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 Также мы сравнивнили изменения ΔG от температуры при U=0 и U=2,08эВ. На рисунке 

3, мы видим, что при U=0 фаза анатаза при любой температуре стабильнее рутила, а при 

U=2,08эВ фаза рутила стабильнее, но при конечной температуре фаза анатаза становится 

стабильнее. 
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Ғылыми жетекші – А.М. Жүнісбеков 

  

 Дүкен сӛрелерінде адамның назарын ӛзіне аударып, сол затты сатып алуға мәжбүр 

ететін ол, ең алдымен, сол заттың түсі болып табылады. Жеміс – жидектер, кӛкӛністер мен 

еттің түсі бәрімізге түсінікті. Мәселе дайын тағамның түсінде. Дайын тамақты мейлінше 

нәрлі, құнарлы, кӛзге жағымды етіп кӛрсету үшін ӛндіушілер тамаққа арналған арнайы 

бояғыштарды қосады. Бірақ кейбір ӛндірушілер бояғыштарды басқа мақсаттарда да 

қолданады, атап айтатын болсақ, сапасы тӛмен ӛнімдерін мейлінше сапалы етіп кӛрсету үшін 
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ӛндірушілер тым ашық түсті бояғыштарды қолданады. Бірақ бұл туралы кейін сӛз қозғайтын 

боламыз. Ал әзірге үй жағдайында қолданылатын тамақ бояғыштары туралы айтайық. 

 Тамақ бояғыштарының, соның ішінде аспаздық бояғыштардың табиғи және жасанды 

екі түрі ажыратылады. Табиғи бояғыштар секілді жасанды бояғыштар да сұйық, құрғақ, 

түйіршіктелген немесе паста, ұнтақ және гель түрінде болуы мүмкін.Табиғи бояғыштарды 

ӛсімдіктердің, гүлдердің, сонымен қатар, жемістердің шырынынан және сығындылары мен 

тұнбаларынан жасайды. Бұл бояғыштар адам денсаулығына зиянсыз, тіпті құрамында 

дәрумендер мен пайдалы бӛлшектер бар, дегенмен табиғи бояғыштар жоғары температура 

әсерінен бұзылуы мүмкін және сақталу мерзімі де ұзақ емес. Бұлар әдетте флавоноидтар, 

хлорофиллдер, каротиноидтар, дәрумендер, органикалық қышқылдар және микробӛлшектер 

қоспасы болып табылады. Ӛзінің құрылысында табиғи жолмен алынған бояғыштардың ӛзіне 

тән иісі мен тәтті дәмі де болады. Қазіргі таңда крем немесе ӛзге де аспаздық ӛнімдер 

дайындау үшін табиғи тамақ бояғыштарына қол жеткізу оңай, себебі тез бұзылатын және 

термоӛңдеуге тӛзімсіз заттардың бағалары айтарлықтай тӛмендетілгені бізге мәлім. 

 Сақталу мерзімінің аз болуы мен термоӛңдеуге тӛзімсіздігі табиғи бояғыштар орнына 

жасанды бояғыштарды қолдануға мүмкіндік береді. Жасанды жолмен алынған бояғыштар 

табиғи бояғыштарға қарағанда жоғары температураға тӛзімді, ұзақ сақталады және ӛтек 

ашық, қанық түстерді алуға мүмкіндік береді. Бұл синтетикалық қосылыстар табиғатта 

кездеспейді, оларды зертханаларда синтездеу арқылы алады. Алайда табиғи элементтер де 

синтезге ұшырауы мүмкін. Жасанды жолмен алынған бояғыштардың барлығы бірдей 

денсаулыққа зиянды емес, кейбіреулеріне бейтараптылық тән. 

 Статистикалық мәліметтерге сүйенетін болсақ, әлемдік тамақ ӛнімдерін ӛндірушілер 

жылына 7 млн кг синтетикалық бояғыштарды қолданады. Тамақ бояғыштарының тудыратын 

негізгі зияндылығы – олардың толық зерттелмегендігінде, сондықтан ӛндірушілер оларды 

тамаққа қосқан кезде белгіленген ережелерді бұзуы мүмкін. Синтетикалық бояғыштар 

ғылыдда Е индексіне ие болып келеді(Е100-Е199) 

 Сонымен қатар, бояғыш заттар терінің тітіркенуін тудыруы мүмкін. Мысалы, атап 

айтатын болсақ Е142 бояғышы теріге тікелей тиген кезде терінің тітіркенуін тудырады және 

ол асқазанымызда мүлдем қорытылмайды. Елімізде бұл бояғышты қолдануға рұқсат 

берілген, алайда Канада, Норвегия және Жапония елдерінде оны қолдануға тыйым салынған. 

