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Сегодня одной из важных проблем является задача по контролю за качеством и безопасностью пищевой продукции, а также увеличению её сроков хранения. При больших объемах производимых продуктов возможны нарушения условий хранения и транспортировки, что может приводить к ускорению порчи продуктов, развитию болезнетворных бактерий и микроорганизмов, что негативно влияет на здоровье людей. 
Многие традиционные методы обработки продукции теряют свою значимость на мировом рынке. При термической обработке повреждаются термочувствительные витамины, меняется минеральный состав, происходит денатурация белков и инактивация антиоксидантных соединений. При консервации разрушаются витамины групп C, A, тиамин, накапливаются металлы в продуктах. Заморозка влияет на содержание витаминов, биогенных аминов и нуклеотидов.

Применение ионизирующего излучения для обработки продуктов питания является одной из наиболее эффективных, универсальных и экологически безопасных технологий сохранения полезных свойств продуктов и продления сроков хранения [1]. Воздействие радиации на продукт вызывает возникновение свободных радикалов, которые влияют на сложные органические соединения: белки, жиры и углеводы, поэтому важным являются исследования по изучению химических свойств обработанной продукции.

Научной группой проводятся исследования по оценке влияния ионизирующего излучения в разных дозах на химические параметры сыпучих веществ и продуктов растительного и животного происхождения. Оцениваются параметры излучения и оптимальные диапазоны доз для каждого конкретного продукта. Дозы подбираются таким образом, чтобы желаемый эффект антимикробной или фитопатогенной обработки был достигнут, при этом сохранялись органолептические свойства продуктов и их питательная ценность. 

В исследовании по влиянию пучка электронов с энергией 1 МэВ в диапазоне доз от 0.25 до 6 кГр на органолептические и химические характеристики мяса охлажденной индейки было показано, что концентрация жизнеспособных микроорганизмов нелинейно уменьшается с увеличением дозы облучения. Было установлено, что при дозах 0.25 - 2 кГр не происходит изменений внешнего вида, вкуса и запаха опытных образцов. При дозах выше 2 кГр меняется цвет, консистенция и запах продукта по сравнению с контрольными необлученными образцами.

Для изучения и отслеживания физико-химических изменений в сухой или влажной продукции применяют различные методы: ЭПР, хромато-масс-спектрометрический, фотолюминесцентный (PSL), термолюминесцентный (TL) методы, TBARS и другие.
С помощью метода газовой хромато-масс-спектрометрии (ХМС) идентифицировали летучие вещества (спирты, альдегиды и кетоны) и оценили их концентрацию в облученных образцах индейки, разделили и определили близкие по молекулярной массе соединения. Было показано, что суммарная концентрация летучих веществ (спиртов, кетонов) уменьшается при увеличении дозы излучения по экспоненциальному закону, при этом концентрация альдегидов возрастает с увеличением дозы. В качестве маркера химических изменений в индейке после воздействия ионизирующим излучением был выбран ацетон, так как его концентрация линейно возрастала от поглощаемой дозы, при этом в необлученной продукции он не обнаружен. 

Было проведено исследование облученных и необлученных образцов индейки методом отпечатков пальцев, основанном на получении спектров, хроматограмм и различных данных с электрохимических сенсоров. Получено, что в диапазоне доз от 0.25 до 6 кГр статистически значимых различий между облученными и необлученными выявлено не было. 

Наблюдения за окислением в результате облучения в дозах до 10 кГр различных насыщенных и ненасыщенных жирных кислот, содержащихся в мясе индейки, показали, что изменения в жирнокислотном анализе наблюдались только при дозе 10 кГр. Однако для ряда кислот их содержание в мясе индейки при указанной дозе оставалось таким же, как и в не облученных образцах (для арахиновой 20:0, y-линоленовой 18:3c-w6, лауриновой 12:0).
Было проведено облучение ускоренными электронами с энергией 1 МэВ в дозах от 0 до 10 кГр образцов сухих веществ и проведена оценка влияния излучения на образование радикалов методом ЭПР. В качестве веществ для исследования были выбраны молотый чеснок, какао, сахар, сухое молоко, укроп. Во всех продуктах при облучении наблюдается линейный отклик сигнала ЭПР вещества от дозы. При этом скорость возрастания количества радикалов от дозы у какао выше в 1.5 раз по сравнению с скоростью возрастания у чеснока, сахара и сухого молока, а по сравнению с мукой и укропом – в 2.5 раза. 
В исследованиях по воздействию ионизирующего излучения на клубни картофеля использовался колориметрический метод с использованием динитросалициловой кислоты с целью установления дозы, необходимой для остановки их прорастания при хранении.  Было показано, что концентрация восстанавливающих сахаров зависит от времени хранения картофеля перед облучением. Содержание восстанавливающих сахаров в контрольных необлученных образцах резко возросло спустя 5 месяцев хранения, затем наблюдался спад до начальных значений, клубни начали активно прорастать. Для картофеля, облученного спустя 2–4 месяца после сбора урожая, концентрация сахаров оказалась меньше по сравнению с необлученными образцами на протяжении всего периода наблюдения. Прорастание картофеля, облученного через 2 месяца после сбора, остановилось в дозах 15 Гр, через 3-4 месяца – при 20 Гр, через 5 месяцев - при 30 Гр. Радиационная обработка нецелесообразна для образцов, хранившихся более 4 месяцев, так как это приводит к повышению концентрации сахаров, что негативно влияет на последующую термическую обработку. Таким образом, радиационная обработка позволяет контролировать содержание сахаров в облученном картофеле.

В связи с быстрым ростом числа товаров разного вида, подвергающихся воздействию ионизирующего излучения, необходим постоянный контроль качества продукции с помощью различных методов идентификации. Радиационная обработка является универсальным и экологическим методом, но для каждого вида продукта необходимо использовать подходящий диапазон доз облучения и отслеживать изменение его химических параметров различными методами химического анализа. 
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