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протокол № ____
Вступ
Згідно з Робочою програмою переддипломна практика за розділом «Основи санітарно-епідеміологічної експертизи харчових продуктів, предметів дитячого вжитку» для спеціальності 6.120102 «Лабораторна діагностика» структурована в обсязі одного модуля, який в свою чергу розподіляється на 11 тем, що вивчають студенти на протязі 7 робочих днів практики.
На практиці студенти зобов'язані: 

1.
Вивчити методики санітарно-гігієнічних досліджень якості харчових продуктів та предметів дитячого вжитку згідно з темами;

2.
Засвоїти основні навички в ході проведення санітарно-гігієнічної експертизи продуктів харчування та предметів дитячого вжитку;

3.
Навчитися вирішувати ситуаційні задачі, аналізувати результати гігієнічних досліджень, оформлювати висновки санітарно-гігієнічної експертизи харчових продуктів та предметів дитячого вжитку. 
Студенти ведуть щоденнки по практиці, де вказують методи досліджень, принцип методів, хід роботи, результати дослідження та розрахунки, формулюють висновки. 
Додаток 1

Результати роботи оформляються у вигляді щоденника виробничої практики, де обов’язково описується кожний день практики, вказується  відповідний темам відділ лабораторії, де проводились дослідження, матеріали і методи дослідження, принцип методів дослідження, кількість відібраних проб дослідження або кількість зразків, результати дослідження або вимірювання, розрахункова частина та висновки. Наприкінці практики оформлюється звіт про виконання переддипломної практики та кожному студенту надається характеристика керівниками практики з бази лабораторного центру та викладачем. Результати оцінюються за загальноприйнятими критеріями з підрахуванням кількості балів, які набрав студент з урахуванням і тестового контролю знань.









Дата

Тема:      (назва теми)
Лабораторна робота №____



Назва роботи
1.
Принцип методу дослідження, основні етапи виконання даної роботи. Принцип роботи приладу.

2.
Дані, отримані в процесі виконуваної роботи. Якщо необхідно, виконуються графіки, схеми, малюнки.

3.
Розрахункова частина (при необхідності).

4.
Висновок, в якому отримані дані порівнюються з гігієнічними нормативами. Мають бути вказані розраховані значення показників і величини гігієнічних нормативів. Рекомендації.
Підпис лаборанта________________________
Підпис завідуючої лабораторії_____________

Підпис керівника практики _______________
СТРУКТУРА ПЕРЕДДИПЛОМНОЇ ПРАКТИКИ
	Назва змістового модулю і тем
	      Кількість годин

	
	усього
	у тому числі

	
	
	ауд.
	с.р.

	1
	2
	4
	5

	Модуль 1. Основи санітарно-епідеміологічної експертизи харчових продуктів, предметів дитячого вжитку

	Змістовий модуль 1. Основи санітарно-епідеміологічної експертизи харчових продуктів, предметів дитячого вжитку

	Тема 1. Знайомство з правилами техніки безпеки лабораторій. Навчитись працювати з нагрівальними приладами, кислотами, надавати першу медичну допомогу, оволодіти сучасними методами санітарно-гігієнічних досліджень. Працювати з нормативно-законодавчими документами.
	3
	2
	1

	Тема 2. Визначення синтетичних піретроїдів в рослинах, зерні, воді водойм методом тонкошарової хроматографії.
	7
	4
	3

	Тема 3. Визначення вмісту вітаміну С в біологічному об'єкті (капусті).
	4
	2
	2

	Тема 4. Експертиза солоних, маринованих і сушених овочів.
	6
	2
	4

	Тема 5. Експертиза напоїв. Визначення двоокису вуглецю та гідрокарбонату іонів у мінеральній воді. Визначення екстрактивних речовин у безалкогольних напоїв.
	6
	4
	2

	Тема 6. Мікотоксини. Визначення афлотоксинів у харчових продуктах.
	4
	2
	2

	Тема 7. Гігієнічна оцінка дитячих іграшок. Визначення свинцю у фарбі.
	6
	4
	2

	Тема 8. Дослідження посуду з корозійно - стійкої сталі. Умови моделювання та визначення заліза.
	4
	4
	

	Тема 9. Експертиза харчових продуктів. Визначення бензойної кислоти.
	4
	2
	2

	Тема 10. Визначення формальдегіду при санітарно-гігієнічній оцінці меблів.
	6
	2
	4

	Тема 11. Підсумковий модульний контроль. 
	4
	2
	2

	РАЗОМ
	54
	30
	24


Тема 1

Принципи організації роботи лаборанта у санітарно-гігієнічній лабораторії. Правила техніки безпеки у лабораторії. Сучасні методи санітарно-гігієнічних досліджень. Нормативно-законодавчі документи
1. Конкретні цілі:

Знати принципи організації роботи лаборанта у санітарно-гігієнічній лабораторії.

Ознайомитися з нормативними документами, в яких викладено принципи організації лабораторного контролю за якістю атмосферного повітря, грунту, води, харчових продуктів, предметів вжитку. 
Знати сучасні методи санітарно-гігієнічних  досліджень. 

2. Практичні навички:
Використовувати в залежності від цілі дослідження різні методи санітарно-гігієнічного дослідження.

Вміти визначати природні та антропогенні шкідливі чинники.
Вміти використовувати оптичні методи досліджень.

Знати та виконувати правила техніки безпеки у лабораторії.
3. Контрольні питання:
1. Методи гігієнічних досліджень, їх класифікація, характеристика.

2. Методи вивчення стану навколишнього середовища (санітарне обстеження і описання, органолептичні, фізичні, хімічні, біологічні, бактеріологічні методи, їх сутність та застосування в гігієні).