Е142 бояғышы –жасыл S, сонымен қатар Green S деген атпен танымал. Е142 синтетикалық 

бояғышы балмұздақ, әр түрлі кәмпиттер, десерттер, жалбызды тұздық дайындауда  кеңінен 

қолданылады. Химиялық формуласы C27H25N2O7S2Na. Суда және этанолда жақсы ериді, 

бірақ ӛсімдік майынд ерімейді. Бұл бояғыш қосылған тамақтарды балалардың қолдануынан 

алып тастаған жӛн. Себебі Е142 бояғышы жоғары белсенділікті, тітіркендіргіш әсер 

тудырады. Және асқазанда мүлдем қорытылмайды. Айта кеткен жӛн бұл бояғыш ет, балық 

және шұжық ӛндірісінде де кеңінен қолданылады.  

Ал Е128 және Е129 бояғыштары адамның жүйке жүйесіне кері әсерін  тигізеді. Жалпы 

барлық синтетикалық бояғыштар немесе тамақ қоспалары ересек адамда жоғары 

белсенділікті тудырады. 

 Е127 эритрозин – алқызыл және қызыл түсті бояғыш. Әдетте жеміс – жидектерді 

бояуға қолданылады. Канада және ЕуроОдақ елдерінде қолдануға рұқсат етілген. Бұл 

бояғыш демікпе ауруына және жоғары белсенділікке әкеліп соқтырады, сонымен қатар адам 

ағзасының кейбір мүшелерінің жұмысына кері әсерін тигізеді. Аталмыш бояғышты АҚШ – 

да барлық дәрі – дәрмек және опа – далап ӛнімдерін бояуда кеңінен қолданады. 

 Е128 – Red 2G - Қызыл 2G – ет және шұжық ӛнімдерін дайындауда қолданылады. Бұл 

бояғышты Ресей, Украина, Беларусь, ЕуроОдақ елдерінде қолдануға тыйым салынған. 

Тыйым салыну себебі, жануарларға жасалған тәжірибе нәтижесі бұл бояғыштың 

концерогенді екенін кӛрсетті.  

Айта кеткен жӛн кейбір (Е128, Е171) жасанды тамақ бояғыштары қатерлі ісік ауруына 

шалдығуға әсерін  тигізеді.  
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Е171 – титан диоксиді – ақ түсті бояғыш  - опа – далап ӛндірісінде ақ түс немесе 

жарық ӛткізбейтін әсер беру үшін қолданылады. Бұл бояғыш бауыр және бүйрек ауруларына 

шалдығуға әсер етеді. Тамақ ӛндірісінде де кейбір тамақтарға ақ түс беру үшін немесе ӛзге 

түсті ағарту үшін қолданылады. Атап айтатын болсақ, теңіз шаяндары таяқшаларының ақ 

бӛлігін Е171 кӛмегімен ағартады. Және құрғақ сүт пен дайын таңғы ас ӛнімдеріне де 

қосылады.  

Кейбір бояғыштар адамды тұншықтыратын әсерге ие. Сондай бояғыштардың бірі 

Е133 – синий блестящий FC –кӛк түсті бояғыш. Химиялық формуласы C37H34N2Na2O9S3, 

суда нашар еритін қызғылт кӛк түсті ұнтақ. Кейбір деректер бойынша бұл бояғыш 

концерогенді болуы мүмкін. Алайда рұқсат етілген бояғыштар тізіміне кіреді. Аталмыш 

бояғыш асқазанда мүлдем қорытылмайды және демікпесі бар адамдарда тұншығу әсерін 

тудырады және тітіркендіргіш әсерге ие. Ал тамақ ӛндірісінде тартразинмен Е102 (сары 

бояғыш) қосылып жасыл түс алуда қолданылады. Балмұздақ, десерт, сонымен қатар 

алкогольсіз сусындар және сүт, дайын таңғы ас ӛнімдерін дайындауда кеңінен қолданылады.  

