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Аннотация: проведено количественное определение нитритов и 
поваренпой соли в 20 пробах копченостей, реализуемьіх на центральном 
рьінке г. Луганска. Виявлено превьпиение концентрации нитритов в 4 
пробах и отклонение от норми содержания поваренпой соли в 5 пробах 
копчених изделий.

Анотація: проведено кількісне визначення нітритів і кухонної солі у  
20 пробах копчених виробів, які реалізуються на центральному ринку м. 
Луганськ. Виявлено збільшення концентрації нітритів у  4 пробах і 
відхилення від норми змісту кухонної солі у  5 пробах копчених виробів.

АЬзігасІ: ОиапІіІаШе сіе/іпіііоп о / піїгііез ап<1 заіі іп 20 ріесез о /  
5аша%Є5 /гот сепігаї Ьи^атк тагкеі мах саггу оиі.Іпсгеазіп£ о /  піїгіШ 
сопсепігаїіоп іп 4 ріесез апсі поі погтаї ассоипі о/заіі іп 5 ріесез о/заиза%ез 
и>аз сіеіегтіпесі.

Актуальность работ по изучению влияния нитросоединений на 
жизнедеятельность человека и животньїх обусловлена интенсивньїм 
развитием промьішленности по производству нитратов, нитритов и 
азотньїх удобрении, а также широким использованием зтих веществ в 
различньїх отраслях промьішленности (пищевой, химической, резиновой, 
текстильной, металлургической, машиностроительной и др.), в сельском 
хозяйствс и фармакологии. Большое количество нитросоединений в виде 
двуокиси азота вьіделяют автомобили на автомагистралях. 
Нитросоединения могут поступать в организм человека вместе с овоіцами 
и фруктами, колбасньїми и консервними изделиями, питьевой водой, 
вдьіхаемьім воздухом и лекарственньїми препаратами. Вступая в 
различньїе биохимические реакции, нитросоединения подвергаются 
дальнейшим превращениям, в результате которьіх образуются новьіе 
вещества, в том числе весьма реакционноспособньїе свободньїе радикальї 
— двуокись азота (N02) и окись азота (Ж)).[ 1 ]



Оценка опасности воздействия нитросоединений на здоровье челоиоки 
проводится на основаним зпидемиологических и клинических данньїх.! )ім 
опасность определяется не только концентрацией нитратов в питьеиоИ 
воде или пищевьіх продуктах, но также наличием услониІІ* 
сіюсобствующих их восстановлению в нитритьі [2].

Общий характер действия нитритов на организм: вьізьшикн 
расшнрение сосудов (в первую очередь— головьі, шеи и верхней части 
туловища) вследствие пареза сосудодвигательного центра (а при болілим * 
дозах и вследствие непосредственного действия на кровеносньїе сосудьі), м 
также образования в крови метгемоглобина.

В соответствии с технологией нитритьі являются неотьемлсмоІІ 
частью производства колбасньїх изделий и копченостей. У величенні1 
употребления копченостей населением ведет за собой расширепіи* 
ассортимента зтих изделий, производимьіх мясоперерабатьівающимн 
предприятиями, как государственньїми, так и частньши. Зто предполапн* і 
усиление ветеринарно-санитарного контроля на предприятиях 
производителях и на рьшках.

Целью нашей работьі явилось определение содержания нитритов м 
поваренной соли в копченостях, реализуемьіх на центральном рьінке і 
Луганска.

Матсриальї и методьь Определение содержания нитритов м 
поваренной соли в копченостях проводилось в лаборатории ветеринарно 
санитарной зкспертизьі Луганского национального аграрною 
университета, аудитория №604, согласно ГОСТу 8558.1-78 и 9957-73.

Всего бьіло отобрано 20 проб копченостей. Бьіло отобрано 6 проб 
копченостей колбасного цеха ДП '‘Світанок” Станично-Луганского райони, 
7 проб копченостей колбасного цеха ЧП “Україночка” г. Адександровска, 7 
проб копченостей, произведенньїх ЗАТ «Луганский мясокомбинат».

При органолептическом исследовании копченостей определяли 
внешний вид, форму, консистенцию, вид на разрезе, запах и вкус, согласно 
ГОСТу 16594-85.

