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Испытания, измерения, анализ

У ровень развития общест
ва во многом определя
ется качеством жизни, 

что, в  свою очередь, требует ре
шения новых задач. Формируют
ся соответствующие требования 
и  к  качеству пищевых продук
тов  [1]. Наличие на отечествен
ном продовольственном рынке 
некачественной и  фальсифици
рованной продукции потребова
ло разработки специальной госу
дарственной «Стратегии повыше

ния качества пищевой продук
ции в  Российской Федерации до 
2030  года»1 (далее — Стратегия). 
Особое внимание в  Стратегии 
уделено разработке новых мето
дов контроля качества и  научно 
обоснованных идентификацион
ных признаков, позволяющих од
нозначно подтверждать качество 
пищевых продуктов или выяв

1 Утверждена распоряжением Правительства Рос
сийской Федерации № 1364р от 29.06.2016 г.

лять фальсификацию в  процессе 
мониторинга2 [2].

Пищевые продукты являют
ся  весьма сложными объектами 
для аналитических измерений, 
что обусловлено их многокомпо
нентным составом  [3]. Не случай
но создание и  развитие многих 
методов и  методик измерений не
посредственно связано с  состоя
нием пищевой промышленности3. 
Выявление фальсифицированной 
и  некачественной пищевой про
дукции, а  также более подроб
ное  рассмотрение в  историческом 
аспекте основных тенденций в 
применении новых методов и при
боров представляет практический 
интерес.

Следует отметить, что на всем 
пути развития пищевая отрасль 
непосредственно сталкивается с 
фальсификацией наиболее попу
лярных и  дорогостоящих продук

2 Хуршудян С.А. Аналитические приборы. Мето
дические и  инструментальные особенности при
менения в  пищевой промышленности // Пище
вая промышленность. — 2002. — № 1. — С. 60–61; 
Хуршудян С.А, Галстян А.Г. Мониторинг качест
ва винодельческой промышленности // Конт роль 
качества продукции. — 2017. — № 8. — С. 12–13; 
Хуршудян  С.А. и др. Мониторинг качества мо
лочных продуктов // Молочная промышленность. — 
2018. — № 12. — С. 23–24.

3 Егоров А.А., Хуршудян С.А. Современные ме
тоды анализа в  пищевой промышленности // 
Пищевая промышленность.  — 2002.  — №  9.  — 
С. 68–69.
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Процесс формирования и постоянного совершенствования 
методов оценки качества и безопасности пищевых продук-
тов с использованием аналитических приборов для разоб-
лачения все более изощренной фальсификации пищевых 
продуктов на отечественном продовольственном рынке 
прослеживается в историческом контексте. Из статьи мож-
но узнать о новых подходах к идентификации продуктов.
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тов4. Значительный уровень фаль
сификата на продовольственном 
рынке объясняется тем, что пи
щевая продукция востребована 
ежедневно, а  объемы производст ва 
весьма существенны, что опреде
ляет экономическую выгоду фаль
сификаторов.

Среди аналитических приборов 
первыми (в начале XIX в.) в экс
пертизе пищевых продуктов ста
ли применять рефрактометры, по
ляриметры и фотометры — при
боры, основанные на оптических 
методах измерений5  [4]. Резкий 
скачок в  качественном и  коли
чественном оснащении испыта
тельных лабораторий пришелся 
на середину и  конец второй по
ловины ХХ в., когда использова
ние атомноабсорбционных спект
рометров, газовых и жидкостных 
хроматографов, массспектромет
ров и  других высокотехнологич
ных приборов стало повседнев
ной нормой.

Развитие технологий 
измерений

В  истории развития отечест
венного производства пищевых 
продуктов и параллельно с ними 
технологий фальсификаций мож
но выделить несколько этапов. Для 
этих этапов характерны опреде
ленные проблемы, которые потре
бовали оперативного решения воз
никших аналитических задач с по
мощью известных средств изме

4 Петров А.Н., Галстян А.Г. Актуальные аспекты 
противодействия фальсификации пищевых про
дуктов // Вопросы питания.  — 2016.  — №  5.  — 
С. 86–92; Зайчик Б.Ц., Хуршудян С.А. Фальсифи
кация пищевых продуктов в России — история 
и  современность // Пищевая промышленность.  — 
2009. — № 8. — С. 22–24. 

5 Хуршудян С.А. Оптические анализаторы жид
ких сред с помехоустойчивыми измерительны
ми структурами: дис. докт. техн. наук  — М., 
2002. — 372 с.; Хуршудян С.А. и др. Применение 
оптических анализаторов в практике контроля 
качества сырья и  пищевых продуктов // Пище
вая промышленность. — 2019. — № 3. — С. 22–25.

