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Metoda spektrofotometryczng badano zawarto$¢ amin aromatycznych w produktach
spozywczych, takich jak: kawa mielona, orzechy ziemne $wieze i solone, orzechy wioskie,
laskowe i pistacjowe oraz masto roslinne.

WSTEP

Ames i Gold w pracy opublikowanej w 1991 r. [1] podali, ze zywno$¢ przetworzo-
na (np.: kawa palona, mieso wedzone, migso pieczone i inne) jest gtdwnym zrddiem
czynnikéw rakotwdrczych, dostarczajac okoto 200 mg réznych zwigzkdw karcinogen-
nych w ciggu dnia. W$rod nich sg policykliczne weglowodory aromatyczne (PAH),
aminy aromatyczne, aminy heterocykliczne [11, 12] oraz nitrozoaminy. Zespét Che-
mii Bionieorganicznej i Analitycznej Instytutu Podstaw Chemii Zywnosci Politechniki
todzkiej od wielu lat zajmuje sie badaniami zawartosci zwigzkow toksycznych w roz-
nych surowcach i produktach przemystowych [2, 4-10].

W ostatnim czasie postanowiliSmy sprawdzi¢ i zoptymalizowa¢ opracowane przez
nas wczesniej metody oznaczania amin aromatycznych w barwnikach i dostosowac je
do oznaczania w produktach spozywczych. W pierwszym etapie naszych badan pod-
jeto prace majace na celu przystosowanie dla potrzeb przemystu spozywczego metody
spektrofotometrycznej opracowanej przez nas na poczatku lat osiemdziesigtych [4].
Ze wzgledu na prostote tej metody przystosowanie jej pozwoli na szybkg ocene
Srodkdw spozywczych.

MATERIAL | METODYKA
Charakterystyka badanych produktéw

Jako material do badan uzyto artykutéw spozywczych, ogdlnie dostepnych na rynku (Tabela I).
Wszystkie badane prébki charakteryzowaty sie typowym zapachem i smakiem.
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Tabela |. Zestawienie i charakterystyka badanych prébek.
Specification of tested products.

Zasada metody

Metoda oznaczania sumarycznej zawartosci amin aromatycznych oparta jest na pomiarze absor-
bancji (A) roztworu zawierajgcego barwny produkt reakcji sprzegania zdwuazowanych amin aroma-
tycznych z a-naftolem [4]. W wyniku tej reakcji powstaje zwigzek barwy z6éttej o charakterystycznym
pasmie absorpcji A= 570 nm.

Odczynniki i roztwory

1) Wodorotlenek sodu cz.d.a. (POCh-Gliwice), roztwory: 30%-wy oraz 1 mol/dm3 2) kwas
solny cz.d.a. (POCh-Gliwice) roztwér 1 mol/dm3; 3) azotyn sodu cz.d.a. (POCh-Gliwice) roztwér
1 mol/dm3 4) etanol rektyfikowany, firmy ,Polmos” w todzi; 5). a-naftol cz.d.a. (POCh-Gliwice)
roztwor 2%-owy w etanolu, trwaty 2 tygodnie. Roztwér roboczy 35cm3 2%-owego a-naftolu od-
mierzy¢ do zlewki o poj. 100 cm3i doda¢ 50 cm3roztworu NaOH o stezeniu 1 mol/dm3. Odczynnik
przygotowuje sie bezposrednio przed uzyciem; 6) anilina cz.d.a. (POCh-Gliwice). Roztwdér pod-
stawowy 1 mg aniliny/cm3. Odwazy¢ 1g+0,0001 g $wiezo przedestylowanej aniliny (t.w. 184,64°C)
1 przenie$¢ ilosciowo do kolby miarowej o poj. 1000 cm3, sptukujac 20 cm3 1 molowego roztworu
HC1. Cato$¢ wymiesza¢ i uzupetni¢ woda destylowang do kreski. Roztwér jest trwaly w ciggu
2 miesiecy. Roztwo6r roboczy: z roztworu podstawowego pobra¢ 10cm3 do kolby na 1000 cm3
i uzupetni¢ wodg destylowang do kreski. Roztwdr zawiera 10 //g aniliny w 1cm3roztworu.

Aparatura
Zestaw do destylacji z parg wodng, spektrofotometr ,Spekol” 220, firmy Carl Zeiss-Jena

(Niemcy) oraz kiuwety szklane o grubosci d =1 cm.
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Sporzgdzenie krzywej wzorcowej

Do 10 kolbek Erlenmayera o poj. 25 cm3 odmierzy¢ pipeta 0,1; 0,2; 0,3; 0,4; 0,5; 0,6; 0,7; 0,8; 0,9
i 1,0 cm3roztworu roboczego aniliny (co odpowiada 1; 2; 3; 4; 5; 6; 7; 8; 91 10  aniliny) i dopehic
kazda kolbke wodg destylowang do 10 cm3. Nastepnie do kazdej kolbki doda¢ po 0,2 cm3 1 molowe-
go HCI, 0,1 cm3 1 molowego NaN02i wytrzgsa¢ w ciagu 3 min. Do otrzymanych roztworéw dodaé
po 5cm3roztworu roboczego a-naftolu i wymiesza¢. Zmierzy¢ absorbancje (A) powstatych zabar-
wionych na z6tto roztworéw przy diugosci fali X=570 nm stosujgc kiuwete szklang o grubosci
d =1 cm. Jako prébke odniesienia stosuje sie roztwér, w ktérym zamiast roztworu roboczego aniliny
uzyto 10 cm3wody redestylowanej. Doswiadczenia nasze wskazujg, ze nie nalezy uzywac roztworéw
z wiekszg iloscig aniliny niz 10 //g, gdyz wdwczas nie jest spetnione prawo Lamberla-Beera.

