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венных материалов для хроматографии и выпуску картриджей для очистки
проб от мешающих экстрактивных веществ,
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ПРИМЕНЕНИЕ ХИМИЧЕСКИХ СЕНСОРОВ ДЛЯ ОПРЕДЕЛЕНИЯ

КАЧЕСТВА МЯСА

Оперативный и точный контроль качества различных продуктов и 
товаров может быть обеспечен методами качественного и количественного 
определения не только химического состава самих продуктов, но и их «за
пахов», т.е. путем идентификации и измерения парциальных давлений га
зовых сред, создаваемых продуктами в окружающей атмосфере. Безуслов
н а  перспективы в данной области открывает применение химических 
сенсоров газов, особенно с точки зрения оперативности контроля, упроще
ния пробоподготовки для анализа, дешевизны, возможности, получения 
легко оорабатываемой информации в виде электрического сигнала и, сле
довательно, возможности автоматизации процесса.

Процесс микробиологической порчи мяса и мясных продуктов со
провождается разложением аминокислот и выделением газообразных или 
легколетучих продуктов: сероводорода, аммиака меркаптанов (тиофено- 
лов). Следоватеж.но, определяя количества выделяющихся газов или одно
го из .них, например сероводорода, можно судить. о качестве тестируемых 
мясопродуктов.
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Данная работа посвящена исследованию возможности применения 
химических сенсоров сероводорода на основе пленок i>nQx для определе
ния свежести мяса.

В настоящее время для детектирования сероводорода, как правило, 
наиболее широко применяют сенсоры на основе пленок ЗпОг, легирован
ных медью или оксидом меди [1, 2]. Нами установлено, что пленки неле- 
шрованного SnOx, полученные неизотермическим окислением пленок 
олова [3], так/же обладают высокой чувствительностью к сероводороду, 
особенно в области малых когщешраций.

Для предварительной калибровки сенсора исследована температур
ная зависимость чувствительности к сероводороду и установлено, что мак
симум чувствительности находится при температуре 200°С, время отклика 
и регенерации сенсора при данной температуре составляет ~10 минут.

При исследованиях воздействия на пленки SnOx сероводорода в воз
духе в интервале концентраций от 0,15 до 60 ppm установлено, что сигнал 
сенсора является логарифмической функцией концентрации H2S (рис. 1):

^ = A - l n CH2S+B,
^ • h 2s

где Ro и Rh2 s - сопротивление пленки в чистом воздухе и в воздухе, со- 
держащем H2S; А и В - постоянные, имеющие значения 0,75.10,005 и 
3,1+0,05 соответственно. ■ ■ : ' чя

Рис. 1. Зависимость сигнала сенсора от Рис. 2, Зависимость сигнала сен- 
концентрации сероводорода в воздухе. сора от срока хранения мяса.
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В области концентраций сероводорода от 60 ppm и выше сигнал 
сенсора стремится к насыщению.

Исследования возможности применения сенсоров сероводорода для 
определения качества мясных продуктов осуществлялись на примере сви
нины, образцы которой массой ~5 грамм после определенных промежутков 
времени хранения после разморозки при комнатной температуре помеща
лись в измерительную камеру с расположенным внутри сенсором И выдер
живались в течение 15-20 минут для достижения равновесного значения 
количества выделяемого газа между воздухом и пробой.

Зависимость сигнала сенсора от срока хранения мяса приведена на 
рис. 2, из которой следует, что уже после ~ 1 0 часов хранения мяса при 
комнатной температуре процессы микробиологической порчи начинают 
стремительно развиваться. Установлено, что необходимое для органолеп
тического определения количество сероводорода выделяется только после 
~25 часов хранения мяса.

Из полученных результатов видно, что отклик сенсора на пробу мяса 
после ~12 часов ее хранения превышает значение отклика на 60 ppm серо
водорода в воздухе, что, видимо, является следствием совместного адсорб
ционного воздействия на пленку SnOx H2S, NH3 и метантиола (CH3SH).

Проведенные исследования показали, что использование химических 
сенсоров на основе SnOx перспективно для определения качества мясных 
продуктов, а недорогие компактные приборы на их основе могут быть ис
пользованы для бытового применения, что несет в себе также социальный 
аспект в свете реальной защиты прав рядового потребителя.
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