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При производстве пищевой продукции необходимо контролировать качество и безопасность продукта. Радиационная обработка при правильно подобранных физико-технических характеристиках (доза, мощность дозы и т.д.) эффективно снижает микробиологическую загрязненность продукции, сохраняя ее вкусовые и продовольственные свойства [1].
Изменение органолептических свойств продуктов питания после проведения радиационной обработки связано со степенью воздействия ионизирующего излучения на биохимические процессы, протекающие в продукции. Для охлажденной мясной и рыбной продукции наиболее чувствительными компонентами к воздействию ионизирующего излучения являются жирные кислоты, которые в результате воздействия гидроксильных радикалов и окисления могут распадаться на летучие соединения, такие как спирты, альдегиды и кетоны [2].
Целью данной работы является получение зависимостей концентраций летучих органических соединений в мясе индейки от дозы облучения при воздействии пучком ускоренных электронов с энергией 1 МэВ. 
В качестве объекта исследования было выбрано охлажденное мясо индейки. Образцы массой (0.5 ± 0.1) г помещались в пластиковые микроцентрифужные пробирки объемом 2 мл. Облучение образцов проводилось на ускорителе электронов непрерывного действия УЭЛР-1-25-Т-001 с энергией 1 МэВ. Образцы облучались в дозах 0.25, 0.5, 1, 2, 5, 10 и 20 кГр. Оценка химических изменений осуществлялась с использованием газового хромато-масс спектрометра Shimadzu GCMS-QP2010 Ultra. 
Было показано, что в первые сутки после облучения в образцах индейки, облученных в дозах от 0.25 кГр до 2 кГр, наблюдались относительные флуктуации суммарной концентрации летучих соединений, в состав которой входили спирты, альдегиды и кетоны, от дозы облучения. В образцах, облученных в дозах от 5 кГр до 20 кГр, происходило снижение суммарной концентрации летучих соединений с увеличением дозы облучения. При этом наибольший вклад в общую концентрацию летучих соединений внесли альдегиды (ацеталь, пентаналь, гексаналь, гептаналь), зависимость их концентрации от дозы облучения носила схожий характер с зависимостью суммарной концентрации от дозы облучения. Концентрация альдегидов в первые сутки после радиационной обработки в необлученных образцах индейки была выше, чем в облученных образцах.  Концентрация спиртов (гексанол-1, пентанол-1) в образцах, облученных в дозах от 0.25 кГр до 5 кГр, возрастала с увеличением дозы облучения, при этом для дозы 5 кГр наблюдалось резкое увеличение концентрации данных соединений примерно в 14 раз по сравнению с контрольными показателями. В образцах, облученных в дозах 10 кГр и 20 кГр, концентрация спиртов была близка к контрольным показателям. В образцах индейки, облученных в дозах от 0.25 кГр до 2 кГр, наблюдались относительные флуктуации суммарной концентрации кетонов (ацетон, бутанон-2, пентанон-2) от дозы облучения. В образцах, облученных в дозах от 5 кГр до 20 кГр, происходило снижение суммарной концентрации данной группы летучих соединений с увеличением дозы облучения. 
 В течение 13 суток после проведения облучения проводился мониторинг изменений концентраций летучих веществ в образцах, облученных в различных дозах. Наблюдались нелинейные зависимости концентраций идентифицированных летучих соединений от времени хранения. Зависимость концентраций альдегидов от времени после проведения облучения условно можно было разделить на 3 периода: первые 4 суток, затем с 4 по 8 сутки, и далее с 8 по 13 сутки наблюдения. В течение первого периода наблюдались относительные флуктуации концентраций данной группы соединений; для второго периода характерны спад и приближение значений концентраций альдегидов в облученных образцах к контрольным показателям. В течение третьего периода зависимость концентрации пентаналя во всех облученных образцах была близка к контрольным показателям. Концентрация ацетальдегида и гептаналя на 13 сутки наблюдения была выше во всех облученных образцах по сравнению с контрольными показателями.

Зависимость концентрации спирта гексанол-1 в образцах, облученных в дозах от 0.25 кГр до 5 кГр, увеличивалась с увеличением времени наблюдения, причем максимальное значение концентраций данного соединения наблюдалось на 11 сутки после обработки. Затем на 13 сутки происходило снижение концентрации данного соединения, однако показатели всех облученных в данном диапазоне доз образцов превосходили контрольные показатели. Для образцов, облученных в дозах 10 кГр и 20 кГр, наблюдалось увеличение концентрации гексанола-1 на 6 сутки мониторинга, затем данный показатель снижался в течение оставшихся 7 суток наблюдения. 

Зависимости концентраций кетонов в образцах индейки от времени после проведения обработки в различных дозах существенно отличались. Однако, для всех идентифицированных соединений данной группы на 13 сутки измерений показатели облученных образцов существенно превышали контрольные показатели.

На основе анализа полученных зависимостей концентраций органических соединений в образцах индейки от дозы, а также по результатам модельного эксперимента с чистыми соединениями был сделан вывод о том, что во всех исследуемых образцах происходят два конкурирующих процесса: распад химического соединения и образование молекул данного соединения за счет распада других соединений. Было установлено, что на преобладающий процесс влияет структура молекул, из которых состоит вещество, и доза облучения, время хранения. Для каждой группы веществ были выделены схожие изменения концентраций, зависящие от различных параметров, таких, как скорость распада жирных кислот, скорость образования стабильных молекул, скорость распада самого соединения на молекулы, скорость протекания свободно-радикальных процессов, ферментативных и окислительных процессов в образцах и т.д.  

В результате было предложены аналитические зависимости, описывающие изменения концентрации различных летучих соединений в образцах индейки от дозы облучения и от времени после проведения обработки. Была показана применимость данной модели для каждого вида из идентифицированных летучих соединений.
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