3. Методи вивчення впливу навколишнього середовища на організм і здоров(я людини (експериментальні фізіологічні, біохімічні, гістологічні, гістохімічні, гематологічні, токсикологічні, клінічні).

4. Гігієнічне нормування як основа охорони навколишнього середовища та умова збереження здоров’я населення, його об’єкти, види, форми.

5. Відмінні особливості нормування природних факторів навколишнього середовища та антропогенних (техногенних) шкідливих чинників.
6. Основні поняття, методи та засоби досліджень з фізики, хімії, біології, мікробіології, фізіології та інших попередніх курсів, які використовуються для дослідження факторів навколишнього середовища та їх впливу на організм і здоров’я.

6. Основи математичної обробки результатів медико-біологічних досліджень.

7. Оптичні методи аналізу. Їх види. Використання. Особливості застосування.

4. Література:

1. Нормативна база документів (за всіма темами):
1.1. ДсанПіН  5.5.6.012.98. «Безпека іграшок та ігор для здоров’я дітей». 
1.2. ДсанПіН 8.8.1.2.3.4. - 000 - 2001 «Допустимі дози, концентрації кількості та рівня вмісту пестицидів у с/г сировині, харчових продуктах, повітрі робочої зони, воді водоймищ, грунтах».
1.3. «Унифицированные правила отбора проб сельскохозяйственной продукции, пищевых продуктов, окружающей среды для определения остаточных количеств пестицидов» - № 2051-79 от 21.08.79.
1.4. ГОСТ 23268.2-91. «Воды минеральные питьевые лечебные, лечебно-столовые и природные столовые. Методы определения двоокиси углерода».

1.5. ГОСТ 23268.0-78. «Воды минеральные питьевые лечебные, лечебно-столовые и природные столовые. Правила приемки и методы анализа».
1.6. ГОСТ 7181-73 «Томаты соленые. Технические условия».

1.7. ГОСТ 3858-73 «Капуста квашеная. Технические условия».
1.8. ГОСТ 7180-73 «Огурцы соленые. Технические условия».
1.9. ГОСТ Р 52477-2005 «Консервы. Маринады овощные. Техничекие условия».
1.10. ГОСТ 30711-2001. «Продукти пищевые. Методы выявления и определения содержания афлотоксинов В1 и М1».
1.11. Инструкция 6035 А - 91 «Санитарно-гигиеническая оценка полимерых материалов, предназначенных для изготовления мебели».
1.12. Визначення бензойної кислоти в продуктах переробки плодів та овочів. ГОСТ 28467-90.
1.13. Наказ № 329 від 02.07.2004 Про затвердження Методичних рекомендацій "Періодичність контролю продовольчої сировини та харчових продуктів за показниками безпеки".

1.14. ГОСТ 30255-95 «Мебель, древесные и полимерные материалы. Методы определения выделения формальдегида и других вредных летучих химических веществ в климатических камерах».
ОСОБЛИВОСТI РЕАКЦIЇ ОРГАНIЗМУ НА 
ВПЛИВ ФАКТОРIВ ДОВКІЛЛЯ
Iз усього комплексу факторів навколишнього середовища, зважаючи на особливості їх біологічного впливу на організм людини, прийнято виділяти природні та антропогенні фактори.
Природні фактори, або есенціальні складають природний фон біосфери, який забезпечує відносну постійність її складу і кругообігу речовин у природі, є основою функціонування живої матерії. I навпаки, у відношенні більшості антропогенних факторів, або неесенціальних (в залежності від величини впливу), можна стверджувати, що наявність їх у навколишньому середовищі й вплив на організм людини небажані або небезпечні. Відмінність реакції організму на вплив вищеназваних факторів можна прослідкувати з допомогою аналізу залежності «доза-ефект» на прикладі металів. При цьому крива АВ відображає характер впливу антропогенних факторів, крива СВ – параболічну залежність впливу, характерну  для  природних  факторів. 
Основною відмінністю між реакціями організму на вплив даних  факторів є наявність зони оптимуму при дії природних факторів (0,1–1,0) у межах якої зміни в організмі не виходять за межі фізіологічних коливань функцій і характеризуються як нормальні. Зменшення дози впливу (0,1–0,01) або її збільшення (1,0–10,0) викликає несприятливі зміни, які при достатній тривалості впливу, можуть перейти в патологічні. Симетричність розподілу ефектів на гілках параболи як у сторону зменшення дози природного фактора, так і в сторону збільшення  дози,  не  завжди витримується. Тим  не  менше, права частина параболи співпадає з лінією залежності «доза-ефект»  антропогенних  факторів,  яка  відображає пропорційну залежність зростання токсичності із збільшенням дози. Тому дія природних факторів з інтенсивністю, яка перевищує зону оптимуму, може розглядатися як дія забруднювачів навколишнього середовища.
Реакції-відповіді організму на вплив факторів навколишнього середовища залежать від його патогенності, зміни інтенсивності або потужності, швидкості наростання цієї потужності, тривалості впливу, резистентності організму, яка, у свою чергу, залежить від спадковості, віку,  статі, фізіологічного стану та ін. Тому виникнення всіх можливих реакцій організму в залежності від дози Є. Г. Гончарук і співавт. диференціюють таким чином: 1) смертність; 2) захворюваність; 3) фізіологічні й біохімічні ознаки хвороби; 4) зміни в організмі невідомої етіології; 5) нагромадження забруднюючої речовини в органах і тканинах.
Частота цих біологічних відповідей серед населення, яке зазнає впливу факторів навколишнього середовища, розподіляється у вигляді піраміди. При цьому найбільшій силі впливу (смертності) відповідає найменша частота відповідей (вершина піраміди), а найменшій силі (нагромадження  забруднюючої речовини в органах і тканинах) – найбільша частота відповідей.
Оптичні методи аналізу