Консистенция исследуемьіх изделий бьіла упругой (определяли 
надавливанием пальца на поверхность ереза изделия). При определении 
вида на разрезе обраіцали внимание на равномерное окрашивание 
мьішечной ткани бледно-розового цвета, без серьіх пятен, цвет шпика 
бельїй или с розоватьім оттенком. у исследуемьіх копченостей определили 
ароматньш запах когічения, приятньїй ветчинньїй вкус, без посторонних 
привкуса и запаха.

Нитритьі в больших количествах токсичньї. Позтому содержание их в 
готовой продукции строго регламентируетея стандартом: оно не должно 
превьішать 5мг на 100г продукта. Токсической дозой являетея для 
человека 20 мг на 100г продукта.
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Результатьі исследований. При определении нитритов в копченостях 
методом, основанньїм на реакции Грисса, согласно ГОСТу 8558.1-78 бьіли 
полученьї следующие результате содержания нитритов в 20 пробах 
(таблица 1).

Таблица 1.
Содержание нитритов в копченостях, реализуемьіх 

на центральної^ рьінке г. Луганска

Производитель
і ..........  " ....................................
! Количество нитритов в копченостях,

мг/ЮОг продукта

[ ДП «Світанок» колбасньїй цех 
|  Станично-Луганского района

6 2 3 4 3 4

ЧГІ «Україночка» колбасньїй цех г. 
І Александровска

2 8 8 4 5 2 6

ЗАТ «Луганский мясокомбинат» 5 5 1 1 1 1 1

В результате проведенньїх исследований вьіявлено превьішение 
концентрации нитритов в копченостях, производимьіх колбасньїми цехами 
ДП «Світанок» Станично-Луганского района и ЧП «Україночка» г. 
Александровска.

Поваренную соль применяют при посоле в производстве мясньїх, 
колбасньїх изделий и консервов как вкусовое и консервирующее средство. 
Содержание ее в продукте ограничивается стандартами.

При определении содержания поваренной соли аргентометрическим 
титрованием бьіли полученьї следующие результати содержания 
поваренной соли в 20 пробах копченостей (таблица 2).

Содержание поваренной соли в копченостях допускается от 2 до 6 %, 
в зависимости от вида изделия. В результате проведенньїх исследований 
вьіявлено отклонение от нормьі содержания поваренной соли в 
копченостях, производимьіх колбасньїми цехами ДП «Світанок» 
Станично-Луганского района и ЧП «Україночка» г. Александровска, а 
также ЗАТ «Луганский мясокомбинат».

Недостаток поваренной соли в копченостях ведет к развитию 
микрофлорьі в изделиях, а следовательно, уменьшению сроков хранения и 
реализации.

Превьішение поваренной соли в изделиях ведет к нарушению 
вкусовьіх качеств, заглушению других ароматических добавок.
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При проведеним ветеринарно-санитарной зкспертизьі вьіявлено, что 
не все копчености, продаваемьіе на центральном рьінке г. Луганска. 
соответствуют ГОСТам 8558.1-75 и 9957-73.

Таблица 2 .

Содержание поваренной соли в копченостях, реализуемьіх на 
центральном рьінке г. Луганска

Количество поваренной соли в копченостях.
%

ДП «Світанок» колбасньїй цех 
Станично-Луганского района 4,7 7,3 4,1 3,5 5,4 1,5*

ЧП «Україночка» колбасньїй цех г. 
Александровска 3,0 1,9 1,9 2,8 4,5 3,4 2,7

ЗАТ «Луганский мясокомбинат» 1,5 2,0 3,6 1,5 5,1 4,1 5,6

При проведеним наших исследований и полученш 
вьішеперечисленньїх результатов можно рекомендовать проводить 100 4 -  
ное лабораторное исследование на содержание нитритов и поваренім 
соли поступающих на рьінок копченостей, независимо от наличш 
сертификата качества и формьі собственности предприятия-производитеж 
(частное или государственное).

Вьіводьі:

1. Вьіявлено превьішение концентрации нитритов в копченості*, 
производимьіх колбасньїми цехами ДП «Світанок» Стани чно-Луганскост 
района (1 проба) и ЧП «Україночка» г. Александровска (3 пробьі).

2. Вьіявлено отклонение от норми содержания поваренной соли ш 
копченостях, производимьіх колбасньїми цехами ДП «С віташ » 
Станично-Луганского района (1 проба) и ЧП «Україночка» И 
Александровска (2 пробьі), а также ЗАТ «Луганский мясокомбинат* І  
пробьі).
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