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Натамицин используется в качестве консерванта для

поверхностной обработки продукции в пищевой

промышленности, пищевая добавка E235.

В Республике Беларусь и в ЕАЭС натамицин разрешен к

использованию при производстве колбасных

изделий, его содержание нормируется в ТР ТС 029/2012

«Требования безопасности пищевых добавок,

ароматизаторов и технологических вспомогательных

средств», уровень содержания натамицина не должен

превышать 1 мг/дм2 на глубине поверхностного слоя до

5 мм.

✓ Разработана АМИ.МН 0109-2023 Поверхностная

массовая концентрация натамицина в

поверхностном слое колбасных изделий. Методика

измерения методом высокоэффективной

жидкостной хроматографии с диодно-матричным

детектированием ;

✓ Диапазон измерений массовой концентрации

консерванта натамицина составляет 0,02-5,00 мг/дм2.

СХЕМА ПРОВЕДЕНИЯ ПОДГОТОВКИ ПРОБ

УСЛОВИЯ ХРОМАТОГРАФИРОВАНИЯ

➢жидкостной хроматограф Agilent

с диодно-матричным детектором;

➢колонка Agilent Eclipse Plus C18

(4,6 x 250 мм, 5 мкм);
➢температура термостата: 35 0С;

➢объем вводимой пробы: 20 мкл;

➢длина волны поглощения: 303 нм;

➢скорость потока элюента: 0,9

мл/мин;

➢подвижная фаза: ацетатный

буферный раствор: метанол (26 :

74) (об. %) изократический режим.

✓ На основании разработанной методики проведен

скрининговый анализ использования

консерванта натамицина (пищевая добавка

E235) при производстве колбасной продукции.

Выполнен количественный анализ 100 образцов

колбас сырокопченых и сыровяленых,

произведенных в Республике Беларусь. Наличие

натамицина в поверхностном слое данной

продукции не превышают допустимых пределов,

предусмотренных техническим регламентом

Таможенного союза ТР ТС 029/2012.
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