
ФГБОУ ВО Вологодская ГМХА им Н. В. Верещагина

ЛЮМИНИСЦЕНТНЫЙ 
ЭКСПРЕСС-АНАЛИЗ В 

ПИЩЕВОЙ 
ПРОМЫШЛЕННОСТИ

Е.С. Симанова (Монина)
магистрант 2 курса напр. «Технология молока и 

молочных продуктов», Вологодская ГМХА,
Л.А. Куренкова

доц, к.т.н..,
Вологодская ГМХА,

науч. рук.: И.С. Полянская
доц, к.т.н..,

Вологодская ГМХА,
г. Вологда

20 октября 2018



Люминесценция - свойство  вещества 
излучать свет под воздействием 
возбуждающих факторов, как правило, 
без повышения температуры. 



преимущества:

 - высокая скорость проведения 
экспертизы, серьезная экономия времени;
- доступность используемого оборудования 
и реактивов;
-  простота исследования. 



Люминесцентные методы подразделяют на две 
группы:

1) основанные на наблюдении собственной 
люминесценции анализируемого вещества 
(сортовой анализ);
2) основанные на наблюдении возникновения или 
гашения люминесценции в результате 
взаимодействия анализируемого вещества с 
реактивами (химический флуоресцентный анализ).



люминоскопы

«ЭКСПЕРТ» «ФИЛИН»



Степень зрелости СЫРА может быть исследована люминесцентным 
экспресс-методом: незрелый сыр флуоресцирует тускло-желтым 
цветом. По мере созревания сыр приобретает голубой оттенок, в 
зрелых сырах становится фиолетовым

незрелый сыр зрелый сыр



У ТВОРОГА, приготовленного в нормальных условиях, 
люминесценция  желтоватая, у творога, приготовленного из снятого 
молока в жестяной посуде, - сине-фиолетовое мерцание. При 
бактериальном загрязнении видны светящиеся точки и разноцветные 
пятна 

творог, приготовленный 
в нормальных условиях

творог, приготовленный 
из снятого молока 
в жестяной посуде

бактериальное 
загрязнение



Флуоресцентным методом можно обнаружить примесь минеральных 
масел в растительных. Топленые животные жиры (говяжий, свиной, 
бараний) не флуоресцируют. СЛИВОЧНОЕ МАСЛО имеет 
канареечно-желтую флуоресценцию, а МАРГАРИН – голубую. Этот 
признак позволяет определить простым методом примесь маргарина 
в животных жирах. 

сливочное масло маргарин



Для ЛЮМИНОСКОПОВ различных марок кроме совпадающих 
разработаны  имеющие специфические особенности методы 
исследования: 

- анализ овощей, плодов (определение картофеля пораженного 
фитофторой, сорта картофеля, подмороженного 
картофеля, исследование  заболеваний и повреждений);
- анализ грибов (определение съедобных, несъедобных и ядовитых 
грибов, исследование маринованных грибов);
- анализ мяса (определение свежести говядины, выявление 
фальсификации рубленого мяса субпродуктами). 
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