Е110 – сары, қызғылт сары түсті бояғыш – химиялық формуласы C16H10Na2O7S2N2. 

Тамақ ӛнеркәсібінде кӛптеген тағамдарды бояуда қолданылады: асқабақ, балық және ірімшік 

ӛнімдері, сонымен қатар, алкогольді сусындарды ӛндіруде қолданылады. Бұл бояғыш 

ӛндірісте Е123 бояғышымен байланысқан күйінде қоңыр түс алу үшін(шоколад, карамель 

ӛндіруде) қолданылады. Аталмыш бояғыш қосыған тағамдарды балалардың ас мәзірінен 

алып тастаған жӛн. 

Жоғарыда аталып ӛткен бояғыштар тұрмыста күнделікті және жиі қолданылатын 

тағамдарға қосылатын бояғыштардың бір бӛлігі ғана. Бұдан ӛзге синтетикалық бояғыштар 

қатары жетерлік және олар әлі толық зерттелмеген. Сондықтан тым ашық түсті бояғыштар 

қосылған тағамдардыас мәзіріңізден, әсіресе балалардың ас мәзірінен алып тастаған жӛн. 

Қазіргі замаңғы ИҚ-спектроскопия маңызды және ең кең таралған физикалық зерттеу 

әдістеріне жатады. Жоғары спецификалығымен ерекшеленетін ИҚ-спектрлер қосылыстарды 

идентификациялау, заттың сандық, сапалық анализін, химиялық реакцияның кинетикасы мен 

механизмін зерттеу, жаңа қосылыстардың құрылысын анықтау үшін қолданылады. 

Бояғыштардың құрамын, сәйкестігін және сапалық зерттеу мақсатында инфрақызыл 

спектроскопия әдісі қолданылады. ИҚ- спектроскопия әдісі тамақ ӛнімдерінің құрамын 

зерттеуде де қолданылады.  

 

Материалдар және зерттеу әдістері 

1. Құрғақ аспаздық бояғыштар: сары, қызғылт сары, кӛк түсті, 1,5 г,  «Royal 

Food», Қазақстан Республикасы 

2. Сұйық аспаздық бояғыштар: ақ. Қазақстан Республикасы 

 

Зерттеуге арналған үлгіні дайындау 

ИҚ- спектрін алу үшін үлгілерді  дайындау әдістер шексіз, және зерттеуші объектінің     

қасиеттерін ескере отырып, біреуін таңдауы қажет. Мұнда үлгі дайындаудың кейбір негізгі 

әдістері кӛрсетілген. 

Үлгідегі физикалық күйі айтарлықтай ИҚ-спектріне әсер етеді. Органикалық 

түйіршікті заттарға арналған үлгілерді даярлау әдістері: 

 Вазелин майы (немесе басқа еріткіш суспензия) 

 KBr таблеткасы 

 Ерігіш 

 Пиролизат.  

Біздің зерттеліп отырған тамақ ӛнімдері қатты заттар болып табылады. 

Қатты заттардарды үлгілердің дайындау үшін оны агатты ступкада ұсақ ұнтаққа дейін 

майдалау керек және вазелин майын немесе КВr қоса отырып біртекті қоспа жасау керек. 

Вазелин майындағы суспензияны. Вазилин майы (nujol)суспензияны дайындау кезінде 

қолданылады,бірақ валентті аймақта ӛте кӛп жұтылуы кемшілігі бар болып табылады, 
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мысалы (2800-3000 см
-1

) және  деформациялық (1350-1500 см
-1

) СН-байланыс тербелісінде. 

Хлорленген немесе фторленген кӛміртек сутекті қолдану арқылы бұл қиындықтың алдын 

алуға болады.  

КВr таблеткасы. КВr әдісін,таблеткаларды престеу әдісі деп те аталады, 1952 жылы 

ұсынылған. Ол  үлгіні КВr ұнтағымен ұсатылғанша араластыруға негізделген, пресс-форма 

қоспасына престеуі тиіс, нәтижесінде мӛлдір және жартылай мӛлдір таблетка алынады.  

