Бесферментативный электрохимический сенсор на лактозу на основе печатного углеродного электрода, модифицированного наночастицами NiO
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[bookmark: OLE_LINK3]Определение лактозы – важная задача пищевой аналитики, в частности при контроле качества молочных продуктов. Широко применяются ферментативные электрохимические сенсоры, однако они отличаются высокой стоимостью, ограниченной стабильностью и чувствительностью к условиям хранения и эксплуатации. Поэтому актуальна разработка простых, дешёвых и стабильных бесферментативных электрохимических сенсоров.
Перспективными материалами для бесфермантативного детектирования сахаров являются наночастицы оксидов переходных металлов, в частности оксид никеля, обладающий выраженной электрокаталитической активностью в щелочной среде за счёт образования редокс-пары Ni(II)/Ni(III).
Цель исследования – разработка бесферментативного электрохимического сенсора на лактозу на основе печатного углеродного электрода (ПУЭ), модифицированного наночастицами NiO.
Наночастицы NiO были синтезированы по литературной методике. Суспензию NiO наносили на предварительно активированный ПУЭ с последующей сушкой. Электрохимическую активацию проводили циклированием потенциала в 0,1 М NaOH в диапазоне 0-0,8 В, что приводило к формированию электроактивной редокс-пары Ni(OH)2/NiOOH.
Количественно детектирование лактозы осуществляли хроноамперометрически в 0,1 М NaOH. Окисление лактозы происходило за счёт её химического взаимодействия с NiOOH с восстановлением Ni(III) до Ni(II), что сопровождалось аналитическим токовым откликом. Сенсор демонстрирует воспроизводимый и возрастающий сигнал при увеличении концентрации лактозы; получена линейная калибровочная зависимость в диапазоне 0,06-1 мМ (R2 = 0,998), предел обнаружения составляет 0,05 мМ. Также сенсоры были протестированы на молоке.
Разработанный сенсор отличается простотой изготовления, отсутствием ферментов и использованием дешёвых одноразовых электродов, что делает предложенный подход перспективным для анализа лактозы в реальных пищевых объектах, включая молочные продукты.
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