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Одним з найважливіших завдань для будь-якої країни є забезпечення населення продук-
тами харчування. Так, правильне харчування дійсно відіграє важливу роль у забезпеченні 
здоров’я нації. Продукти харчування не лише мають забезпечувати організм людини необ-
хідними поживними речовинами і енергією, але й виконувати профілактичні та лікувальні 
функції.

Дотримання збалансованого раціону, який містить різноманітні види продуктів хар-
чування, дозволяє забезпечити організм необхідними мікро- та макроелементами, віта-
мінами, амінокислотами та іншими корисними речовинами. Це сприяє зміцненню імунної 
системи, підтримці оптимальної ваги та зниженню ризику виникнення різних хвороб, 
включаючи серцево-судинні захворювання, цукровий діабет та ожиріння.

Загальновідомо, що неправильне харчування може призвести до розвитку різних захво-
рювань, включаючи хронічні захворювання та проблеми зі здоров’ям. Тому важливо попу-
ляризувати правильне харчування та надавати належну інформацію про корисність різ-
них продуктів харчування.

Застосування наукових досліджень у галузі харчування дозволяє розробляти продукти 
з підвищеною біологічною цінністю, які можуть виконувати не лише основні функції хар-
чування, але й підтримувати здоров’я та попереджувати розвиток захворювань.Таким 
чином, забезпечення населення якісними та корисними продуктами харчування є одним із 
стратегічних завдань для будь-якої країни з метою збереження здоров’я нації та підви-
щення якості життя громадян. 

Вивчення вмісту шкідливих речовин у харчових продуктах та їх походження дійсно 
є дуже важливим завданням для забезпечення безпеки харчових продуктів та захисту здо-
ров’я споживачів. Під час переробки сировини можуть додаватися різні речовини або 
проходити процеси, які можуть призводити до утворення шкідливих сполук. Зокрема, при 
виробництві м’ясних продуктів можуть використовуватися консерванти. Нами дослі-
джено вміст нітритів у ковбасних виробах, що реалізуються на місцевому ринку м’ясних 
виробів середнього цінового сегменту.

Ключові слова: харчування, консервація, м’ясні вироби, нітрити, ГДК – гранично допу-
стима концентрація.
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One of the most important problems for any country is to provide its population with food. 
Indeed, proper nutrition has an important role in ensuring the health of the nation. Food should 
not only provide the human body with the necessary nutrients and energy, but also perform 
preventive and therapeutic functions.

Eating a balanced diet containing a variety of foods provides the body with the necessary 
micro and macro elements, vitamins, amino acids and other nutrients. This helps to strengthen 
the immune system, maintain an optimal weight and reduce the risk of various diseases, including 
cardiovascular disease, diabetes and obesity.

It is well known that poor nutrition can lead to the development of various diseases, including 
chronic illnesses and health problems. Therefore, it is important to promote good nutrition 
and provide adequate information about the health benefits of different foods. The application 
of scientific research in the field of nutrition allows us to develop products with increased 
biological value that can perform not only basic nutritional functions, but also maintain health 
and prevent the development of diseases. Thus, providing the population with high-quality 
and healthy food is one of the strategic tasks for any country to maintain the health of the nation 
and improve the quality of life of its citizens. 

The study of the content of harmful substances in food and their origin is indeed a very 
important task to ensure food safety and protect consumer health. During the processing of raw 
materials, various substances may be added or processes may be carried out that may lead to 
the formation of harmful compounds. In particular, preservatives may be used in the production 
of meat products. We have investigated the nitrite content of sausage products sold on the local 
market of meat products in the middle price segment.

Key words: nutrition, preservation, meat products, nitrites, maximum permissible 
concentration.

Постановка проблеми. Вивчення вмісту шкідливих речовин у харчових про-
дуктах та їх походження є дійсно дуже важливим завданням для забезпечення 
безпеки харчових продуктів та захисту здоров’я споживачів. Під час переробки 
сировини можуть додаватися різні речовини або проходити процеси, які можуть 
призводити до утворення шкідливих сполук. Спектр шкідливих речовин, що 
можуть потрапляти в харчові продукти, дуже широкий і включає важкі метали, 
пестициди, антибіотики та інші хімічні речовини. Деякі з цих речовин можуть 
мати негативний вплив на здоров’я людини, навіть у невеликих концентраціях, 
і тому їх наявність у продуктах харчування потрібно мінімізувати. Одним із спо-
собів забезпечення безпеки харчових продуктів є система контролю якості та 
безпеки продукції на різних етапах виробництва, включаючи контроль якості 
сировини, процесів переробки та готової продукції. Також важливо встановлю-
вати максимально допустимі рівні шкідливих речовин у продуктах харчування та 
проводити регулярний моніторинг їх вмісту. Безпека харчових продуктів є пріо-
ритетом для органів державного управління з питань здоров’я, сільського госпо-
дарства та інших відповідних відомств, які встановлюють нормативи та стандарти 
безпеки харчових продуктів і забезпечують їх виконання.

