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15.1. Нормування безпеки товарів народного споживання
В основу показників безпечності товарів народного споживання покладено вимоги щодо обмеження допустимих рівнів вмісту основних груп потенційно небезпечних для здоров'я речовин хімічного та біологічного походжень. 
Безпечність товарів визначається як відсутність токсичної, мутагенної, канцерогенної, алергенної або іншої несприятливої для організму людини дії у загальноприйнятих кількостях, межі яких встановлюються Міністерством охорони здоров'я України. Щодо харчових продуктів у Законі України "Про якість та безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини" визначено, що неякісними, небезпечними для здоров'я і життя людини та фальсифікованими є харчові продукти (ХП) і продовольча сировина (ПС), якщо вони містять:

Будь-які шкідливі або токсичні речовини екзогенного або природного походження, небезпечні для здоров'я мікроорганізми або їх токсини, гормональні препарати та продукти їх розкладу.

При нормуванні шкідливих речовин у продуктах харчування використовують такі показники якості: 
- органолептичний, що забезпечує збереження органолептичних властивостей продукту; 
- загальногігієнічний, який попереджує зниження біологічної цінності харчового продукту, погіршення технологічних властивостей у процесі оброблення; 
- технологічний, що визначає наявність речовин в обробленому продукті у відповідності до технологічного регламенту його отримання; 
- токсикологічний. В основу гігієнічного нормування шкідливих для організму людини речовин покладено такі загальнобіологічні закони взаємодії організму і середовища: 
- пороговість реакцій організму на дію ксенобіотиків; 
- фазовість розвитку реакцій у часі як наслідок дії ксенобіотика і протидії організму; 
- приріст реакцій у надпороговій області залежно від дози і тривалості впливу. 
Мікробіологічні критерії безпеки харчових продуктів включають чотири групи показників: 
1. Санітарно-показникові мікроорганізми. 
2. Потенційно-патогенні мікроорганізми: коагулазопозитивні стафілококи, бацилюс цереус, сульфітредукуючі клостридії, бактерії роду протею; парагемолітичні галофільні вібріони. 
3. Патогенні мікроорганізми: сальмонели, шигели та ін. 
4. Показники мікробіологічної стабільності продукту; для більшості продуктів – це дріжджі й мікроскопічні гриби. 
15.2. Небезпека забруднень товарів токсичними металами
Метали поділяють на есенціальні (життєво необхідні) та неесенціальні. До есенціальних металів відносяться хром, марганець, цинк, кобальт, мідь, залізо, молібден, селен, нікель і ванадій. За певних умов есенціальні і неесенціальні метали при критичному рівні проявляють токсичну дію. Токсичні метали потрапляють у харчову сировину і продукти різними шляхами. Переважно це атмосферні викиди промислових підприємств, електростанцій, транспорту, стічні води, забруднений грунт, контакт з металевим обладнанням, посудом, упакуванням тощо.

Відомо близько 20 токсичних металів, які характеризуються різним рівнем токсичності.

Гранично допустимі концентрації важких металів не повинні перевищувати рівні, визначені Санітарними правилами і нормами, Медико- біологічними нормами якості продовольчої сировини і харчових продуктів, а також зазначені у державних стандартах.

Таблиця 3 – Попередні рекомендації ВООЗ про допустиме щотижневе надходження токсичних важких металів в організм людини з їжею

і через інші джерела
	Важкі метали
	Hoрма

	
	мг на одну людину
	мг/кг маси тіла

	Ртуть
	0,3
	0,005

	Метилртуть (у перерахунку на
ртуть)
	0,2
	0,003

	Свинець
	3,0
	0,05

	Кадмій
	0,4-0,5
	0,0067-0,0083


Нормативи вмісту деяких хімічних елементів в основних групах харчових продуктів наведено у табл. 4.
Таблиця 4 – ГДК деяких хімічних елементів у основних групах харчових продуктів, мкг/кг сирого продукту

	Елемент
	Рибні
	М'ясо Продукти
	Молочні продукти
	Хлібні і зерно-
продукти
	Овочі
	Фрукти
	Соки та напої