Оптичні методи аналізу базуються на взаємодії речовин з електромагнітним випромінюванням. Залежно від характеру цієї взаємодії  розрізняють такі методи:

1. Абсорбційний метод аналізу – ґрунтується на здатності речовин поглинати електромагнітне випромінювання. До нього належать:

а) колориметричний метод аналізу – ґрунтується на візуальному порівнянні кольору або інтенсивності забарвлення стандартного та досліджуваного розчину;

б) фотоелектроколориметричний метод аналізу – ґрунтується на вимірюванні світлопоглинання у видимій частині спектру речовинами (іонами) за допомогою приладів (фотоелектроколориметрів) із спрощеним способом монохроматизації;

в) спектрофотометричний метод аналізу – ґрунтується на вимірюванні поглинання монохроматичного світла речовинами (іонами) в ультрафіолетовій (УФ), видимій чи інфрачервоній (ІЧ) частинах спектру;

г) атомно-абсорбційний метод аналізу – ґрунтується на вимірюванні поглинання монохроматичного світла атомами речовин, що знаходяться в газоподібному стані.

2. Нефелометричний метод аналізу – ґрунтується на вимірюванні інтенсивності розсіяного світла (вимір віддзеркаленого потоку світла); застосовується для неоднорідних систем.

3. Турбодиметричний метод аналізу – ґрунтується на вимірюванні каламутності системи, що зумовлена розсіюванням світла завислими речовинами (вимір у потоці світла, що проходить); застосовується для аналізу суспензій, емульсій, каламутних розчинів.     

4. Рефрактометричний метод аналізу – ґрунтується на вимірюванні показника заломлювання світла розчином.

5. Люмінесцентний метод аналізу – ґрунтується на вимірюванні випромінювання, що з’являється в результаті виділення надлишку енергії збудженими атомами аналізованої речовини.

6. Емісійний спектральний метод аналізу – ґрунтується на дослідженні світла, що випромінюється газоподібними атомами речовини. 
Фотометричний метод аналізу
Фотометричний метод аналізу має поширене застосування для визначення концентрації речовин (іонів) у воді чи інших розчинниках. Він грунтується на вимірюванні інтенсивності поглинання електромагнітного випромінювання різних ділянок спектру однорідною системою і об’єднує під єдиною назвою методи 1 а-в.

Головними характеристиками електромагнітного випромінювання є довжина хвилі (
[image: image1.wmf]l

), частота коливання (
[image: image2.wmf]n

) та енергія (Е). Електромагнітні випромінювання різної довжини хвилі (коливань) складають електромагнітний спектр. Залежно від довжини хвилі (
[image: image3.wmf]l

, нм = 10-9 м) розрізняють такі діапазони електромагнітного спектру: ультрафіолетовий (УФ) – 200-400 нм, видимий – 400-700 нм, інфрачервоний (ІЧ)- ( 700 нм. Кожна однорідна система має властивість вибірково поглинати випромінювання певної довжини хвилі. Найкраще це спостерігається на системах, поглинаючих випромінювання видимої ділянки спектру. Колір будь-якого забарвленого розчину є додатковим до кольору випромінювання, що поглинається.

Фотометричне визначення речовин (іонів) у розчинах складається з двох етапів:
1. Проведення фотометричної реакції, мета якої – переведення досліджуваного компоненту в забарвлену речовину, що поглинає електромагнітне випромінювання певної довжини хвилі. Для цього до розчину компоненту, який визначають, додають певний реагент, що утворює з компонентом забарвлену речовину (за хімічною природі, як правило, це або комплексна сполука, або продукт окислювально-відновної реакції).

2. Вимірювання інтенсивності поглинання електромагнітного випромінювання (світлопоглинання) забарвленим розчином.

Вимірювання світлопоглинання можна виконати різними методами:
а) колориметричний метод базується на візуальному порівнянні кольору (інтенсивності забарвлення) розчину, що досліджують, з кольором (інтенсивністю забарвлення) серії стандартних розчинів з відомою концентрацією. При цьому забарвлений розчин поглинає суцільне випромінювання немонохроматичної видимої ділянки спектру;
б) спектрофотометричний метод базується на вимірюванні інтенсивності монохроматичного світла в УФ-, видимому чи ІЧ- діапазонах спектру;

в) фотоелектроколориметричний метод базується на вимірюванні інтенсивності світлопоглинання забарвленим розчином видимої частини спектру за допомогою приладів  із спрощеним способом монохроматизації - фотоелектроколориметри (ФЕК, ЛМФ).

Практичне застосування фотометричного методу визначення концентрації речовин (іонів) у розчинах ґрунтується на головному законі світлопоглинання Бугера-Ламберта-Бера.

При проходженні монохроматичного світла з інтенсивністю (
[image: image4.wmf]0

I

)  крізь шар однорідного розчину з товщиною (
[image: image5.wmf]l

) і концентрацією поглинаючих світло часток (С) частина світла поглинається (
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), розсіюється (
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) та відбивається від стінок посуду (
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), тому інтенсивність світла, що пройшло (
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Величини 
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Зменшення інтенсивності світла, що проходить крізь розчин, підкоряється закону Бугера -Ламберта- Бера:
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– інтенсивність падаючого світла( 
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 – інтенсивність світла, що пройшло крізь шар розчину; 

( - молярний коефіцієнт поглинання або молярний коефіцієнт екстинції, л/моль*см, що характеризує власні властивості речовини поглинати світло певної довжини хвилі, залежить від природи речовини, довжини хвилі, температури й не залежить від концентрації(
С – молярна концентрація поглинаючої речовини, моль/л(
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 - товщина поглинаючого шару (товщина кювети), см.


