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ВИЗНАЧЕННЯ ВАЖКИХ МЕТАЛІВ ПРИ ПРОВЕДЕННІ СУДОВОЇ 

ЕКСПЕРТИЗИ 

ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

Актуальність проблеми Серед основних викликів сьогодення в Україні є безпека 

харчових продуктів. Збереження генофонду та здоров'я населення України насамперед 

залежить від безпечності та якості харчових продуктів, які воно споживає. Понад 70% усіх 

ксенобіотиків в організм людини надходять з продуктами харчування. Результати досліджень 

безпечності харчових продуктів та сировині вказують на високі рівні забруднення як 

біологічними агентами та мікроорганізмами, так і токсичними хімічними сполуками [1,2]. 

Постанова проблеми згідно закону України «Про основні принципи та вимоги до 

безпечності та якості харчових продуктів » харчові продукти та інгредієнти не можуть 

перебувати в обігу, якщо вони містять забруднюючі речовини в кількості, що перевищує 

максимально допустимі рівні. Отже визначення концентрації важких металів у харчових 

продуктах, з огляду на їх загально токсичні, тератогенні, ембріотоксичні та канцерогенні 

властивості є актуальним питанням сьогодення [3,5]. 

Аналіз літературних джерел. Як свідчать дані літературних джерел, у місцевостях, що 

мають забруднення важкими металами у продуктивних тварин спостерігається порушення 

імунобіологічної реактивності організму та обміну речовин. 

Найрозповсюдженішими та одними з найнебезпечніших важких металів є ртуть та 

свинець, вони становлять особливу небезпеку через їхню високу токсичність і здатність до 

акумуляції в організмі. При потраплянні до організму свинець акумулюється у кістковій 

тканині, а його іони через взаємодію із сульфгідрильними групами білків, зокрема ферментів, 

утворюють стійкі з’єднання які блокують ферментні системи організму. Подібними 

властивостями володіють і іони ртуті через порушення активісті основних ферментних систем 

в першу чергу страждає центральна нервова система, також відбувається порушення 

метаболічних процесів організму [1,4]. 

Основним джерелом потрапляння ртуті, свинцю та інших важких металів в організм 

людини та тварин є аліментарний. Важливу роль у контамінації харчових продуктів свинцем 

і ртуттю займають екологічно забруднені водойми, в яких гідробіонти, а особливо риби 

(королівська скумбрія, кефаль, тунець, окунь, судак, щука та інші хижі риби), можуть 

накопичувати досить високий вміст цих металів. Якщо аналізувати шляхи забруднення 

аграрної продукції в ланцюзі наземних екосистем, основним джерелом надходження ртуті є 

пестициди на основі алкілованих сполук. У рослинних продуктах ртуть накопичується у 

злакових, какао-бобах та деяких видах грибів.  

Джерелом забруднення харчових продуктів свинцем є викиди вихлопні гази та викиди 

промисловості. Свинець акумулюються у рослинній сировині, а при виготовленні продуктів 

харчування основним джерелом забруднення є припій у неякісно запаяній жерстяній банці, в 

яку упаковують харчові вироби. На порядок сильнішою токсичну дію за дію свинцю на 

організм людини чинять іони кадмію. Кадмій накопичується у харчових продуктах 
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рослинного походження у шпинаті, кабачках, соняшнику (гранично допустима концентрація 

кадмію у насінні соняшнику може перевищувати у 3-6 разів). Але найбільшу здатність до 

накопичування кадмію має тютюн. 

Головним джерелом забруднення кадмієм харчових продуктів рослинного походження є: 

стічні води промислових підприємств (особливо з виготовлення пластику), мінеральні 

добрива, тютюновий дим. А у процесі виготовлення припій при зборі консервних банок. 

Отже, основним джерелом забруднення харчових продуктів важкими металами є: 

контамінована важкими металами сировина; консервні банки з білої жерсті луджені оловом, 

оцинкована тара, вироби з міді - апаратура, трубопроводи, казани тощо, які застосовуються в 

харчовій промисловості. Екологічно забруднені молочні, м’ясні та продукти рослинного 

походження, а також гідробіонти негативно впливають на здоров’я людини. Через це виникає 

необхідність оцінювати кількість надходження токсикантів з кормів та води в організм, їх 

кумуляцію в органах та тканинах тварин і гідробіонтів, що забезпечить попередження 

контамінації харчових продуктів тваринного походження шкідливими речовинами які можуть 

негативно впливати на якість та безпечність продуктів харчування. [4] 

В Україні вміст важких металів у харчових продуктах регулюється відповідно до Наказу 

Міністерства охорони здоров'я України від 13.05.2013 № 368 «Про затвердження Державних 

гігієнічних правил і норм "Регламент максимальних рівнів окремих забруднюючих речовин у 

харчових продуктах» [5]. 

Дослідження з визначення вмісту свинцю, кадмію та цинку проводиться за допомогою 

атомно-абсорбційного спектрофотометра С115 М І. Атомно-абсорбційна спектрофотометрія – 

метод аналізу, заснований на явищі поглинання резонансного випромінювання з відповідною 

довжиною хвилі вільними атомами визначуваного елемента, що утворюються в результаті 

розпилення розчину в повітряно-ацетиленовому (або повітряно-пропан-бутановому) полум'ї 

атомізатора атомноабсорбційного спектрофотометра. Метод атомно-абсорбційної 

спектрофотометрії призначений для вимірювання концентрації хімічних елементів у рідких 

пробах різного походження та складу. Вміст ртуті у харчових продуктах визначається методом 

безполум'яної атомної адсорбції [3]. 

У аналізі важких металів використовується також Аналізатор «М-ХА1000-5» -

полярографічний прилад, який дозволяє визначити концентрацію важких металів у продуктах 

харчування та в об’єктах навколишнього середовища. Аналізатор має діапазони визначення 

концентрації важких металів (Cu, Pb, Cd, Zn, Co, Sn, As, Ni, Hg): від 1,0 мкг/мл до 0,001 мкг/мл, 

чутливість вимірювання: до 0,0005 мкг/мл.  

На нашу думку, одним із найзручніших методів визначення вмісту важких металів у 

харчових продуктів є рентгенофлуоресцентний аналіз, за допомогою «ElvaX Plus» —

настільного РФА-спектрометра. Цей метод базується на вимірюванні флуоресцентного 

випромінювання, яке випромінюється атомами елементів при їх опроміненні рентгенівськими 

променями. РФА дозволяє з високою точністю та швидкістю визначити концентрації різних 

хімічних елементів у зразках концентрації від 0,1 мкг/г, що дає можливість його застосування 

для аналізу харчових продуктів. 

Однією зі значущих переваг РФА є можливість проведення неруйнівного аналізу. Це 

означає, що зразки можуть бути перевірені без їх пошкодження або зміни. Така 

характеристика особливо важлива для аналізу готових харчових продуктів, у випадках коли 

необхідно застосовувати неруйнівні методи дослідження. Неруйнівний аналіз також дозволяє 
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проводити багаторазові перевірки одного і того ж зразка, що особливо корисно при проведенні 

судової експертизи з питань встановлення концентрації хімічних елементів [2,6]. 

Висновок Визначення важких металів у харчових продуктах за допомогою 

рентгенофлуоресцентного спектрометра є найбільш підходящим методом дослідження, 

оскільки при його застосуванні не відбувається руйнівного впливу на об`єкт судової 

експертизи. 
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