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Молоко та молочні продукти відносяться до найбільш цінних харчових продуктів. Наразі набуває поширення підміна молока його відновленим аналогом, тобто «молоком», одержаним із сухих сумішей. Для ідентифікації такого роду підробок часто необхідне складне аналітичне обладнання, таке як ВЕРХ-МС/МС, яке є занадто дорогим для рутинного використання і потребує висококваліфікованого персоналу. Останнім часом все більшої популярності набувають спектральні методи визначення фальсифікацій, такі як спектроскопія близької та середньої ІЧ областей у поєднанні з хемометричними методами. Метод молекулярної емісійної спектроскопії є простим у використанні, зазвичай експресним, дуже чутливим та відносно недорогим. Він дає можливість отримання важливої інформації відносно хімічних і фізичних властивостей, а також щодо комплексних змін у молоці. В літературі відомі приклади для пошуку певного роду фальсифікатів молочної продукції даним методом [1]. 
Метою даної роботи було дослідження можливості застосування  молекулярної емісійної спектроскопії для скринінгового визначення фальсифікації молока методом добавки відновленим його аналогом.

Основними флуорофорами молока є ароматичні амінокислоти, продукти реакції Майяра, нікотинамідаденіндинуклеотид/ флавінадениндинуклеотид (NADH/FADH) та рибофлавін. 

З метою пошуку додаткових цільових маркерів на додавання сухого молока нами була проведена дериватизація основних амінокислот молока, були приготовані відповідні розчини та оптимізовано параметри приладів для вимірювання спектрів випромінювання флуоресцентного продукту. Було визначено, що ортофталевий альдегід реагує з первинними амінокислотами в присутності меркаптанового кофактора (як пр. меркаптопропіонової кислоти) даючи високо флуоресцентні 1-алкілтіо-2-алкілзаміщені ізоіндоли, максимум флуоресценції яких помічений при 457 нм після збудження при 440 нм. Пробопідготовка зразків включала осадження білку при рН 4,5-4,6 ацетатним буферним розчином та центрифугування. Після осадження казеїну при рН 4,5-4,6, дериватизацію проводили у попередньо приготованому дериватизуючому розчині, що був настояний протягом 2 годин та боратному буфері рН 9,18 за 15 хвилин до детектування. У роботі досліджено зміни у спектрах флуоресценції молока при термічній обробці від 57 до 100 °С в часовому діапазоні 0,5 – 30 хв. Встановлено, що найбільші зміни відбуваються у діапазоні довжин хвиль поглинання 280-290 нм та флюоресценції 330-420 нм, що відповідає флуоресценції білків та триптофану

Для обробки спектральних даних було застосовано хемометричні методи, зокрема метод головних компонент. Перевірку придатності методів флуоресцентної спектроскопії для виявлення фальсифікатів було проведено шляхом аналізу комерційних зразків пастеризованого молока та штучно фальсифікованих з додаванням відновленого (сухого) молока. Показана перспективність використання методу молекулярної емісійної спектроскопії для виявлення фальсифікатів з такими маркерами як триптофан, продукти Майяра та дериватизовані амінокислоти.
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