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STUDIUL INDICILOR DE CALITATE A PRODUSELOR 

ALIMENTARE PRIN METODA FLUORIMETRICĂ 

Mihaela MOGOREAN, Alexandru BURLACU, Facultatea de Fizică şi Inginerie 

O importanţă majoră în asigurarea conformităţii produselor alimentare le 

revine indicilor de calitate a produselor. Stabilirea indicilor de calitate printr-

o metodă expres de determinare ar duce la diminuarea prezenţei produselor 

contrafăcute pe piaţa comercială, deoarece fenomenul falsificării deocamdată 

mai persistă. În lucrare au fost stabiliţi indicii de calitate a produselor 

alimentare prin metoda fluorimetrică, întrucât aceasta este o metodă cu un 

nivel înalt de sensibilitate, exactitate şi nu necesită mult timp [1]. 

Datorită specificului fenomenului de luminiscenţă care are loc la nivel de 

atomi şi molecule, metoda fluorimetrică se utilizează în cadrul încercărilor 

experimentale, deoarece pot fi determinate impurităţi luminiscente în subs-

tanţe de la microcantităţi până la 10% , fiind însoţite de o eroare de 5-7% [2]. 

Pentru determinarea indicilor de calitate a următoarelor produse: unt, 

făină de grâu, ouă cu coajă albă, ouă cu coajă întunecată, mandarine, 

lămâie,caşcaval, ceapă, cartofi etc., a fost utilizat fluoroscopul. În fluoroscop 

excitarea se realizează cu ajutorul radiaţiei UV care se obţine datorită unei 

lămpi cu descărcare în vapori de mercur. Rezultatele experimentale obţinute 

sunt prezentate în Tab.1. 

Tabelul 1  

Indicii de calitate a produselor supuse examinării 
Nr.crt. Denumirea produsului Culoarea luminiscenţei Calitatea probei 

1. Făină de grâu Albastru intens Calitate bună: sortul II 

2. Cartofi Alb Îngheţaţi 

3. Ceapă Palidă Calitate bună 

4. Lămâie Galben cu nuanţă albăstruie (slab) Conservanţi 

5. Portocale Luminiscenţă slabă Conservanţi 

6. Mandarine Luminiscenţă slabă Conservanţi 

7. Caşcaval Albastru-violet Calitate bună-maturizat 

8. Unt de vacă Albastru Contrafăcut 

9. Ouă cu coajă întunecată Roşu intens Calitate bună 

10. Ouă cu coajă albă Roşu-cafeniu intens Calitate bună 

Din analiza rezultatelor obţinute, s-a constatat că conform criteriilor de 

determinare a indicilor de calitate prin metoda fluorimetrică, nu corespund 

următoarele produse: cartofii care după culoarea luminiscenţei s-au dovedit a 

fi înghețați, ceea ce rezultă că nu au fost respectate condiţiile de păstrare [3], 

lămâile, portocalele şi mandarinele sunt caracterizate de o luminiscenţă slabă, 

dat fiind faptul că concentraţia de substanţe conservante a fost în exces, untul 

fiind contrafăcut, iar făina de grâu nu corespunde cu indicaţiile de pe 

ambalaj, unde era indicat calitate superioară. 
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Prin metoda fluorescentă a fost determinat gradul de prospeţime a cărnii 

și a peştelui. În scopul sporirii certitudinea rezultatelor încercării, au fost 

pregătite probele pentru produsele din carne ce se deosebesc după specie. 

Încercările au fost efectuate timp de 3 zile consecutive, iar pentru a putea 

observa schimbările gradului de prospeţime a produselor, probele au fost 

păstrate în aceleaşi condiţii de cameră. Ca rezultat al desfăşurării încercării şi 

determinării criteriilor de luminiscenţă a produselor cercetate, s-a stabilit că 

carnea de vită denotă schimbări pronunţate ale gradului de prospeţime, 

comparativ cu carnea de porc şi peştele. Rezultatele experimentale obţinute 

sunt prezentate în Tab.2.  

Tabelul 2 

Indicii de calitate a cărnii şi a peştelui 

Din analiza încercărilor efectuate, am stabilit că metoda fluorimetrică este 

una dintre cele mai exacte metode, cu ajutorul căreia pot fi determinaţi indicii 

de calitate ai produselor atât în regim de laborator, cât şi în regim expres. 
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Nr.crt Denum. 

prod. 

1 zi a 2-a zi a 3-a zi 

Culoarea 

lumin. 

Calitatea 

probei 

Culoarea 

lumin. 

Calitatea 

probei 

Culoarea 

lumin. 

Calitatea 

probei 

1. Carnea 

de porc 

Galben-

verzuie 

Proaspătă Galben-

verzuie 

slab 

Prospeţime 

discutabilă 

Verde- 

albăstrie 

Prospeţime 

discutabilă 

2. Carnea 

de vită 

Verde-

albăstrie 

Prospeţime 

discutabilă 

Albastru- 

deschis 

Stătută o 

perioadă de 

timp 

Albastru- 

deschis 

Stătută o 

perioadă de 

timp 

3. Peşte Violet-

verzuie 

Proaspăt Violet-

verzuie 

slab 

Prospeţime 

discutabilă 

Violet-

albăstrie 

Prospeţime 

discutabilă 


