawic·: • i:cą poli,·,mi,;u w w,,,:,-.io dos1ylowanej --- pH 5-G. Do przygotow2,nin jodm,j kolumny 
uży,•i'<~nn ok. 2 ;..: polinrnitiu. 1\JzusLJość u.dsurbent.r1i zairzymujq,(:ą się na ścit"rikt.;.eh kolun1ny 
splukiw,.,no Hl ml m:otonu, 

* J:>,·.,c:,-,. wykon,1,rn•, w ramnch problemu JVIR-12 
** Produco"t -- - Z-dy F>1rb i Lakierów „l'olifarb", z„kł,1d Ultranrnryny w Knliszu, 
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Ekstrakcja ultramn.ryny 

Do 30 g próbki cukru dodawano ·50 ml wody destylowanej o temp. 90°C. Mieszano do ro:,;­
puszczenia cukru i ciepły roztwór (laźnia wodna o temp. ok. 100°C) ilościowo przenoszono do 
kolumny. Adsorbent przemywano: wodą destylowaną (5-krotnie po 10 ml, temp. 35°C - 40°C, 
pH 5-6), acetonem (5 ml), i ponowme wodą destylowaną (jak wyżej). \V czasie przenoszenia 
roztworów cukru do .kolumny jak również wymywania zanieczyszczeń, stosowano pompę próż­
niową_ Z oczyszczonego ekstraktu eluowano (bez użycia pompy próżniowej) ultramarynę wodą 
destylowaną (temp. 95°C), alkalizowaną 25% amoniakieJn do pH 8-9, mieszając adsorbent 
w kolumnie (bagietką szklaną), aby zapobiec osadzaniu barwnika w warstwie poliamidu u v,ry­
lotu kolumny. Odrzucano pierwsze porcje eluatu (o barwie żółtej). Wodne roztwory barwnika 
odparowywano do objętości 1 ml n a łaźni wodnej o temp. ok. 100°C. Ekstrakty nanoszono na 
chromatogram. 

Chromatografia 1·oztworów badanych 

Przygotowanie płytek do chromatografii- do 7,5 g celulozy MN 300, dodawano 45 ml wody 
destylowc.nej , miksowano przez 5 minut i pokrywano 5 płytek (20xl0 cm), grubość warstwy 
0,25 mm. Płytki suszono przez 10 minut na powiet,rzu i aktywowano przez l,5 godz. w temp. 
110°C. 0 ,025 ml ekstraktu rnmoszono na środkowe tory chromatogramu w odlcglości 2 cm od 
dolnej krawędzi płytki. Roztwory wzorcowo - 0,023 ml, 0,020 ml, 0,018 ml na tory boczne. 
Przed n anoszeniem dokładnie mieszano roztwory wzoreowo i badane. Po naniesieniu wzorca 
i próbki, przepłukiwano mikropipety wodą destylow,tną (w takich samych il ościach jak roz ­
twory wzorcowo i ekstraktu) i ponownie nanoRzono na chromatogram. Rozwijano jo techniką 
jednokierunkową wstępującą do wysokości 150 mm o<l punktu start-u. 

Porównując charakterystyczne plamy bm-wnika wzorcowego z pfr,mami ekstraktu badanego, 
identyfikowano i określano ilość ultramaryny. Różnicowano jo fokże w odniesieniu do indygotyny 
CI 73015 oraz czerni brylantowej BN Cl 28440 (tab. I). 

T a b c I a I. ·wartości Rf barwników 

Nr Colour Mieszaniny rozwijające* 
Nazwa barwnika 

Index 1 2 3 

Czerń brylantowa BN 28440 0,28 0,12 0,11 
Indygotyna 73015 0,25 0,45 0,46 

Ultramaryna 77007 na starcie na starcie na starcie 

* 1. 2,5% cytrynian sodowy - 25% amoniak - metanol -- 80:20:12 
2. n-propanol - etylu octan - woda destylowana - 60:10:30 
3. izobutanol J rzęd. - woda destylowana. - _etanol 96%-25% amoniak - 25:25:50:2 

Wykrywalność metody wynosi 0,12 mg/kg produktu (l,35 µgna chromatogramie), odzyski­
walność - ok. 80%, 

WNIOSKI 

Metoda umożliwia półilościowe o.znaczenie ultramaryny niebieskiej CI 
77007 w cukrze białym (sacharozie) , oraz pozwala na zróżnicowanie ultra­
maryny od indygotyny CI 73015 i czerni brylantowej BN CI 28440 (barwni­
ków niebieskich), dozwolonych w kraju do barwienia śrcdków ~pożyw, zych 
z wyjątkiem cukru. 

E. AH'A:lR:€€BCKa 

OIIPE)J;EJIEHME YJibTPAMAPMHA B CAXAP!<: 

Pe3IOMe 

Pa3pa60TaH MeTO'A l1'AeHTl1cpMKaą1111 11 KOJIU'Ie-cTaemwro onpe,ll;eJieH11a yJibTpa­
Map1rna (CI 77007) 'A06aaJrneMoro K caxapy (caxapo3e) ,!\Jia oT6eJIKH. 

MeTO,!\ 3aKJIIO'IaeTC.H B 3KCTpaK~l1l1 Kpac11TeJI.H 113 npo6bI caxaI}a, a'ACOp6~1111 Ha 
noJ111aMJ1'AHOM K·OJIOnKe, Y'AaJieH1111 npm,1ecei1, 3JIIO~m1 113 aAcop6enTa 11 onpe)leJie-



Nr 4 Ultramaryna w cukrze białym 329 

mrn MeTO,!IOM TOIIKOCJIOll!ll0!1. xpoMaTorpacp.1111. Ilp11MeHl1JIM u;eJIJI!OJI03Y MN 300 
a TaK:>Ke 3 pa3Bl1,BaIOlll;l1C cpa3bl. CTeneHb M3BJie'!eHl1.fI COCTaBJISieT OKOJI,O 800/o, 
Ml1Hl1MaJib!IO 06napym11BaeMOe KOJil1'!eCTBO - o,~2 Mr/Kr npO,!\YKTa. 

MeTO,!\ TI03BOJISieT OTJIM'!l1Tb YJibTpaMap1111 OT 11H,!\l1rOTMHa (CI 73015) M 6pMJI­
Jil1aHTOBOro 'l!eP,HOTO (CI 28440) - Cl1Hl1X KpaCl1T•eJiel/l, 

:E:. A n dr z c j c wska 

ULTRAMARIN DETERMINATION IN WHITE SUGAR FROM BEETROOTS 

Sum mary 

A meU10d for identificP,tion and detcrmination of blue ultramarin CI 77007 added to sugar 
(sacelmroso) for blanching was cvo]vf'd. Tho mothod is ba.sed on extraction of the dye from 
a s,smplo of tlw sugar, ndsorption on a polyamido column, romoval of impurities, elution of 
adsorbent and detcrmination of the contents by thin layer chromatography. Celluloso MN 300 
and threo deweloping phasos were used. The recovery rato of the mothod was about 80%, P,nd 
the dotcctability was 0.12 mg/kg of tho product. 

The method makes possible difforentiation of ultmmarin against indygotin CI 7:i015 and 
brillant black BN CI 28440 (blue dyos). 
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