Таким чином, вивчення вмісту шкідливих речовин у харчових продуктах та 
регулювання їх вмісту є важливими аспектами забезпечення безпеки харчових 
продуктів і захисту здоров’я споживачів [1]. 

Постановка завдання. Для запобігання потраплянню шкідливих речовин 
у харчові продукти необхідно вживати низку заходів, зокрема контроль якості 
сировини, моніторинг залишків важких металів, а також регулярна перевірка яко-
сті продуктів на всіх етапах їх виробництва та постачання. Також важливо прово-
дити наукові дослідження щодо впливу шкідливих речовин на здоров’я людини та 
розробляти відповідні регулювальні стандарти. Тому нашим завданням є експери-
ментальне визначення вмісту нітритів у ковбасних виробах, як однієї із харчових 
добавок, що може нести значний вплив на здоров’я і рівень життя людей.
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Виклад основного матеріалу дослідження. Харчові добавки є різноманітними 
речовинами, які додаються до харчових продуктів з різними цілями. Вони можуть 
бути природного чи синтетичного походження і використовуються зазвичай для 
покращення технології виробництва, збереження природних якостей продуктів, 
покращення їх смаку, кольору, аромату або текстури, а також для забезпечення 
стабільності та безпеки харчових продуктів. Деякі харчові добавки можуть мати 
також функціональні або фармакологічні властивості, наприклад, антиоксидантні, 
консервантні, загусникові, підсолоджуючі, протизапальні тощо. Однак важливо 
враховувати, що деякі з них можуть бути шкідливими для здоров’я, особливо якщо 
їх вживають у великих кількостях або вони використовуються в продуктах непра-
вильно. Тому контроль якості та безпеки харчових добавок є важливим аспектом 
регулювання харчової промисловості [2]. Органи державного контролю та міжна-
родні організації, такі як Всесвітня організація охорони здоров’я (ВООЗ) та Євро-
пейський влада з безпеки харчових продуктів (EFSA), встановлюють норми щодо 
використання харчових добавок і ведуть моніторинг їхнього впливу на здоров’я 
споживачів. Нітрити є одними з найпоширеніших консервантів, які використову-
ються в харчовій промисловості. Їх додають до деяких типів м’яса та м’ясних 
продуктів, таких як шинка, ковбаси, готові м’ясні страви тощо, для підвищення 
їх тривалості зберігання та запобігання росту деяких видів небезпечних бактерій. 

Однією з основних причин використання нітритів у ковбасному виробництві 
є їхні консервуючі властивості. Нітрити перетворюються на нітрозаміни в м’я-
зовій тканині м’яса під час його обробки або зберігання. Нітрозаміни виявляють 
антимікробну дію. Вони діють, перетворюючись на нітрати, а потім на нітритну 
кислоту в умовах низького рівня pH, що сприяє зниженню рівня води в м’ясі 
і створює непридатні умови для розвитку бактерій. Тому нітрити перешкоджають 
розвитку бактерій, зокрема Clostridium botulinum, яка може бути причиною отру-
єння ботулізмом, що дозволяє зберігати ковбасу на тривалий час без погіршення 
її якості та безпеки для споживання. З іншого боку, нітрозаміни – це рeчoвини, 
якi xapaктepизуютьcя нaявнiстю нiтpoзo-гpупи у cпoлученні з aтoмoм нітрогену. 
Вoни виступають одними iз нaйcильнiшиx xiмiчниx кaнцeрoгeнiв, якi утвoрю-
ютьcя внacлідoк взaємoдiї нiтpитiв iз втopинними aмiнaми [3]:

(CH3)2N H + HO N O
-HOH

(CH3)2N NO

N-нітрозодиметиламін

N – нітрозодиметиламін  виявляє cильну кaнцepoгeнну дiю нa пeчiнку тa 
дихальнi шляxи, мутaгeнні тa eмбpioтoксичнi влacтивocтi. N – нітpoзoдиeтилaмiн 
(НДЕА), виявляє cильну кaнцepoгeнну дiю нa пeчiнку i диxaльнi шляxи, стpaвoxiд 
і ниpки, хapaктepизуєтьcя виcoкoю мутaгeнністю тa ембріотокичністю. Кiлькicть 
нiтpoзoaмiнiв в Укpaїнi y xapчoвиx пpoдyктax peгyлюють дepжaвнi caнiтapнi пpa-
вилa i нopми зaxиcтy пpoдoвoльчoї cиpoвини тa пpoдyктiв xapчyвaння вiд зaбpyд-
нeння нiтpoзaмiнaми [2]. Нітрити реагують з міоглобіном, що міститься в м’язо-
вій тканині м’яса, утворюючи нітрозоміоглобін. Цей комплекс має червоний або 
рожевий колір. Тому нітрити мають вплив на колір ковбаси, надаючи їй харак-
терного рожевого або червоного відтінку. Це допомагає ковбасі виглядати більш 
привабливо для споживачів і підвищує її апетитність. Нітрити також можуть 
функціонувати як відновники, тобто вони здатні захищати жири від окиснення, 
що допомагає підтримувати свіжий смак та аромат ковбаси, а також попереджає 
утворення неприємних запахів та смаків. 
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Важливо зауважити, що використання нітритів у ковбасному виробництві 
повинно дотримуватися встановлених нормативів та вимог щодо безпеки хар-
чових продуктів, оскільки великі дози нітритів можуть мати певний ризик для 
здоров’я, зокрема пов’язаний з утворенням нітрозамінів, які можуть бути кан-
церогенними [4]. Згідно механізму реакції, нітрити можуть реагувати з амінами 
в харчових продуктах, утворюючи нітрозаміни, які відомі своєю канцерогенною 
дією [5]. Також високий вміст нітритів у харчових продуктах може бути пов’яза-
ний з підвищеним ризиком розвитку метгемоглобінемії, особливо у дітей. Деякі 
дослідження показали, що високий рівень нітритів може бути пов’язаний з підви-
щеним ризиком розвитку раку шлунка та низки інших захворювань. Haдxoдячи y 
кpoв, нiтpити взaємoдiють з гeмoглoбiнoм epитpoцитiв, викликaючи змiнy peчo-
вини y мeтгeмoглoбiн, і як наслідок надходження киcню у ткaни тa opгaни стає 
неможливим. Цe пpизвoдить дo киcнeвoгo гoлoдyвaння opгaнiзмy. нітрити які бло-
кують утворення гемоглобіну тим, що, відновлюючись, переводять ферум з двова-
лентного на тривалентний, а також пригнічують активність ферментних систем, 
що беруть участь у процесах тканинного дихання [6]. ГДК (гранично допустима 
концентрація) для нітритів у воді та харчових продуктах встановлюється з метою 
забезпечення безпеки людей. В різних країнах існують різні нормативні вимоги 
щодо максимально допустимих рівнів нітритів. ГДК для нітритів у воді встанов-
лено на рівні 0,5 мг/л. Вміст нітритів у ковбасних виробах варіюється від 40 до 
200 мг/кг. Тому перевищення їхнього вмісту може мати наслідки для здоров’я. 
До головних ознак та симптомів отруєння нітритами, як і нітратами відносять 
нудоту та блювання – один з перших і найбільш очевидних симптомів отруєння 
нітритами; діарея – інша поширена реакція на отруєння нітритами, яка може бути 
доволі серйозною, оскільки за короткий період часу з організма виводиться зна-
чна кількість рідини; зниження артеріального тиску та пульсу відбувається через 
розширення судин, що є одним з наслідків впливу нітратів на організм; синюва-
тий колір шкіри (цианоз) відбувається через недостатнє кисневе насичення крові; 
аритмія серця через вплив нітратів на кровообіг та серцево-судинну систему; 
погіршення координації рухів, яке може відбутись через загальну слабкість та 
недостатнє потрапляння кисню до м’язів; втрата свідомості. Легке отруєння може 
супроводжуватися лише депресивним станом і сонливістю [7]. Тому у багатьох 
країнах існують суворі правила щодо використання нітритів у харчових продук-
тах, включаючи обмеження рівня їхньої кількості та вимоги щодо маркування 
продуктів, які містять нітрити [8].

Незважаючи на їхній потенційний ризик, нітрити залишаються важливими для 
безпеки харчових продуктів, особливо тих, які можуть піддаватися швидкому псу-
ванню. Однак їх використання повинно бути ретельно контрольованим та дотри-
муватися встановлених нормативів для забезпечення безпеки споживачів [1]. 

Серед наявних методів аналізу нітратів і нітритів, найбільш вживаними ними 
для аналізу сполук нітрогену в харчових продуктах є спектрофотометричний та 
іонометричний методи. При спектрофотометричному визначенні одним із най-
більш важливих процесів є очищення екстракту від домішок, що заважають визна-
ченню, і отримання прозорого фільтрату. Із реактивів для очищення екстрактів 
використовують сульфат цинку, гексаціаноферат (ІІ) калію та тетраборат натрію 
в різних співвідношеннях залежно від виду досліджуваного продукту. У деяких 
випадках рекомендують додавати також ацетат цинку і гідроксид натрію. При 
іонометричному методі визначення важливо після усунення впливу домішок 
окисленням сумішшю перманганату калію і сульфатної кислоти обробити зразок 
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гідроген пероксидом, який руйнує надлишок перманганату, оскільки його наяв-
ність може змінити потенціал електродної системи [9; 10].