рений, разработки новых методик 
и  введения новых стандартов. 
В  процессе реализации опреде
лялись новые, характерные для 
конкретного продукта критерии 
идентификации, позволяющие од
нозначно определять фальсифи
каты. В  таблице выделены этапы, 
аналитические задачи и  методы 
измерений, которые позволили ре
шить соответствующую задачу.
1990–2000 гг. Наиболее слож

ный период в истории современ
ной России, характеризуемый не 
только разрушением экономики 
страны, но и  ослаблением конт
рольных функций государства. Не 
удивительно, что этим воспользо
вались недобросовестные бизнес
мены, и  в  Россию хлынул поток 
низкокачественной и  опасной для 
здоровья продукции. Поэтому на 
первый план вышла аналитиче
ская задача — контроль безопас
ности пищевых продуктов. В дан
ной задаче четко выделились два 
направления  — определение со
держания тяжелых металлов и нит
ратов. Тяжелые металлы выявля
лись с  использованием атомно
абсорбционных спектрометров, а 
нитраты — фото или потенцио
метров. Этот период закончился 
с  введением закона «О  качестве 
и безопасности пищевых продук
тов»6.

2000–2010  гг. Данный этап 
связан с  восстановлением произ
водственного потенциала пище
вой промышленности России, что 
позволило в  значительной сте
пени удовлетворить потребность 
населения в  продуктах питания. 
Одновременно с  этим произво
дители и контролирующие орга
ны больше внимания стали уде
лять качественным показателям.

6 Федеральный закон № 29–ФЗ от 02.01.2000 г. 
«О  качестве и  безопасности пищевых продук
тов».

Следует отметить, что в этот пе
риод стали вводиться новые иден
тификационные критерии под
линности продуктов на основе 
впервые разработанных методик 
анализа жирнокислотного соста
ва, органических кислот, летучих 
веществ, красителей и  других ком
понентов, что позволило значи
тельно усилить борьбу с фальси
фикацией, существенно уменьшив 
присутствие подделок в обороте.

Тогда были заложены основы 
двух новых фундаментальных на
правлений в борьбе с фальсифи
кацией и  в  подтверждении под
линности пищевых продуктов. 
Первое направление позволило 
определять происхождение сы
рья, что исключает замену важ
ных компонентов продукта сур
рогатами. Например, в алкоголь
ной промышленности при про
изводстве фальсифицированных 
коньяков и  вин спирт (дистил
лят) виноградного происхожде
ния заменяли произведенным из 
другого пищевого сырья, а  в  от
дельных случаях и  синтетическим. 
С  применением изотопного ме
тода анализа7  [5], позволяющего 
однозначно определять происхож
дение спирта в зависимости от со
отношения изотопов углерода 13С 
и  12С, возможности фальсифика
ции продукции резко сократились.

Второе направление связано 
с обязательным подтверждением 
технологического процесса про
изводства конкретного продукта. 
Например, напитки на зерновой 
основе (пиво, квас) в  процессе 
брожения насыщаются опреде
ленными органическими кисло
тами и летучими веществами [6]. 
Естественно, что в подлинном про
7 Кузьмина Е.И, Хуршудян С.А. Изотопная масс
спектрометрия в  борьбе с  фальсификацией 
вина. Ч. 1: Основные направления применения 
метода // Индустрия напитков. — 2006. — № 5. — 
С. 22–24.
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дукте они должны присутствовать, 
и  это позволяет соответствующим 
образом контролировать и  под
тверждать, что продукт был по
лучен в  процессе естественного 
брожения, а не создан путем ку
пажа различных веществ.

Первое направление основа
но на использовании изотопных 
массспектрометров, а  второе  — 
жидкостных высокоэффективных 
хроматографов.
2020–2030 гг. Настоящий этап 

предполагает развитие всех ис
пользуемых ранее в  определении 
качества пищевых продуктов на
правлений, а  также использова
ние нового, основанного на ис
пользовании ДНКтехнологий.

Традиционные направления 
(определение состава и  физико
химических характеристик про
дукта) будут развиваться на осно
ве применения нового поколения 
средств измерений (спектрофо
тометры, атомноабсорбционные 
спектрометры, хроматографы раз
личных типов и  др.) с  улучшен
ными метрологическими характе
ристиками (спектральное разре
шение, чувствительность, мини
мальный регистрируемый сигнал 
и  др.), что позволит осуществ лять 
измерения концентраций компо
нентов в  продуктах со сложной 
матрицей состава. Это сделает 

возможным выявление отклоне
ний в  рецептуре продуктов, за 
исключением сложных функций 
влияния неинформативных пара
метров. В свою очередь это обес
печит упрощение анализа и  со
кращение времени на его осу
ществление.

