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Сегодня рынок продуктов питания обширен и разнообразен. Для современного потребителя очень важна информация об их качестве и пищевой безопасности. Ведь в производимой пищевой продукции используется большое число различных добавок, витаминов, минеральных комплексов, биологически активных веществ, как натуральных, так и синтетических. Кроме того, потребителя интересует и наличие в продуктах генетически модифицированных источников. Поэтому они должны быть проанализированы с выдачей количественных параметров для последующей сертификации. А для этого необходимы соответствующие аналитические приборы. И их разработчики не отстают от реалий сегодняшнего дня: каждый год на рынке аналитической аппаратуры появляются новинки.

Основным трендом в этой области является создание малогабаритных и экспрессных приборов, позволяющих получать достоверные результаты о качестве пищевых продуктов. Они нужны как при разработке новых продуктов питания, чтобы оперативно принимать решение об оптимизации, например их рецептуры или сенсорных характеристик, так и в производственных процессах, в частности, в его критических точках. И это сыграло свою положительную роль в создании целого ряда аналитических приборов, отвечающих производственному циклу в пищевой промышленности.

Так, компания «Эконикс-Эксперт» (Москва) разработала интеллектуальный рН-метр нового поколения «Эксперт-рН». С его помощью оператор всегда получает максимально достоверные результаты, что важно при поточном анализе в производственных условиях. Для молочной промышленности предлагается анализатор рН и титруемой кислотности молочных продуктов «Эксперт-001-3рНм». Он также позволяет выявить и фальсификацию их качества. Для анализа питьевых и минеральных вод, алкогольных и безалкогольных напитков, сельскохозяйственного сырья разработан универсальный полярограф «Экотест-ВА», представляющий собой многофункциональный электрохимический комплекс.

Находит применение иономер-автотитратор «Иономер ИК-1», предлагаемый ООО «Внедренческая научно-производственная фирма «ЮМХ» (г.Томск), имеющий автоматическую подачу титранта непосредственно в рабочую ячейку.

Анализ показателей качества пищевой продукции и зерна осуществляется с помощью приборов ИнфраЛЮМ ФТ-10 и ИнфраЛЮМ ФТ-40 (НПФ аналитического приборостроения «ЛЮМЭКС», Санкт-Петербург). В данном случае экспресс-анализ проводится по регистрации спектров поглощения анализируемой продукции в ближней инфракрасной области. Такие приборы нашли применение для оперативного определения белка.

Для анализа микробной обсемененности исходного молочного и мясного сырья, а также продуктов их переработки разработан люминометр ЛЮМ-1 (МГУ им.М.В.Ломоносова). Прибор основан на биолюминесцентном методе и работает в формате «быстрой микробиологии».

В связи со стремлением современного человека к здоровому образу жизни, целый спектр пищевых продуктов обогащается сегодня антиоксидантами различной природы. Для определения их биоактивности успешно используются различные малогабаритные приборы, среди которых анализатор марки «Антиоксидант АОА» (ООО «НПП «Полиант», г.Томск), работа которого основана на вольтамперометрическом методе.

От степени механической обработки мучного теста для последующего выпекания хлеба зависит качество готовой продукции. Для этого разработан прибор, позволяющий определять физико-механические свойства вязко-пластических пищевых материалов при растяжении (Алматинский технологический университет).

Несомненно, большим шагом вперед является появление в производственных лабораториях таких анализаторов XXI века, как «Альфа-2000», представляющего собой передовой метод рентгенофлуоресцентной спектрометрии (компания «Иннов-Экс Системз», США). 

Зондовая нанолаборатория системы ИНТЕГРА (компания «NT-МДТ», г.Зеленоград) позволяет контролировать структурные изменения на поверхности продукта в результате кристаллизации, плавления и т.д. Кроме того, такая система в биотехнологических объектах визуализирует как живые клетки, так и взаимодействие макромолекул в условиях реального времени.

В последнее время в связи с более активным развитием рынка аналитических приборов их потребители получают более осознанную возможность приобрести ту аналитическую технику, которая будет эффективно задействована на производстве, в лаборатории, в исследовательском центре.