Wykonanie oznaczenia

Oznaczy¢é 59g+0,0001 g badanej prébki produktu spozywczego (olej, orzechy, kawa, masto
ro$linne lub inny produkt spozywczy) i przenies¢ jg do kolby destylacyjnej o poj. 1000 cm3. Nastepnie
doda¢ 50 cm3 wody destylowanej, 15cm3 30%-owego NaOH i destylowaé z parg wodng. Zebraé
~50 cm3destylatu, z ktérego pobraé¢ 10 cm3i umiesci¢ w kolbie stozkowej o poj. 25 cm3. Do kolbki
dodaé¢ 0,2cm3 1 molowego HCI i 0,1 cm3 1 molowego NaNOz i cato$¢ wytrzgsaé w ciggu 3 min.
Nastepnie doda¢ 5cm3$wiezo przygotowanego roztworu a-naftolu. Po wymieszaniu powstaje z6tto
zabarwiony roztwor, ktdrego absorbancje (A) mierzy sie przy diugosci fali $wietlnej /.= 570 nm
wzgledem prébki zerowej zawierajgcej 10 cm3 wody redestylowanej zamiast destylatu. Sumaryczng
warto$¢ amin aromatycznych w przeliczeniu na aniline w prébce badanej odczytuje sie z krzywej
wzorcowej A = f (c).

OMOWIENIE WYNIKOW

W tabeli Il przedstawiono uzyskane wyniki dla badanych probek. Sa one $rednig
z pieciu powtorzen. Poniewaz otrzymywane wstepne wyniki byly bardzo niskie i le-
zaly ponizej pierwszego punktu krzywej, z tej przyczyny zwiekszono 10-krotnie prob-
ke pobierang do badan (do 50g) i dalej postepowano tak jak opisano wyzej. Przed-
stawione wyniki sg podane w przeliczeniu na aniline.

Tabela Il. Wyniki oznaczania sumarycznej zawartosci amin aromatycznych w badanych produk-
tach spozywczych metoda spektrofotometryczng; A= 570nm, d = | cm.
The total level of aromatic amines in selected food products determined by UV method
(1=570 nm, d = 1cm).
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Z uzyskanych danych wynika, ze sumaryczna zawarto$¢ amin aromatycznych we
wszystkich badanych produktach jest bardzo niska, rzedu kilku /ig/kg, a w orzesz-
kach ziemnych $wiezych i masle roslinnym wynosi tylko dziesigte czesci /ig/kg.

Wedtug aktéw prawnych obowigzujacych w Anglii i podawanych w dostepnym
pisSmiennictwie [3] dopuszczalna zawartos¢ wolnych amin aromatycznych wynosi
1x 10_1 g/kg w barwnikach stosowanych do produkcji kosmetykéw. Natomiast w Pol-
sce dopuszczalna zawarto$¢ amin w barwnikach spozywczych wynosi 2 x 10“2g/kg [13].

Na tej podstawie mozna wyciagna¢ wniosek, iz zbadane produkty zywnosciowe
sg praktycznie wolne od zanieczyszczehn aminami aromatycznymi i nie stwarzajg
zagrozenia. Natomiast poréwnanie wynikdw w orzechach ziemnych $wiezych i solo-
nych sugerowatoby iz przyczyng wzrostu zawarto$ci amin aromatycznych moze
by¢ proces technologiczny. Informacje zawarte w pracy Amesa i Golda [1] iz kawa
palona zawiera 826 lotnych i podobng liczbe nielotnych zwigzkéw chemicznych,
przy czym wsrdd nich jest az 17 zwigzkéw rakotwdrczych takich, jak np.: kwas
kofeinowy, katechol, furfural, hydrochinon i inne, obligujg nas do dalszych badan
w tym zakresie oraz wskazujg na konieczno$¢ opracowywania bardziej doskonatych
metod oznaczania amin aromatycznych. Problemy te bedg rozwigzywane w dalszych
naszych pracach.

WNIOSKI

1. Doswiadczalnie wykazano, ze opracowana spektrofotometryczna metoda ozna-
czania sumarycznej zawartosci amin w barwnikach, moze by¢ stosowana takze do
oznaczania tych zanieczyszczen w zywnosci.

2. Proponowana przez nas metoda jest stosunkowo prosta i szybka, daje powtarzalne
wyniki, a ponadto nie wymaga drogich odczynnikdw i specjalnej aparatury.

Jako metoda wygodna i szybka moze by¢ stosowana we wszystkich laboratoriach
analitycznych.

3. Wykorzystujgc w badaniach w/w metode wykazano, ze poziom amin aroma-
tycznych w kawie, orzechach i masle roslinnym jest bardzo niski i miesci sie w za-
kresie od 4 x 10~6 do 1x 10-7 g/kg.

J. Mastowska, M. Bielawska

DETERMINATION OF AROMATIC AMINES LEVEL
IN SELECTED FOOD PRODUCTS

Summary

The aim of this study was to adapt the method of total aromatic amines determination in dyes
for food purposes and application in food industry. The level of total aromatic amines, expressed as
aniline, was found in the range of 2,6 to 4,0 x 10-6 g/kg in selected food products - colTee, walnuts,
hazelnuts, peanuts.

The proposed method is simple, easy to perform and reliable, therefore may be recommended to
use in food industry laboratories.
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