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Обеспечение безопасности пищевой продукции является одним из 
основных приоритетов в развитии любой страны и является главной целью 
многих международных и национальных организаций, таких как ВОЗ, ФАO и 
др., а также профильных министерств и ведомств [1].Состояние здоровья 
человека, его трудоспособность и продолжительность жизни определяется в 
первую очередь качеством и безопасностью продуктов питания, 
являющимися фундаментальной потребностью [2, 3]. 

Резкое повышение внимания государственных органов к качеству и 
безопасности пищевых продуктов, обусловлено постоянно 
увеличивающимся поступлением на рынок не качественных и 
фальсифицированных продуктов, в том числе импортных. При 
увеличивающемся с каждым годом импортом продуктов питания, вопросы 
безопасности выносятся на первый план и становятся наиболее актуальными. 
В настоящее время, в рамках Евразийского экономического союза (ЕАЭС) и 
вступления во Всемирную торговую организацию (ВТО) имеется 
возможность поступления на рынок Казахстана продукции, содержащей 
различные посторонние вещества (антибиотики, микотоксины, токсические 
элементы, нитраты/нитриты, различные консерванты, красители и пр.), 
образующиеся в процессе изготовления и переработки или целенаправленно 
введённые с целью продления сроков хранения, придания соответствующей 
окраски и т.д. 

Проблема обостряется тем, что в Республике Казахстан не всегда 
осуществляется должный, достоверный контроль качества и безопасности 
реализуемой продукции животноводства. В лабораториях ветеринарно-
санитарной экспертизы не всегда и не везде выполняются основные и 
дополнительные методы исследований животноводческой продукции, 
согласно действующих нормативов. Не проводятся исследования на 
безопасность, а именно на присутствие контаминантов техногенного и 
биогенного происхождения. В основном используется устаревшее 
оборудование, а доступ к современным методам отсутствует. Следовательно, 
повышение качества проведения оценки безопасности продуктов 
животноводства доступными экспресс методами, является актуальной 
задачей, а разработка экспресс методов для контроля качества пищевых 



продуктов, а также различных фальсификаций необходимо на сегодняшний 
день, о комплексном решении чего сообщают многие исследователи [4, 5, 6]. 

К пищевым опасностям относятся любые агенты, которые потенциально 
могут вызывать неблагоприятные последствия для здоровья потребителей 
[7], к таким относят также нитраты и нитриты. 

Как известно, нитраты – химические соединения, участвующие в 
круговороте азота. Они являются естественными метаболитами обмена 
азотистых веществ в животных и растительных организмах. Благодаря 
своему положительному влиянию на рост и урожайность растительных 
культур нитраты имеют широкое распространение в сельском хозяйстве. При 
внешнем термическом воздействии или попадая в организм человека, 
нитраты трансформируются в нитриты. Нитриты всасываются из кишечника 
в кровь и, соединяясь с ее гемоглобином, образуют прочное химическое 
соединение – метилгемоглобин, который не переносит кислород, поэтому 
вызывает кислородное голодание, накопление молочной кислоты в тканях, 
их отравление и разложение [8].Нитриты и их производные также являются 
канцерогенами, таким образом, употребление мясных продуктов, 
содержащих завышенные концентрации данных контаминантов является 
опасным для потребителя [3].При хроническом воздействии нитритов наряду 
с клиническими проявлениями интоксикации (обильное потение, 
синюшность кожи – синдром синего малыша [9], одышка, головокружение) 
наблюдается уменьшение содержания в организме витаминов А, Е, С, В1 B6. 
Таким образом, снижается устойчивость организма к воздействию различных 
неблагоприятных факторов, в том числе онкогенных. 

Нитриты могут преобразовываться в нитрозамины в присутствии 
некоторых антибиотиков, например, Mitchell, J.M., Griffiths M.W. и соавторы 
[10], а также Gh. R. JahedKhanikiсообщают о таком результате 
взаимодействия окситетрациклина с нитритом в молоке [11]. 

Одним из способов фальсификации мясопродуктов (в основном 
колбасных изделий) является применение завышенных концентраций 
нитритов выступающих в качестве красителей, вкусовых добавок, 
обезвреживающие патогенные и токсигенные возбудители, что позволяет 
продлить срок хранения колбасных изделий и придать лучший товарный вид. 
Нитриты действуют и как консерванты (при содержании 80-140 мг/кг 
изделия), препятствуя размножению Salmonellaspp., Staphylococcusaureus и 
особенно Clostridiumbotulinum. Вместе с тем нитриты относительно слабо 
воздействуют на Micrococcusspp., Lactobacillusspp. и Enterococcusspp. 

SchivazappaC. и соавт.сообщают о проведении экспериментов, в которых 
из рецептуры колбасных изделий удаляли нитрит. В результате цвет колбас 
был бледным, не привлекательным для потребителя, а также развивались B. 
thermosphacta, энтерококки и энтеробактерии [12]. Основной причиной, по 
которой нитриты все еще разрешено применять в качестве пищевой добавки, 
является их бактерицидное действие. Запрет на применение нитритов может 
привести к росту числа случаев тяжелых пищевых отравлений [13], но в тоже 
время необходим строгий контроль за их содержанием в продуктах питания. 



В последнее время разработанны различные методы для обнурежения 
нитратов и нитритов в продуктах питания. К ним относятся альтернативные 
спектрофотометрические анализы, УФ-детектирование, флуориметрия, 
электрохимические методы, обнаружение на основе ионоселективных 
электродов, методы хемилюминесценции, а также методы обработки с 
использованием газовой хроматографии, газохроматографическая масс-
спектрометрия, жидкостная хроматография, ионообменная хроматография и 
капиллярный электрофорез [14, 15]. 