У логарифмічній формі рівняння (1) має вигляд
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Здатність розчинів пропускати монохроматичне світло характеризується коефіцієнтом пропускання або просто пропусканням (Т) і розраховується як
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Здатність розчинів поглинати світло характеризується оптичною густиною (D) і розраховується як
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Беручи до уваги рівняння (2) і (4) отримуємо рівняння закону Бугера-Ламберта- Бера у формі, придатній для практичного застосування

                                                         D = (C
[image: image30.wmf]l
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Закон Бугера-Ламберта-Бера: оптична густина розчину з певною товщиною поглинаючого шару прямо пропорційна концентрації розчину

Графічно залежність D від С має вигляд прямої, що проходить через початок координат.


Закон Бугера-Ламберта-Бера придатний для застосування при виконанні таких умов і обмежень: 

· Світло повинно бути монохроматичним, а його потік паралельним. 

· Закон придатний тільки для розбавлених розчинів (< 0,01М). 

· Температура вимірювань має бути незмінною.

1. При даній довжині хвилі повинні поглинатися тільки частки одного виду, тобто при зміні концентрації, в розчині не повинні проходити побічні реакції (гідроліз, дисоціація, асоціація, тощо), які приводять до паралельного утворення продуктів, що поглинають світло. 


Вимірювання пропускання (Т) або поглинання (D) проводять за допомогою абсорбційних приладів – фотоелектроколориметрів (ФЕК і ЛМФ) у видимій частині спектру і спектрофотометрів – у УФ-, видимій - і- ІЧ - частинах спектру. Ці прилади мають схожу конструкцію і відрізняються тільки способом монохроматизації. Головними конструктивними вузлами цих приладів є:

1. Джерело випромінювання. Залежно від робочого діапазону приладів і цілей дослідження розрізняють такі джерела випромінювання:

а) лампа розжарювання – застосовується в діапазоні хвиль 350-3500 нм;

б) воднева лампа – застосовується в діапазоні хвиль 220-350 нм.


2. Система лінз, дзеркал, діафрагм – потрібні для створення паралельності потоку випромінювання.


3. Монохроматор – пристрій для вибіркового виділення потоку світла певної довжини хвилі (монохроматизація). У фотоелектроколориметрах для монохроматизації використовують скляні абсорбційні світлофільтри, що здатні вибірково пропускати випромінювання досить вузької ділянки спектру 
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нм). У спектрофотометрах використовують монохроматори, які дають більш високий ступінь монохроматизації (
[image: image32.wmf]2
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нм) - це диспергуючі призми або дифракційні гратки.

4. Оптика. При роботі у видимій і ближній ІЧ - частинах спектру всі оптичні деталі й кювети скляні. При роботі в УФ- частині спектру застосовують кварцеву оптику і кювети.


5. Фотоелемент (приймач випромінювання) – використовується для перетворення енергії світла в електричну енергію. Це металічна пластина, на яку напиляють шар напівпровідника (селен, сірчисте срібло). Потік світла, що падає на фотоелемент, збуджує в ньому електричний струм (фотострум). Сила фотоструму пропорційна інтенсивності потоку світла.   

 
6. Прилад-індикатор (міліамперметр) – для реєстрації фотоструму. Шкала міліамперметра градуйована в одиницях пропускання Т.


Вимірювання пропускання Т абсорбційними приладами грунтується на порівнянні сигналу від розчину, що досліджується, з сигналом від розчину, світлопоглинання якого дорівнює нулю (розчин порівняння).

Принцип вибору світлофільтра

При вимірюванні світлопоглинання надзвичайно важливим є правильний вибір світлофільтру. Кожен світлофільтр має власну криву пропускання 
[image: image33.wmf])
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і характеризується двома сталими для кожного світлофільтру параметрами (вказуються в паспорті світлофільтру): а) 
[image: image34.wmf].
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 –ефективна довжина хвилі, при якій пропускання максимальне ( б) (
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) - полуширина пропускання – це інтервал хвиль, при якому пропускання світла дорівнює 50%. Кожна речовина характеризується своїм спектром поглинання D = f (
[image: image36.wmf]l

). Положення максимуму спектру поглинання ( 
[image: image37.wmf]max
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), характер і вид спектру є важливими оптичними характеристиками речовини. У забарвлених речовин 
[image: image38.wmf]max
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 лежить у видимій частині спектру.


Принцип вибору світлофільтра: світлофільтр для кожного розчину вибирають таким чином, щоб максимальне поглинання розчином речовини (D) співпадало з  максимальним пропусканням  (Т) чи мінімальним поглинанням (D) світла цієї ж довжини хвилі світлофільтром.
Способи визначення концентрації речовин
1. Метод градуювального (калібрувального) графіка:
· готують 4-6 стандартних (еталонних) розчинів з відомою концентрацією досліджуваної речовини С (
· при певних світлофільтрі й товщині кювети вимірюють оптичну густину кожного стандартного розчину відносно розчину порівняння, а також розчину, який досліджують (Dx)(
· для стандартних розчинів будують градуювальний графік залежності оптичної густини від концентрації D=f (C) (рис. 1) і по Dx знаходять Cx .


                                        D  




                                       Dx   

                                                                  

                                                                  Cx             C
Рис.1. Градуювальний графік
Інтервал концентрацій стандартних розчинів має бути таким, щоб концентрація розчину, який досліджують, знаходилася в його середині, а значення оптичної густини було в  межах 0,1-1,0 (менше помилка, максимальне відтворення).