	Ртуть
	0,5
	0,03
	0,005
	0,01
	0,02
	0,01
	0,005

	Кадмій
	0,1
	0,05
	0,01
	0,02
	0,03
	0,03
	0,02

	Свинець
	1
	0,5
	0,05
	0,2
	0,5
	0,4
	0,4

	Миш'як
	1
	0,5
	0,05
	0,2
	0,2
	0,2
	0,2

	Мідь
	10
	5
	0,5
	5
	10
	10
	5

	Цинк
	40
	40
	5
	25
	10
	10
	10

	Залізо
	30
	50
	3
	50
	50
	50
	15

	Олово
	200
	200
	100
	-
	200
	100
	100

	Сурма
	0,5
	0,1
	0,05
	од
	0,3
	0,3
	0,2

	Нікель
	0,5
	0,5
	0,1
	0,5
	0,5
	0,5
	0,3

	Селен
	1
	1
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5
	0,5

	Хром
	0,3
	0,2
	од
	0,2
	0,2
	од
	0,1

	Алюміній
	зо
	10
	1
	20
	30
	20
	10

	Фтор
	10
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5
	2,5

	Йод
	2
	1
	0,3
	1
	1
	1
	1


15.3 Нітрати, нітрити та нітрозосполуки як забруднювачі харчових продуктів
Внаслідок кругообігу азоту у природі нітрати (солі азотної кислоти) і молекулярний азот є у навколишньому середовищі і потрапляють у харчові продукти. Нітрати містяться у грунті, воді, входять до хімічного складу рослин, є продуктами обміну в організмі людей і тварин.

В останні роки внаслідок широкого застосування мінеральних добрив, хімізації та індустріалізації сільського господарства зросло навантаження нітратів на людину, а разом з тим і несприятливого впливу на організм. У рослини нітрати потрапляють переважно з ґрунту, перетворюються на білкові та інші органічні сполуки, проходячи проміжні стадії відновлення до нітритів (солей азотистої кислоти) та аміаку.

Вміст нітратів у рослинах залежить від їх біологічних властивостей, виду і сорту. Порівняно мало накопичують нітратів картопля, ріпчаста цибуля, томати, фрукти, ягоди. Найбільше нітратів міститься у зелених овочевих культурах (салати, кріп, петрушка, шпинат) і коренеплодах (редька, редиска, буряк, менше у моркві).

Ранні овочі містять нітратів більше, ніж пізні. Через фізіологічні особливості тепличних рослин та специфічні умови їх вирощування в овочах захищеного грунту нагромаджується більше нітратів, ніж в овочах відкритого грунту.
Наукові дослідження останніх років свідчать, що нітрати характеризуються досить широким спектром токсичної дії. За певних умов вони відновлюються і взаємодіють з радикалами інших сполук, у тому числі з амінами – проміжними продуктами метаболізму білків – і є попередниками великої групи канцерогенних нітрозамінів – сполук нітратів і нітритів з амінокислотами. Ці сполуки відносно стабільні, мають високу леткість і реакційну здатність, вступають у реакції комплексоутворення, відновлення, окислення, фотохімічні та інші, здатні тривалий час зберігатися в об'єктах оточуючого середовища.
Гігієнічні нормативи вмісту N-нітрозамін у окремих харчових продуктах наведені у табл. 5.
Таблиця 5 – Гігієнічні нормативи вмісту N-нітрозамін у харчових продуктах, мг/кг
	Продукти
	Сумарний вміст НДМА, НДЕА
	Межа виявлення

	М'ясо,
варені
ковбасні вироби, м'ясні консерви
	0,002
	0,001

	Копчені м'ясні
	0,004
	0,001

	продукти
	
	

	Пиво
	0,003
	0,001

	Зерно
	0,002
	0,001

	Рибні продукти
	0,003
	0,001


Рекомендована ФАО/ВООЗ допустима добова доза нітратів у розрахунку на 60-70 кг маси тіла людини становить 200-220 мг і нітритів 9-9,3 мг.
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Рисунок 2.4 – Чинники, що впливають на вміст нітратів у рослинах
Окремі ботанічні сорти овочів характеризуються різною здатністю накопичувати нітрати (рис. ). Важливим чинником накопичення нітратів є вид і сорт овочів.

