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Пестициди — це хімічні речовини, які широко використовують у 

сільському господарстві для захисту рослин і тварин від хвороб та шкідників. їх 

застосування дає можливість збільшити продуктивність культур у 2—3 рази та 

на третину зменшити втрати врожаю. Але в переважній більшості пестициди 

шкідливі для організму людини і тварин, тому їх виробництво, обіг та 

використання жорстко нормуються. 

Забруднення сировини і харчових продуктів відбувається прямим і 

опосередкованим шляхом. 

 Пряме забруднення – це потрапляння пестицидів до продукції при її 

безпосередній обробці цими препаратами під час вирощування, зберігання, 

транспортування та переробки.  

Опосередковане – забруднення через повітря, ґрунти, воду, корми, 

таропакувальні матеріали, шляхом міграції пестицидів тощо.  

Вміст пестицидів у сировині і готовій продукції (залишкова кількість) 

залежить від багатьох факторів: властивостей пестицидів (стійкість, 

розчинність, фізичний стан та ін.), властивостей сировини і продукції (форма, 

щільність, стан поверхні та ін.), норми витрат та кратності обробки, способу 

обробки і терміну після останньої обробки, кліматичних, ґрунтових та 

метеорологічних умов. 
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У світі виробляється і застосовується біля десяти тисяч препаратів 

пестицидів. В Україні дозволені до використання близько 300 видів препаратів. 

Найбільшого поширення набули хлор- та фосфороорганічні сполуки. 

Хлорорганічні пестициди мають широкий спектр дії (ефективні проти 

багатьох хвороб і шкідників), високо та середньотоксичні, стійкі. Але ці 

властивості в поєднанні з високою здатністю до акумуляції роблять їх дуже 

небезпечними для людини, тварин, птахів, корисних комах. Тому вміст 

більшості з них у продовольчій сировині і продуктах є недопустимим або 

обмежується десятими та сотими частками міліграма у кілограмі продукту. До 

найбільш поширених хлорорганічних пестицидів відносяться такі: альдрін, 

ацетохлор, алахлор, дихлоран тощо. Вживання продуктів, забруднених понад 

допустимі норми, не допускається. 

Фосфороорганічні пестициди, на відміну від попередніх, є нестійкими. 

Під впливом факторів зовнішнього середовища (температура, сонячне 

опромінення, рН) вони швидко руйнуються, тому через короткий час (від 2-х 

діб до 2-х місяців) сировина і продукти стають безпечними. 

Серед найбільш вживаних є наступні: амідофос, аміфос, афос, дифос, 

байтекс, бромфос, гардона, гетерофос та інші. 

Оскільки фосфороорганічні пестициди є нестійкими до термічної 

обробки, основними методами переробки забрудненої сировини є виготовлення 

фруктових та овочевих консервів, сушеної продукції, м'ясних, рибних, 

молочних консервів, ковбасних та інших виробів. При неможливості такої 

переробки сировину ретельно миють, у деяких випадках теплою водою або 

кислими та лужними розчинами, видаляють шкірку, залишки ботви, качани, 

коріння тощо. Якщо очищення неможливе або не дає позитивних результатів, 

сировину використовують на корми та в технічних цілях. 

Сировину, забруднену фосфороорганічними сполуками, не 

рекомендується переробляти квашенням, маринуванням, солінням тому, що в 

кислому середовищі їх стійкість зростає. 

Нітрати та нітрити – це солі азотної та азотистої кислот, які потрапляють 

у продовольчу рослинну сировину і продукти через надмірне або 

незбалансоване внесення азотних добрив, через екологічне забруднення 

викидами промислових підприємств. У м'ясні продукти (м'ясокопченості та 

ковбасні вироби) нітрити додають в якості стабілізаторів кольору. їх кількість 

суворо нормується. 

Нітрати –  малотоксичні речовини. Тільки при значному перевищенні 

допустимих рівнів вони порушують діяльність центральної нервової, серцево-

судинної та ендокринної систем, заважають засвоєнню вітаміну А (ретинолу). 

Але при надмірних кількостях вони в організмі людини перетворюються в дуже 

токсичні нітрити. Цей процес каталізується ферментами денітрифікуючих 

бактерій. Токсична дія нітритів полягає в тому, що вони перетворюють 

гемоглобін крові в метгемоглобін, який втрачає здатність переносити кисень. 

Рівень накопичення нітратів в рослинній сировині залежить від багатьох 

факторів: виду і сорту рослини, кількості та способу внесення азотних добрив, 

типу грантів, температурно-вологового режиму, освітленості рослин, 
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дотримання агро-технології вирощування тощо. Локалізація нітратів в окремих 

частинах рослин нерівномірна. Як правило, більша частина нітратів міститься у 

провідній системі (стебла, кочериги, черешки листя, серцевина) та в покривних 

частинах (шкірка, покривні листя). 

Під час зберігання більшості видів сировини вміст нітратів в них 

зменшується, але в окремих видах він лишається незмінним (цибуля ріпчаста, 

редиска) або навіть збільшується (зелень, морква). На динаміку нітратів при 

зберіганні впливають температура, вологість, освітлення, вентиляція, 

санітарний стан приміщень і тари. При травмуванні сировини, підвищенні 

активності дихання та ступеня забруднення, різких коливаннях температури і 

вологості прискорюється перетворення нітратів у нітрити, зростає 

небезпечність сировини. 

У процесі технологічної обробки (миття, бланшування, відварювання, 

обжарювання, стерилізація тощо) вміст нітратів зменшується за рахунок їх 

екстрагування та перетворення. Ефективним в цьому сенсі методом переробки є 

квашення, маринування та соління овочевої сировини. Але, як і у випадку 

термічної обробки, зменшення вмісту нітратів відбувається переважно за 

рахунок їх екстрагування. Тому відвари, екстракти, маринади, розсоли не 

можна використовувати на харчові цілі. Темп зниження вмісту нітратів і 

нітритів під час технологічної обробки залежить від режимів, тривалості 

обробки і виду сировини. 
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На сьогоднішній день на ринку представлена величезна кількість добавок,  

оскільки наш раціон харчування не є збалансованим. Саме харчові добавки, які 

мають збалансований склад  покращують внутрішні процеси організму, 

допомагають підтримувати організм в хорошій фізичній формі. Любителі 