2. Метод порівняння оптичної густини стандартного розчину (Dст) і розчину, який досліджують (Dx). Цей метод розрахунку концентрації речовин застосовується лише тоді, коли відомо, що закон Бугера-Ламберта-Бера виконується безперечно: проводять вимір оптичної густини стандартного розчину (Dст) і розчину, який досліджують (Dx):
                                 Dст = (Cст
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                                 Dx  = (Cx 
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Якщо 
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3. Метод домішок. Цей метод застосовують для врахування впливу домішок: а) визначають оптичну густину (Dx) розчину речовини з концентрацією Сx (    б) додають до розчину відому кількість цієї ж речовини (Сх+ст ) і знову визначають оптичну густину (Dх + ст ).

Оптична густина розчину дорывнює Dx = (Cx
[image: image43.wmf]l

, тобто

[image: image44.wmf]Х

СТ

Х

СТ

X

X

СТ

Х

Х

СТ

Х

X

D

D

C

D

С

С

С

С

D

D

-

=

Þ

+

=

+

+

.

Тема 2

Визначення синтетичних піретроїдів в рослинах, зерні, воді водойм методом тонкошарової хроматографії
1. Конкретні цілі:
Засвоїти методику визначення синтетичних піретроїдів в рослинах, зерні, воді водойм методом тонкошарової хроматографії.
Вивчити методи оцінки забруднення рослин, зерна, води водойм синтетичними піретроїдами.
2. Практичні навички:

Знати основи методу тонкошарової хроматографії.
Підготувати необхідні реактиви та оснащення для проведення данної методики.
Проводити лабораторну роботу по визначенню синтетичних піретроїдів в рослинах, зерні, воді водойм.
Проводити обробку результатів аналізу та необхідні розрахунки. 

Оформлювати загальний гігієнічний висновок.
3. Контрольні питання:

1. Джерела забруднення атмосферного повітря та повітря робочої зони.

2. Методи визначення синтетичних піретроїдів в рослинах, зерні, воді водойм методом тонкошарової хроматографії.
3. Токсикологічна характеристика піретроїдів та нормування.

4. Вплив піретроїдів на організм людини. Клінічна картина отруєння.

5. Визначення піретроїдів в рослинах, зерні, воді водойм методом тонкошарової хроматографії.
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3. Бардов В. Г. Гігієна та екологія. –Вінниця: Нова Книга, 2006, 720с.

4. Москаленко В.Ф. Гігієна та охорона праці медпрацівників / В.Ф. Москаленко: навч. посібн. – К.: «Медицина», 2009. – 176 с.
5. Гончарук Є.Г., Бардов В.Г., Гаркавий С.І. та ін. Комунальна гігієна. / Є.Г. Гончарук. – К.: «Здоров’я», 2006. 

6. А.М. Шевченко. Гігієна праці. / А.М. Шевченко, О.П. Яворовський. - Вінниця: Нова Книга, 2005 – 520 с.
5. Матеріальне забезпечення. Реактиви і розчини.
1. Сульфат натрію безводий.
2. 1% розчин ацетону у гексані. 
3. Оксид алюмінію. 
4. Діетиловий ефір.

4. Пластинки  "Сорбфил" УФВ.  
Проявляючі реагенти:

1. N 1 - 0,5 г нітрату срібла розчиняють в 5 мл дистильованої води, додають 7 мл 25-% розчину аміаку і доводять об'єм розчину до 100 мл ацетоном; 
2. N 2 - 10-% фосфорно-молібденова кислота в етиловому спирті.
Прилади і посуд.
1. Колби: конічні на 50 і 250 мл; круглодонні з шліфами для відгону розчинників; мірні. 
2. Ділильні воронки на 50; 100 і 250 мл. 
3. Колонки для адсорбційної хроматографії завдовжки 30 см з діаметром 15 мм. Апарат для струшування колб. 
4. Прилад для відгону розчинників (ротаційний вакуумний випарник). 
5. Камера хроматографічна. 
6. Мікропіпетки на 0,1 - 0,2 мл. 
7. Хроматоскоп (хемоскоп). 
8. Пульверизатор скляний. 
9. Мікрошприці на 10 мкл. 
10. Хроматограф.
Препарати (перметрін, циперметрін, фенвалерат, декаметрін) не розчинюються у воді. Добре розчинюються в ацетоні, спиртах, гексані, хлороформі. 
За цією методикою можна визначати вміст ДДТ, ДДЕ, ДДД, гексахлоран, альдрин, кельтан, гептахлор, дектал, тедіон, ефірсульфонат у воді, грунті, овочах, грибах, зерні, зелених кормах, м’ясі, олії вершковій та рослинній, цукрі, яйцях, шпротах та інш.
Принцип методу. Метод заснований на хроматографії хлорвмісних пестицидів в тонкому шарі оксиду алюмінію, силикагелю або пластинок «Сорбфил» в різних системах розчинників після екстракції їх з досліджуваних матеріалів та очищення екстрактів. 

Розчинником є гексан або гексан у складі суміші з ацетоном. Місця, де локалізується препарат визначають після розпилювання розчину аміаката срібла на пластинки з наступним опроміненням УФ-світлом пластинок «Сорбфил», що містять орто-толуідін.
Метрологічна характеристика методу. 

Діапазон вимірювання – 0,005- 2,0 мг/кг або мг/дм3.

Мінімальна кількість детектированих пестицидів з проби – 1 мкг.
Лабораторна робота № 1
Екстракція і очищення з зерна та грибів. Подрібнену пробу рослинного матеріалу у кількості 40,0 г хлібу, 50,0 г свіжих або 10,0 сушених грибів кладуть в конічну колбу з притертими пробками. Екстракцію проводять тричі з гексаном або петролейним ефіром порціями по 30,0 см3. Загальні об’єми екстрактів переносять у воронку, додають 10,0 см3 розчину сірчанокислого натрію безводного та струшують кілька разів. Відокремлюють органічний шар та повторюють стільки разів, доти кислота не буде прозорою. Екстракт промивають дистильованою водою, висушують сірчанокислим натром та відгонюють розчинник до 0,1-0,2 см3.