	Салат
	
	Редис

	Петрушка
	Редька
	Шпинат


Рисунок 2.6 – «Накопичувачі» нітратів
Нітрати у
високих
концентраціях
діють
на
засвоєння
вітаміну
А, порушують діяльність щитівки, серця, нервової системи.

15,4 Забруднення харчових продуктів пестицидами
Пестициди – це різні хімічні речовини, які призначені для боротьби із шкідниками і хворобами культурних рослин, з паразитами у тварин.

Згідно з виробничою класифікацією пестициди поділяють на: гербіциди – речовини, призначені для знищення бур'янів; альгіциди – для знищення водоростей та іншої водяної рослинності; інсектициди – для знищення комах; фунгіциди – для знищення грибів – збудників хвороб; бактерициди – для знищення бактерій; акарициди – для знищення кліщів; зооциди – для боротьби з гризунами; овіциди – для знищення яєць комах; афіциди – для знищення личинок, гусені та комах; лімациди — для боротьби з молюсками; ларвіциди – для знищення личинок комах і кліщів; нематоциди – для боротьби з кільчастими червами, нематодами; родентициди – для знищення мишей, пацюків та інших гризунів; авіциди – для боротьби з шкідливими птахами; репеленти – для відлякування комах; дефоліанти і десиканти — для знищення листя, а також кущів і дерев; регулятори росту – засоби для стимуляції і пригнічення росту.

За походженням і хімічною структурою пестициди поділяють на хлорорганічні, фосфорорганічні, ртутьорганічні, карбомати, синтетичні піретроїди, інші органічні препарати.

Залежно від ступеня небезпечності для людей і тварин пестициди поділяють на малотоксичні (понад 1000 мг/кг), середньотоксичні (у межах 200- 1000 мг/кг) і високотоксичні (у межах 50-200 мг/кг). Ступінь шкідливості пестицидів визначається надходженням та рівнем вмісту їх у харчових продуктах.
Забруднення харчових продуктів пестицидами відбувається різними шляхами, а саме: під час обробки сільськогосподарських культур, зерна, продовольчих запасів, тварин, птиці шляхом транслокації їх у рослини з грунту, при використанні забрудненої води для повторної обробки рослин, при обробці лісів пестицидами вони можуть потрапити у дикорослі плоди, ягоди, гриби, організм диких тварин, при використанні для напування тварин забрудненої пестицидами води і кормів.

Поточний санітарно-епідеміологічний нагляд за наявністю в харчовій промисловості генетично модифікованих джерел їжі здійснюється двома методами: ідентифікацією трансгенної ДНК із застосуванням полімеразної ланцюгової реакції (ПЛР), ідентифікацією генетично модифікованого білка за допомогою імуноферментного аналізу. 

15.5. Радіаційне забруднення товарів
Зовнішніми джерелами природного радіаційного фону є космічна радіація випромінювання радіоактивних газів з верхніх шарів земної кори, вилучення природних радіонуклідів, розсіяних у повітрі, воді, ґрунті, внутрішніми – радіоізотопи, які містяться в самому організмі і які надходять у нього з їжею, водою, повітрям. Штучні радіоізотопи утворюються в результаті різних ядерних реакцій в ядерних реакторах або в результаті ядерних вибухів. Джерелами штучної радіації є також атомні електростанції, телевізійні прилади, рентгенівські апарати, атомоходи тощо.

Основна маса радіонуклідів (до 94%) в організм людини надходить з добовим харчовим раціоном, до 5% – з питною водою і 1% – з повітрям, що вдихується. Небезпека забруднення організму радіонуклідами залежить від частоти вживання забруднених продуктів і від швидкості виведення радіоактивних речовин з організму.

Роки, що пройшли з часів Чорнобильської катастрофи, дещо відвернули увагу українців від теми радіаційного забруднення, але питання вмісту радіонуклідів у продуктах харчування залишається таки актуальним і на сьогоднішній день.