Результати досліджень. При проведенні аналізу ми керувались норматив-
ними документами, що описують методики дослідження вмісту нітритів у м’яс-
них ковбасних виробах, враховуючи власні можливості. Тому для аналізу було 
обрано спектрофотометричний метод. Основою методу є утворення забарвлених 
розчинів, що містять нітрит-аніон, в рожево-червоний колір різної інтенсивності 
залежно від концентрації нітриту під впливом реактиву Грісса. Рожеве забарв-
лення є характерним для хромофорів, що утворюються під дією реактиву Грісса. 
Нижня межа визначення даним методом становить 0,003 мг/л нітритів. За вмісту 
нітритів понад 0,5 мг/л пробу рекомендують розбавляти водою. Відносна похибка 
визначення ±5%.

Досліджувану пробу готували безпосередньо перед випробовуванням. Для 
цього у хімічній склянці зважили наважку подрібненого м’ясопродукту масою 
близько 5 г, додали 30–40 мл дистильованої води, підігрітої до 60 °C, струшували 
протягом 10 хв. Суміш відстояли протягом певного періоду часу, для того, щоб 
над осадом утворилась водна витяжка м’ясопродукту. Водну витяжку перенесли 
у мірну колбу місткістю 50 мл, довели об’єм до мітки, змиваючи залишки наважки. 
У хімічну склянку відміряли піпеткою 20 мл підготовленої водної витяжки, додали 
10 мл 0,1 М розчину гідроксиду натрію і 40 мл насиченого розчину цинк сульфату. 
Склянку нагрівали з розчином на водяній бані за температури 100 °C протягом 
7–8 хв. Розчин охолодили і відфільтрували у мірну колбу місткістю 100 мл. Додали 
4 мл реактиву Грісса та довели до мітки. Через 30–40 хвилин вимірювали оптич-
нугустину при 526 нм в кюветі на 10 мм (розчин порівняння – холостий розчин).

Для побудови градуювального графіка у мірні колби місткістю 50 мл внесли 
0,0; 0,5; 1,0; 2,0; 5,0;10,0; 15 та 25 мл свіжоприготовленого стандартного роз-
чину NO2

− з концентрацією 0,001 мг/мл, до кожної проби додали 2 мл розчину 
реактиву Грісса, довели об’єм водою до мітки, закрили пробкою і ретельно пере-
мішали. Через 30–40 хвилин вимірювали оптичнугустину при 526 нм в кюветі 
на 10 мм (розчин порівняння – холостий розчин). За одержаними даними побу-
дували калібрувальний графік залежності оптичної густини від концентрації 
розчину порівняння (рис. 1). 

Рис. 1. Калібрувальний графік стандартного розчину нітрит-іонів

За калібрувальним графіком знайшли вміст нітритів в досліджуваних зразках 
(табл. 1).
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Таблиця 1
Вміст нітритів у досліджуваних зразках ковбасних виробів

Зразок ГДК Вміст, мг/кг
1 40–200 мг/кг 10,498 
2 18,063 
3 9,678 

Висновки. Правила щодо використання нітритів у харчових продуктах можуть 
відрізнятися залежно від країни і регулюються законодавством та нормативними 
актами у галузі харчової безпеки. Ось деякі загальні принципи та правила, які 
часто застосовуються: 

1. Багато країн мають встановлені максимально допустимі рівні нітритів у різ-
них видaх харчових продуктів. Ці рівні можуть відрізнятися в залежності від типу 
продукту і можуть бути визначені як для сировини, так і для готового продукту.

2. У багатьох країнах вимагається маркування харчових продуктів, які містять 
нітрити. Це дозволяє споживачам бути свідомими щодо вмісту цих добавок у про-
дуктах, що дозволяє їм зробити інформований вибір.

3. Мають бути деякі обмеження на використання нітритів у певних категоріях 
продуктів або в певних ситуаціях, наприклад, для дитячого харчування.

4. Потрібно мати встановлені норми виробництва щодо використання нітри-
тів, які включають у себе процедури та стандарти щодо їхнього додавання, збері-
гання та використання.

5. Виробники харчових продуктів зазвичай повинні забезпечувати контроль 
якості, що включає перевірку вмісту нітритів у продукції, щоб вони відповідали 
встановленим нормативам.

Ці правила та вимоги спрямовані на забезпечення безпеки харчових продуктів 
та захисту здоров’я споживачів шляхом обмеження вмісту нітритів та контролю їх 
використання у харчових продуктах.

Визначення масової частки нітриту натрію у досліджуваних зразках вказує на 
їх допустимі межі.
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