Лабораторна робота № 2. Хроматографія. 
На хроматографічну пластинку на відстані 1,5 см від краю піпеткою наносять досліджувальну пробу в одне місце, так щоб діаметр  плями не перебільшував 1см. Остаточну кількість екстракту змивають трьома порціями діетилового ефіру, який додають у центр першої плями. Праворуч та ліворуч від проби на відстані 2,0 см додають стандартні розчини, що містять 10,0, 5,0 та 1,0 мкг досліджуваних препаратів.
Пластинки з розчинами розташовують у хроматографічній камері, на дно якої за 30 хвилин до початку досліджень додають розчинник.
Якщо використовується пластинка «Сорбфил» - то в якості розчинника слід брати 1% розчин ацетону у гексані. Край пластинки слід розташувати у розчиннику не глибше ніж на 0,5 см.

Після того, як фронт розчинника підніметься на 10 см, пластинку витягують з камери та залишають на кілька хвилин для випарювання розчинника. Далі зрошують проявляючим реактивом та протязі 10-15 хвилин та піддають впливу УФВ на відстані 20 см від джерела випромінювання.
Якщо є хлорвмісні пестициди на пластинці з’являються плями сіро-чорного кольору. При використанні пластинок, що оброблені толідином, їх колір змінюється на синьо-блакитний. Референтні концентрації ГХБ - 0,90, адьдрин - 0,83, ДДЕ – 0,78, ГПХ - 0,76, кельтан – 0,05.

Лабораторна робота № 3. Обробка результатів дослідження.
Кількісне визначення проводять порівнянням площі плям у пробі та у стандартних розчинах. Між кількістю препарату у пробі , якщо не перевищує 20 мкг, та площею плями на пластинці існує прямо пропорційна залежність. Якщо вміст препарату більший ніж 20 мкг, слід використати пропорційну частину досліджувального екстракту.
Кількість препарату у пробі визначають за формулою: 
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S1- площа плями у стандартному розчині  мм2,
S2- площа плями у пробі, мм2.
A1 - кількість препарату в стандартному розчині, мкг;
P - маса або об’єм аналізованої проби, г або мл.
Тема № 3
Визначення вмісту вітаміну С 
в біологічному об’єкті (капусті)
1. Конкретні цілі:
Засвоїти методику визначення вітаміну С в біологічному об’єкті (капусті).
2. Практичні навички:

Знати методику визначення вітаміну С в біологічному об’єкті (капусті) титриметричний методом (з розчином 2,6-діхлорфеноліндофенолятом натрію).
Підготувати пробу капусти для проведення методики.

Проводити обробку результатів аналізу та необхідні розрахунки. 

3. Контрольні питання:

1. Джерела вітаміну С серед продуктів харчування.
2. Харчова цінність капусти, як джерела мінеральних речовин, ферментів, амінокислот і вітамінів. Біологічна цінність квашеної капусти. 
3. Умови приготування та використання квашеної капусти.
4. Використання в дієтології та в лікувально-профілактичних раціонах харчування. 

5. Визначення вітаміну С в квашеній капусті.
4. Література:
1. «Унифицированные правила отбора проб сельскохозяйственной продукции, пищевых продуктов» ,  № 2051-79 от 21.08.79.

2. Методические рекомендации по определению содержания витамина С в квашеной капусте титрометрическим методом.

5. Матеріальне забезпечення. Реактиви і розчини.
1. Наважка капусти.
2.  Розчин 2,6-діхлорфеноліндофенолят натрію.
3. Колби місткістю 50 або 100 см3.
4. Дистильована вода.

5. Піпетки, 1, 2, 5, 10 мл. 
Харчова цінність та біологіна роль квашеної капусти.
Квашена капуста за своїм складом є справжнім джерелом мінеральних речовин, ферментів, амінокислот і вітамінів. У кожного фрукта або овоча є свої візитні вітаміни: у капусті - це вітамін «С»  та вітамін «U».

Вітамін U (S-метілметіонін) був відкритий в 1949 році американським біологом Чіні при дослідженні властивостей капустяного соку. Вітамін U є похідним метіоніну – незамінної амінокислоти, належить до водорозчинних, руйнується під дією високих температур. Часто відносять до вітаміноподібних.
Головною функцією вітаміну U вважають його противиразкову дію.  Також вітамін U бере участь в обміні жирів і білків, знешкоджує ряд отруйних речовин і токсинів, знімає симптоми харчової алергії, полінозу, бронхіальної астми, захищає печінку від жирового переродження, має антиалергічні і антисклеротичними властивостями, ефективний при лікуванні депресій. Рекомендована добова доза вітаміну U становить 200 мг. В організмі вітамін U не синтезується.

Джерела вітаміну U:
1) Рослинні (сік капусти, картопля та інші сирі овочі, помідори, ріпа, селера, петрушка, буряк).

2) Тваринні (яйця, свіже молоко, печінка).

Квашена капуста цінується ще за свою здатність довго зберігати найбільш важливий і необхідний для організму вітамін «С». Пов'язано це з тим, що він знаходиться в капусті не тільки в чистому виді. Тому при зберіганні не руйнується, навіть невелика теплова обробка не руйнує вітамін С. Крім двох основних, в капусті містяться не менш важливі вітаміни: вітамін «К», вітаміни групи «В», велика група мінеральних речовин: натрій, калій, кальцій, фосфор, залізо, сірка, цинк, мідь, бор, кремній. Під час процесу бродіння капуста так само збагачується органічними кислотами (оцтова, молочна). 