Дальнейшее развитие получит 
внедрение изотопного анализа в 
процесс подтверждения происхож
дения сырья. Применения изото
пов углерода 13С и  12С оказалось 
недостаточно: со временем фаль
сификаторы нашли способ подби
рать купажи (например, свекло
вичного, тростникового и других 
спиртов), подводя соотношение 
изотопов углерода к  значениям 
натурального виноградного спир
та. В  настоящее время фальси
фикаторам поставлен очередной 
барьер — одновременно измеря
ются соотношения изотопов угле
рода 13С и 12С, кислорода 18О и 16О 
и водорода 2Н и 1Н [7], что полно
стью исключает возможность фаль
сификации.

В соответствии со Стратегией 
в  ближайшие годы вопросы осу
ществления мониторинга качест ва 
пищевых продуктов будут реше
ны путем увеличения объемов и 
номенклатуры пищевых продук
тов, которые будут испытываться 
в  соответствующих испытатель

ных центрах. Это потребует даль
нейшей автоматизации всего про
цесса измерений и, прежде всего, 
пробоподготовки.

В  предстоящее десятилетие 
предполагается интенсивное при
менение ДНКтехнологий, обеспе
чивающих подтверждение нату
ральности продукта, что сущест
венно в системе здорового пита
ния. Данное направление будет 
весьма востребовано в  связи с 
расширением номенклатуры про
дуктов с  указанием наименова
ние места происхождения товара 
(НМПТ), в  которых применение 
конкретного сырья является не
обходимым условием. Например, 
многие сорта вин непосредст
венно связаны с  конкретными 
сортами винограда. Проверить, из 
какого сорта винограда изготов
лено вино, даст возможность ДНК
аутентификация8 [7].

ДНКаутентификация посред
ством молекулярногенетическо
го определения качества пище
вого продукта позволяет просле
живать весь цикл жизни продук
та (сырье — технология — товар) 

8 Oganesyants L., Khurshudyan S. ets. Prospects for 
DNA Authentication in Wine Production Monito-
ring // Foods And Raw Materials.  — 2018.  — V.  6. 
№ 2. P. 438–448; Pereira L., Guedes-Pinto H., Martins-
Lopes P.  An enhanced method for vitis vinifera L. 
DNA extraction from wines // Am. J.  Enol. Vitic.  — 
2011. — V. 62. — № 4. — Р. 547–552.

Таблица.  Основные этапы, аналитические задачи и методы измерений

№ пп Период Аналитическая задача Методы измерений

1 1990–2000 гг. Безопасность пищевых продуктов yy Атомно-абсорбционная спектрометрия
yy Спектрометрия
yy Потенциометрия

2 2000–2010 гг. Качество пищевых продуктов yy Спектрофотометрия 
yy Хроматография

3 2010–2020 гг. Выявление фальсификата и подтверждение технологии 
производства

yy Изотопная масс-спектрометрия 
yy Высокоэффективная хроматография

4 2020–2030 гг. Подтверждение происхождения сырья и технологии 
производства

Автоматизация испытательных лабораторий (центров)

yy ДНК-анализ
yy Высокоэффективная хроматография

Создание информационных систем с автоматизацией 
пробоподготовки
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и четко выявлять фальсификаты, 
обнаруживая в  продуктах неза
явленные компоненты.
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Резюме
В предстоящее десятилетие ожидается интенсивное раз-
витие направлений аналитических измерений, обеспечи-
вающих выявление фальсификатов пищевых продуктов 
путем контроля подлинности сырья, используемого в ре-
цептуре, и  соблюдения технологии производства. Одно-
временно ожидаются значительная автоматизация и  ро-
ботизация в работе испытательных центров.
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ABSTRACT
The process of formation and continuous improvement of methods for assessing 
the quality and safety of food products using analytical instruments to expose 
the  increasingly sophisticated falsification of food products in the domestic food 
market can be traced in the historical context. In this article, you can learn about 
new approaches to product identification.
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SUMMARY
In the coming decade, we expect intensive development of analytical measurement 
areas that ensure the detection of food adulterants by controlling the authenticity 
of raw materials used in the recipe, and compliance with production technology. 
At  the same time, significant automation and robotization are expected in the 
work of test centers.