В сообщении Grange D.L. также нитраты определяют энзиматическим 
методом анализа с использованием нитратредуктазы[16]. 

Наиболее распространенным является метод потенциометрии, с 
помощью которого возможно определить концентрацию нитратов в 
продуктах. В основе потенциометрических измерений лежит зависимость 
равновесного потенциала электрода от активности (концентрации) 
определяемого иона. 

Bartolome Joanne P. и Fragoso Alex предложили новые поверхности 
стеклянных углеродных электродов для одновременного обнаружения 
нитрита и аскорбиновой кислоты в водных средах. Стеклянные углеродные 
электроды были модифицированы небольшими углеродными nano-onions 
(GCE/CNO). В результате, модифицированные поверхности проявили 
быстрый электрохимический отклик, что повысило чувствительность и 
позволило обнаружить присутствие нитрита и аскорбиновой кислоты путем 
амперометрии [17].  

Существует также достаточно много и других методов исследований 
нитратов в пищевых продуктах. Но недостатком всех этих методов является 
сложность и длительность выполнения, а также наличие определенного 
аналитического оборудования, нитрат тестеров, иономеров и пр. 

Согласно действующего Технического регламента таможенного союза 
ТР ТС 034/2013 «О безопасности мяса и мясной продукции», нитрит натрия 
разрешено применять только в виде пищевых добавок, нитритно-посолочных 
смесей, а также в виде растворов с содержанием нитритов не более 9 мг на 
100 г продукта. Но данные концентрации к сожалению, не всегда 
выдерживаются.  

Учитывая зачастившую фальсификацию мясных изделий, т.е. с 
содержанием завышенных концентраций нитритов, нами была поставлена 
цель разработать экспресс способы качественного, полуколичественного и 
количественного определения нитратов/нитритов в мясопродуктах для 
контроля их безопасности. 

Материалом наших исследований служили различные пробы мясных 
продуктов. В результате проведенных исследований разработаны 
экспрессные способы качественного, полуколичественного и 
количественного определения нитратов/нитритов в мясопродуктах, а также 
предложен тест-набор для полуколичественной индикации нитритов. 

В результате проведенных исследований разработаны экспрессные 
способы качественного, полуколичественного и количественного 



определения нитратов/нитритов в мясе и мясопродуктах, а также предложен 
тест-набор для полуколичественной индикации нитритов. 

Качественный способ определения.Нами предложен более быстрый 
способ определения нитратов/нитритов в мясе и мясопродуктах в отличие от 
известных, выполняющийся непосредственно на исследуемом продукте, т.е. 
без пробоподготовки и использования лабораторной посуды. Данный способ, 
возможно, использовать в полевых условиях, т.е. вне лаборатории. Реакцию 
проводят непосредственно на исследуемой пробе, путем прижигания и 
нанесения поочередно экстрагирующих растворов кальция хлористого, 
алюмокалиевых квасцов, марганцовокислого калия и индикаторного 
раствора дифениламина. В результате при присутствии в пробе нитритов в 
концентрации более 30 мг/кг поверхность исследуемой пробы окрашивается 
в синий цвет. Экстрагирующие растворы необходимы для перехода нитратов 
в нитриты. Концентрация экстрагирующих растворов и индикатора 
рассчитана таким образом, что цветная реакция происходит в случае 
превышения допустимой нормы.  

Полуколичественный и количественный способы определения. В 
полуколичественном и количественном отношении способы выполняются 
следующим образом: 1) Для извлечения нитратов и перехода в нитриты 
необходимо взвесить 10 грамм мясного или колбасного фарша и внести его в 
коническую колбу с добавлением 50 мл дистиллированной воды и 0,25 мл 
4% кальция хлорида. 2) Содержимое кипятить в течение 5 минут, после чего 
профильтровать через бумажный фильтр. 3) В полученный фильтрат 
добавить 10 капель 1% раствора алюмокалиевых квасцов и 15 капель 0,02% 
раствора марганцовокислого калия. Таким образом получиться исследуемый 
раствор. 4) В фарфоровую чашку внести сначала 200 мкл 0,3% раствора 
дифениламина, а затем 6 капель исследуемого раствора. Полученную смесь 
перемешать. В присутствии нитратов в концентрации от 100 мг/кг 
происходит изменение цвета смеси на бледно-голубой. Чем выше 
концентрация нитратов, тем интенсивней синий цвет вплоть до темно-синего. 

Для количественного определения концентрации нитритов в 
исследуемом продукте необходимо провести измерение оптической 
плотности полученной смеси на фотометре с использованием фильтра в 450 
нм.  

Также подготовлен набор нитрит-теста для более удобного 
использования как в лаборатории ветеринарно-санитарной экспертизы, так и 
вне ее.  

Таким образом, применение на практике представленных способов и 
тест наборов определения концентраций нитритов в мясных продуктах, 
позволит проводить более качественную ветеринарно-санитарную оценку 
колбасных изделий и других продуктов специалистами лабораторий, что 
внесет определенный вклад в сохранение здоровья потребителя.  

На разработанные способы получен патент РК на изобретение №31800 
под названием «Способ определения нитратов в мясе и мясопродуктах», 
получены патентs РК на полезную модель №2341 под названием «Способ 



определения нитратов/нитритов в мясе и мясопродуктах и тест-набор для его 
осуществления» и №2340 «Способ определения нитратов/нитритов в мясе и 
мясопродуктах», а также подана заявка №201600545 под названием «Способ 
определения нитратов в мясе и мясопродуктах» на выдачу Евразийского 
патента, которая опубликована с отчетом о патентном поиске. 
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