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Использование источников ионизирующего излучения является одним из наиболее эффективных и универсальных методов продления срока годности пищевых продуктов, позволяющих обеспечить их микробиологическую безопасность с сохранением органолептических свойств и пищевой целостности продукта [1]. При использовании радиационной обработки важно подобрать основные физические параметры обработки (энергия пучка, тип излучения, доза и мощность дозы и тд) и методику облучения. Неправильно подобранные физико-технические параметры радиационной обработки, например, выход за «рабочий» диапазон доз, может либо не привести к достаточному подавлению болезнетворной микрофлоры, либо значительно изменить физико-химические свойства продукта. 
В ряде стран радиационная обработка продуктов питания разрешена на законодательном уровне и регламентируется международными стандартами ISO и ASTM [ISO 14470-2014, ISO/ASTM 51431:2005]. Согласно этим документам, обработанный ионизирующим излучением продукт подлежит обязательной маркировке. Однако, в целях достижения коммерческой выгоды производители пищевых товаров нарушают требования по маркировке продукции, поэтому существует возможность их вторичной обработки, что влечет к ухудшению качества товара. Как следствие, в последние годы остро стоит проблема по выявлению факта облучения пищевой продукции, т.е. поиску биохимических маркеров.
Поиск биохимического маркера в облученной продукции является сложной задачей, поскольку данный маркер должен однозначно указывать на факт наличия или отсутствия облучения. Международные исследования показывают, что для каждой категории пищевой продукции маркеры и методы их идентификации специфичны. Так, согласно [EN1786, EN1787 и EN13708] метод электронно-парамагнитного резонанса широко используется для идентификации облучения сухих продуктов, а также продукции, содержащей кости и целлюлозу. Однако, метод ЭПР не применим к продуктам с повышенным содержанием влаги (фрукты и овощи), а также безкостной продукции, поскольку образующиеся там парамагнитные центры являются нестабильными и уже через короткое время после радиационной обработки невозможно утверждать был ли облучен продукт.
Для поиска биохимических маркеров в мясной и рыбной продукции активно применяется метод газовой хроматографии в сочетании с масс-спектрометрией (ГХ-МС), позволяющий высокоэффективно разделять компоненты сложных смесей в газовой форме и идентифицировать как известные, так и неизвестные компоненты [2]. Согласно [3] метод ГХ-МС используется для выявления маркеров облучения мясной продукции, таких как - 2-алкилциклобутаноны. Однако, для маложирной продукции, данный маркер идентифицировать в достаточных концентрациях не удается, поэтому требуется поиск альтернативных маркеров.

На физическом факультете МГУ, совместно с химическим факультетом и Роспотребнадзором, проводятся исследования по поиску биохимических маркеров в продукции, после их радиационной обработки [4-5]. Исследуются перспективные категории продукции – охлажденная и многофункциональная продукция, а также новые перспективные методы анализа, такие как флуориметрический метод отпечатков пальцев, основанный на получении многомерных спектров и последующей математической обработкой данных и метод измерения электро-физической активности биотканей. 
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