Корисні властивості квашеної капусти  дозволяють застосовувати її в якості протизапального, загальнозміцнюючого, бактерицидного, знеболюючого та антиканцерогенного засобу. Вживання квашеної капусти сприяє поліпшенню травлення, нормалізує цукор в крові та рівень холестерину. Саме тому, квашену капусту рекомендують людям із захворюванням на цукровий діабет, розладами травного тракту. Експериментальні дані свідчать, що у квашеній капусті є рочовини, які перешкоджають розвитку злоякісних клітин, особливо пухлин молочних залоз, кишковика, легень. 

Корисні властивості капусти  проявляються і на збільшенні потенції у чоловіків, і на продовженні молодості шкіри у жінок. Особливо рекомендується використовувати квашену капусту для  косметичних цілей.  Маски, креми, настої на основі квашеної капусти сприяють незрівняному косметичному ефекті, надають шкірі оксамитовість, знебарвлюють пігментні плями. 

Вміст великого рівня вітаміну «С» у квашеній капусті допомагає справлятися зі стресами, депресіями. Допомагає виводити токсичні речовини, особливо внаслідок вживання хімічних ліків. Традиційно квашена капуста використовується для підняття імунітету, для подолання інфекцій та наповнення необхідними вітамінами, особливо в зимовий період. Тому капусту рекомендується вживати для поліпшення діяльності нервової системи, моторики кишечника, кровотворчих органів, серцево-судинної. Капустяний сік використовують для лікування виразки шлунка і кишковика, рекомендують для лікування гастриту з підвищеною кислотністю, холециститу і панкреатиту. 

Розсол з квашеної капусти призначають для підвищення апетиту, у боротьбі з зайвою вагою. Регулярне вживання капустяного соку допомагає при атеросклерозі судин. 

В той самий час при наявності всіх перерахованих корисних властивостей квашена капуста має і свої недоліки.  Їх необхідно враховувати. Наприклад, високий рівень органічних кислот заборонено вживати людям з високою кислотністю шлункового соку. Так само не рекомендується вживати квашену капусту при захворюванні нирок, підшлункової залози, гіпертонії і кам'яної хвороби жовчного міхура. 

Слід виконувати декільма умов щодо зберігання квашеної капусти. Квашена капуста має бути добре утрамбована і повністю залита розсолом. Зверху на накривку обов'язково кладеться щось важке. Якщо капусту правильно зберігати, до початку весни у ній залишиться до 80% вітаміну С. Капусту не варто цілу зиму тримати на балконі, бо заморожування зменшує вміст вітаміну С на 20-40%. Багаторазове заморожування - розморожування також руйнує кількість вітаміну. Капусту з розсолу слід витягати перед вживанням, оскільки витягнута з розсолу капуста через 3 години втрачає майже 40% вітаміну С, а через добу - до 70%.
Лабораторна робота № 1
Визначення вмісту вітаміну С.
Титриметричний метод заснований на екстрагуванні вітаміну С з проби продукту розчином кислот з подальшим титруванням розчином 2,6-діхлорфеноліндофенолята натрію до встановлення світло-рожевого забарвлення. Масову частку вітаміну С у пробі продукту визначають за об’ємом витраченого титранту.
Підготовка проби до визначення вмісту вітаміну С 
у квашеній капусті.
Проводять екстрагування вітаміну С з наважки проби масою від 5,0 до 50,0 г за допомогою екстрагувального розчину. Екстракт використовують для титрування в той же час. В колбу місткістю 50 або 100 см3 додають від 1 до 10 см3 екстракту, доводять до 10 см3 дистильованою водою та титрують розчином 2,6-діхлорфеноліндофенолятом натрію до встановлення світло-рожевого забарвлення, яке не зникає на протязі 15-20 сек.

Обробка результатів.
Масову частку аскорбінової кислоти Х (%) розраховують за формулою:
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 де,

V1- об‘єм розчину 2,6 - діхлорфеноліндофенолята натрію, витрачений на титрування  екстракта проби, см3 з урахуванням контрольного іспиту;

T- титр розчину 2,6 - діхлорфеноліндофенолята натрію, г/см3.
V3 - об‘єм екстракту, що утворився внаслідок екстрагування вітаміну С з наважки продукту, см3;

V4 - об‘єм екстракту, що використано на титрування, см3;

m – маса наважки продукту, г.
За кінцевий результат приймають середнє арифметичне результатів двох паралельних досліджень. Розрахунки проводять до чотирьох значущих цифр після коми, результат записують до трьох значущих цифр у вигляді виразу множника числа на 10-3.

Розбіжності між двома паралельними вимірюваннями не повинні перевищувати 3% від їхнього середнього значення.
Тема № 4
Експертиза солоних, маринованих і сушених овочів
1. Конкретні цілі:
Оволодіти методами дослідження солоних, квашених і маринованих овочів.
Складати висновок за результатами проведених досліджень солоних, квашених і маринованих овочів.
2. Практичні навички:
Вміти відбирати проби солоних огірків.

Вміти проводити органолептичне дослідження солоних огірків.

Вміти визначати процентний вміст розсолу солоних огірків.

Вміти визначати кислотність розсолу та маринаду по молочній кислоті. 