Безпечність продуктів харчування повинна забезпечуватися на всьому шляху прямування продукту від поля (ферми, річки, моря, саду) до столу людини. Відповідно до чинного законодавства виробники, постачальники та реалізатори продукції мають забезпечити радіаційну безпеку своєї продукції. Підприємства повинні контролювати як сировину так і готову продукцію. Також радіологічний контроль продукції мають забезпечувати і організації, які безпосередньо реалізують продукти харчування населенню, а саме магазини та продовольчі ринки. З метою виконання вимог щодо радіологічного контролю продуктів харчування та води створені випробувальні центри і лабораторії, акредитовані у встановленому порядку.
15.6 Фізіолого-гігієнічне обґрунтування регламентів використання харчових добавок

Харчові добавки – це природні або синтезовані речовини, які спеціально вводять до харчових продуктів з метою надання їм необхідних властивостей. Додають харчові добавки на різних етапах за технологічними потребами: для поліпшення органолептичних показників, консистенції, подовження терміну зберігання продуктів, прискорення та удосконалення технологічних процесів тощо.

Не є харчовими добавками біологічно активні речовини, що підвищують якість харчового продукту (вітаміни, амінокислоти, органічні кислоти, біомікроелементи) або надають йому функціональних ознак, перетворюючи на продукти спеціального медико-біологічного призначення.

За призначенням харчові добавки поділяють на групи:
1. Харчові добавки, які поліпшують зовнішній вигляд і органолептичні показники продуктів. До них відносять:

· барвники
рослинного
та
штучного
походження
(каротиноїди, антоціани, ультрамарин, тартразин, індигокармін)

· речовини, що поліпшують консистенцію продуктів (емульгатори, згущувачі, стабілізатори)

· ароматичні речовини (натуральні та синтетичні)
· штучні підсолоджувачі (сорбіт, ксиліт, сахарин і ін.)
· речовини для підкислення та підлуження.
2. Харчові добавки, що підвищують стійкість продуктів до зберігання:
· 
консерванти та їх синергісти (лимонна кислота, аскорбінова кислота, бутилоксіанізол та ін.)

3. Харчові добавки, що поліпшують технологію виробництва харчових продуктів (освітлювачі, сорбенти, ферментні препарати та ін.)

Об'єднаним комітетом експертів із харчових добавок ФАО/ВООЗ і його комісії в рамках Європейської співдружності розроблено систему цифрового кодування харчових добавок, яку включено в Кодекс ФАО/ВООЗ для харчових добавок та продуктів, що їх вміщують.

Цю систему ухвалено як Міжнародну цифрову систему кодування харчових добавок і рекомендовано для повсякденного використання. Кожній харчовій добавці присвоєно цифровий код із першого літерою "Е" (Europe). Ці індекси наносять на етикетки харчових продуктів, і вони є носієм інформації про харчові добавки.
Застосування харчових добавок можливе лише з дозволу Міністерства охорони здоров'я. Для отримання дозволу в МОЗ подають такі відомості харчових добавок (так звані паспортні дані):

· назва харчової добавки, речовини, препарату товарна та хімічна;
· призначення харчової добавки, доза, перелік продуктів чи сировини, куди планується її додавати;

· повна фізико-хімічна характеристика харчової добавки;
· ступінь чистоти харчової добавки, наявність домішок, яких саме, кількість;
· обґрунтування мети використання та доказ переваги застосування харчової добавки перед існуючими методами досягнення ефекту;

· метод визначення харчової добавки у продуктах харчування, його специфічність, чутливість, доступність;

· перелік публікацій про механізми технологічного ефекту, про можливу взаємодію з харчовими компонентами та шляхи метаболізму.
Ці відомості можуть бути викладені у проекті технічних умов (ТУ) на харчові добавки та в технологічній інструкції (ТІ) з пояснювальними нотатками до цих документів.

Допустима добова доза нітратів для дорослої людини становить 325 мг. � HYPERLINK "http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%94%D0%A1%D0%A2%D0%A3" \h �ДСТУ� з питної води визначає гранично допустиму концентрацію нітратів до 45 мг/дм3





Терміни зберігання врожаю





Низька освітленість, коливання температур





Тип ґрунтів та їх вологість





Використання деяких гербіцидів





Зростаюче і часто безконтрольне застосування азотистих


добрив





Ступінь зрілості плодів





Індивідуальні особливості рослин





Чинники, що впливають на вміст нітратів у рослинах





«Накопичувачі» нітратів








