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ВИКОРИСТАННЯ ЛЮМІНЕСЦЕНТНИХ СЕНСОРІВ В КОНТРОЛІ 

ЯКОСТІ ТА БЕЗПЕКИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

 

Хімічні сенсори є зручним аналітичним інструментом, який викликає 

інтерес для дослідників і практиків. Сенсори мають перевагу – низку 

вартість, невеликий розмір, можливість у спеціальних умовах селективно 

визначати різні речовини як у лабораторному, так і поза лабораторному 

застосуванню, у разі потреби дозволяють проводити дистанційне 

вимірювання. Хімічні сенсори знайшли застосування в різних галузях 

промисловості, медицини, сільському господарстві, при моніторингу, тощо.  

Особливе місце серед сенсорних систем займають флуоресцентні 

сенсори на основі іонів лантанідів. Сенсибілізована люмінесценція іонів 

лантанідів в комплексах з органічними лігандами тривало та успішно 

використовується у біоаналізі. Однак в літературі практично відсутня 

інформація про використання властивостей лантанідів для визначення різних 

компонентів харчових продуктів. Тому нами було обґрунтовано 

використання сенсибілізованої люмінесценції іонів Eu (III) та Tb (III) в 

сорбатах комплексів з деякими консервантами і антиоксидантами для 

принципово нового сорбційно-люмінесцентного визначення сенсибілізаторів 

- аналітів в харчових продуктах та інших об'єктах. 

Знайдено нові аналітичні форми для люмінесцентного визначення 

деяких консервантів і антиоксидатнтів: сорбати різнолігандних комплексів 

Eu (III) та Tb (III) з бензойної кислотою (БК) та 1,10-фенантроліном (Фен) 

або α, α-дипіридилом (ДИП) ; з антибіотиками хінолонового ряду - 

ципрофлоксаціном (ЦФ), норфлоксацином (НФ), ломефлоксацином (ЛФ) або 

офлоксаціном (ОФ); Tb (III) з дегідрацетовою кислотою (ДГК), ваніліном 

(Ван) або галової кислотою (ГК ). 

Вперше вивчено сорбцію разнолігандних комплексів Eu (III) та Tb (III) 

з БК і Фен або ДИП на пластинках для ТШХ або силікагелі. Встановлено, що 

в сорбатах комплексів можливі кілька шляхів передачі енергії збудження на 

іон Ln (III). Вказано,  що в сорбатах комплексів в більший мірі проявляється 

вплив поля лігандів, що виражається в розщепленні надчутливого переходу 

(НЧП) та перерозподілу інтенсивностей f-f переходів. При змінюється також 

симетрія координаційного оточення іона  Ln (III), що відображається в зміні 

величини співвідношення інтенсивностей надчутливого і магнітно-

дипольного переходів. Розроблено методики визначення БК у 
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безалкогольних напоях з діапазоном концентрацій 0,01-0,5 мкг/мл та 0,02-0,5 

мкг/мл, у межах визначення 0,006 мкг/мл та 0,012 мкг/мл відповідно. 

Виявлено ефект гасіння люмінесценції іона Tb (III) сорбіновою 

кислотою (СК) у комплексі з тріоктилфосфіноксидом (ТОФО) в міцелярному 

розчині Тритон Х-100. Запропоновано механізм передачі енергії збудження у 

даному комплексі. На основі аналізу спектроскопічних характеристик іона    

Tb (III) в системі, яка розглядається у присутності та відсутності СК, 

зроблено висновок про динамічний механізм гасіння люмінесценції. 

Розроблено методику визначення СК в соках, напоях, ікрі лососевої з 

діапазоном концентрацій 0,05-0,5 мг/мл, у межах визначення 0,01 мг/мл. 

Вперше вивчено взаємодію іону Tb (III) з ЛФ в розчині та сорбатах. 

Показано, що для комплексів Tb (III) – ЛФ інакше проявляється дію АПАР, 

ніж у комплексах з іншими хінолонами. У присутності АПАР знижується ЕТ 

ЛФ  і виникає вірогідність зворотного переносу енергії збудження з іона 

Ln (III) на ліганд, що призводить до зменшення Iлюм Tb (III). Встановлено, що 

в сорбатах комплексів у більшій мірі проявляється вплив поля лігандів, у 

порівнянні з розчинами. 

Вперше показана можливість використання розчинів хлоридів Eu (III) 

та Tb (III) у якості проявника при визначенні антибіотиків хінолонового ряду 

(НФ, ЦФ, ЛФ, ОФ) методом ТШХ, що створює передумови для спрощення 

попереднього скринінгу, відбраковування харчових продуктів, а також 

моніторингу стічних вод фармацевтичних підприємств. Розроблено методики 

визначення ЛФ у живильних середовищах, лікарських формах з діапазоном 

концентрацій 0,40-0,35 мкг/мл; ЦФ, ЛФ, ОФ у молодці – 0,005-35 мкг/мл; НФ 

у м’ясі, рибі, комбікормах – 0,005-32 мкг/мл; НФ, ЦФ, ЛФ, ОФ – 0,01-

33 мкг,мл. 

Висновок 

Усі розроблені методики прості та експресні, а за чутливістю такі ж або 

перевершують методики, застосовуються в аналітичній практиці. Дозволяють 

здійснювати за допомогою портативних приладів інструментальні варіанти 

контролю (твердофазна люмінесценція) або візуальне визначення якості, 

безпеки або фальсифікації харчових продуктів, або інших об'єктів аналізу, які 

виконуються поза лабораторією. 
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