Біздің жұмысымызда құрғақ бояғыш ӛнімді зерттеу үшін КВr ұнтағын, ал сұйық 

бояғыш ӛнімді зерттеу үшін вазелин майын қолдандық. КВr ұнтағының 150мг - ы мен 

бояғыш ӛнімнің 1,5мг мӛлшері агатты ступкада ұнтақталды. Алынған қоспаның 20мг 

мӛлшерін прес-формаға салып мӛлдір және жартылай мӛлдір таблетка алынды. Алынған 

таблетканы Фурье спектрофотометріне орналастырылып үлгінің  ИҚ- спектрі алынды 

 Ал сұйық бояғыш ӛнімін зерттеген кезде ең алдымен оны кептіріп, қатты күйге 

келген бояғыш ұсақталып, агатты ступкада ұнтақталды, және де белсендірілген заттың 1,5мг 

құрамын 1-2 вазелин майымен араластырылды, ИҚ- спектроскопияға қажетті біртекті паста 

тәріздес үлгіні алу мақсатында алынған паста тәріздес үлгінің бір бӛлігін KBr- нан 

жасалынған екі шыны ортасына жағылды және Фурье спектрофотометріне орналастырылып 

үлгінің  ИҚ- спектрі алынды. Спектрді жазудың параметрі: диапазоны 4000-400 см
-1

 

аралығында болды. 

Зерттеудің нәтижелері және талқылау 
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1 - сурет. КВr таблеткасымен алынған құрғақ кӛк түсті аспаздық бояғышының ИҚ спектрі 

(Қазақстан Республикасы, «Royal Food», 1,5 г) 
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2 - сурет. КВr таблеткасымен алынғанқұрғақ сары түсті аспаздық бояғышының ИҚ 

спектрі(Қазақстан Республикасы, «Royal Food», 1,5 г) 
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3 - сурет. КВr таблеткасымен алынған құрғақ сары түсті аспаздық бояғышының ИҚ 

спетрі(Қазақстан Республикасы, «Royal Food», 1,5 г) 

3000, 3500 см
-1

 жиіліктеріне сәйкес келетінспектрлік жолақтарының тербелістері 

сәйкесінше   және     валенттік тербелістеріне, ал 1480, 1490 см
-1

  жиіліктеріне 

деформациялық     тербелістері, 1571, 1575 см
-1

 жиіліктеріне валенттік     тербелістері, 

1250, 1125 см
-1

 жиіліктеріне валенттік     тербелістері сәйкес келетіндігін байқауға болады.  
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4 - сурет. KBr ұнтағымен жасалған сұйық ақ түсті аспаздық бояғыш(Қазақстан 

Республикасы) 

3000, 810 см
-1

 жиіліктеріне сәйкес келетінспектрлік жолақтарының тербелістері сәйкесінше 

    валенттік тербелістеріне, ал 1278 см
-1

 жиіліктеріне валенттік     тербелістері сәйкес 

келетіндігін байқауға болады.  

 

 Инфрақызыл спектроскопия (ИҚ) тамақ ӛнімдеріне сандық және сапалық талдау 

жасайтын бірден  бір физикалық әдістердің бірі болып табылады. Бұл әдіс органикалық 

заттардың құрылысы мен құрамы туралы толық мәлімет алуға септігін тигізеді. ИҚ әдісі сүт 

ӛнімдерінің майлы немесе қышқылдық дәрежесін және әр түрлі тамақ ӛнімдері құрамындағы 

пестицидтерді анықтау үшін, сонымен қатар тамақ бояғыштарын талдауға  қолданылады.  

 Қазіргі таңда 20000 – нан астам байланыстардың инфрақызыл спектрі зерттелген және 

жүйеленген, сондықтан талдау жасауды жеңілдетеді. Инфрақызыл спектр бойынша сандық 

талдау Бугер-Ламберт-Бер заңына негізделген. Бұл жерде кӛбінесе сатыланған графика әдісі 

қолданылады. 

  

Қорытынды 

1. Инфрақызыл спектроскопия кӛмегімен тамақ ӛнімдерінің құрамын, соның ішінде 

аспаздық бояғыштардың да құрамын анықтауға болады.  

2. Тамақ бояғыштары қосылған ӛнімдерінің пайдалы немесе зияндығын анықтауға 

мүмкіндік береді. 

3. KBr ұнтағымен тәжірибе жасаған кезде зерттелетін ӛнімнің мӛлшері 1,5 мг – нан кӛп 

болмауы керек, себебі белсендірілген зат мӛлшері кӛрсетілген шамадан артық болса, спектр 

жолақтарын ала алмаймыз.  
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