3. Контрольні питання:

1. Освоїти правила відбору проб квашеної капусти, солоних і маринованих овочів.
2. Провести органолептичне дослідження солоних і маринованих огірків.  
3. Визначити процентний вміст розсолу солоних огірків від загальної маси продукту.
4. Визначити кислотність розсолу або маринаду по молочній кислоті.
5. Визначити вміст куховарської солі в розсолі або маринаді солоних і маринованих огірків.
6. Які показники визначають при лабораторному дослідженні квашених, солоних і маринованих овочів.
7. Яку кислотність має квашена капуста, солоні і мариновані огірки і помідори.
8. Назвати дефекти солоних огірків і причини їх виникнення.
9. Дати висновок за результатами проведених досліджень.
4. Література:
1. Правила ветеринарно-санитарной экспертизы растительных продуктов в лабораториях ветеринарно-санитарной экспертизы рынков. (Утверждены Главным управление ветеринарии Министерства сельского хозяйства СССР и согласованы с Министерством здравоохранения СССР 4 октября 1980 г.)
2. ГОСТ Р 52477-2005 Консервы. Маринады овощные. Техничекие условия.

3. ГОСТ 3858-73 Капуста квашеная. Технические условия.

4. ГОСТ 7180-73 Огурцы соленые. Технические условия.

5. ГОСТ 7181-73 Томаты соленые. Технические условия.
5. Матеріальне забезпечення:
1. Солоні і мариновані овочі різного ступеня доброякісності. 
2. Ваги технічні. 
3. Тарілки, скальпеля, пінцети, вилки, мірні стакани і колби, циліндри на 100-200 мл, бюретки, стакани на 300-400 мл, піпетки на 1,10,20 мл, колби конічні на 100-200 мл. 
4. Марля. 
5. 15%-ний спиртовий розчин фенолфталеїну, 0,1н розчин їдкого калія або їдкого натра, 10%-ний розчин хромокислого натрію, 0,1н розчин азотнокислого срібла (29,064 г азотнокислого срібла на 1литр води).
Правила відбору проб.
     Від партії квашеної капусти, солоних огірків і помідорів відбирають проби від бочок до 5% загальної їх кількості, але не менше двох бочок. З кожної розкритої бочки квашеної капусти, солоних, маринованих огірків або помідор відбирають проби з різних місць і шарів вагою не менше 1кг квашеного або солоного продукту і 0,5 л розсолу.  
Лабораторна робота № 1 

Проведення органолептичного дослідження солоних, квашених і маринованих овочів.
При органолептичному дослідженні солоних, квашених і маринованих овочів звертають увагу на зовнішній вигляд, розмір, форму, консистенцію, запах, смак, колір, стан розсолу або маринаду. Дослідження проводять при кімнатній температурі за загальноприйнятими методиками.
Капуста квашена повинна бути рівномірно нашаткованою або нарубаною без крупних шматків, листя, стовбурних і грубих частинок кочерыги, соковитою, пружною, хрусткою при розкушуванні, ясно-солом'яного кольору з жовтуватим відтінком, освіжаючого приємного кисловато- солоноватого смаку, без гіркоти і стороннього присмаку. Запах ароматний, характерний для квашеного продукту або доданих до нього спецій. Сік злегка мутнуватий, з гострішим смаком і ароматом чим капуста. Допускається до продажу капуста із слабо хрусткою і мало пружною консистенцією, що має яскраво-жовте із зеленуватим відтінком забарвлення, каламутний розсоіл і більш різко виражений кисло-солоного смаку. Забороняється продаж на ринках квашеної капусти з качанів, що загнили і підморожувалися; з великими шматками кочорижок, листям, морквою; з подрібненим поверхневим листям; забрудненою, цвілою, ослизлою, сірого кольору, з м'якою консистенцією та неприємним гірким або різко кислим смаком.
Огірки солоні за формою повинні відповідати даному сорту. Вони  не повинні бути пом'яті, зморщені, з механічними пошкодженнями,                 завдовжки  більше 14 см. За консистенцією повинні бути міцні, хрусткі з щільною м'якоттю, просочені розсолом; мати приємний смак, солоновато–кислий, з ароматом і присмаком прянощів, без стороннього присмаку і запаху; колір зеленовато-оливковий; розсіл прозорий або з легким помутнінням, приємного аромату, солоновато-кислуватий.
Допускаються до реалізації огірки неправильної форми (гачки, кубарики, з перехопленнями), але не роздавлені (не більше 5% по рахунку), з внутрішніми порожнечами (не більше 10%), з легким пожовтінням кінців, з відхиленнями за розміром (до 12%).
До продажу не допускаються солоні огірки в брудному, оцинкованому, мідному посуді, що запліснявіли, затхлі, ослизлі, роздавлені, жовті, деформовані, з тягучим, каламутним, цвілим розсолом, з неприємним запахом і смаком.
Томати солоні повинні бути однорідними за розміром, цілими, різноманітної форми, без плодоніжки, не зморщеними, не пом'ятими, відповідного кольору (близького до кольору свіжих помідорів), м'якоть у зелених і бурих томатів щільна, у червоних - рихла, така, що не розпливається, при розкушуванні - хрустка на зубах. Смак кислувато-солоні, з ароматом і присмаком доданих спецій, без стороннього запаху і присмаку. Розсіл прозорий або злегка каламутний, приємного аромату, солоновато–кислуватого смаку, декілька гострішого, ніж у томатів.
Допускається наявність у червоних помідорів легкої плямистості, зморшкуватості, незначних тріщин з міхурами під шкірою, помідорів з м'якоттю (до 5% по масі), що розповзається, бурих томатів (до 10%). У бурих томатах допускається домішка молочних помідорів (до 10%).
Не допускається продаж томатів загнилих, запліснявілих, затхлих, кислих, ослизлих, роздавлених із слизовим, забрудненим розсолом, зі стороннім запахом і присмаком, з домішками фарбувальних і консервуючих речовин.
Лабораторна робота № 2 
Визначення процентного вмісту розсолу або маринаду.
Для визначення  кількості розсолу по відношенню до загальної маси продукту пробу укладають в марлю і в підвішеному стані дають стекти розсолу (без віджимання) протягом 15 хвилин. Потім зважують окремо розсіл і продукт і розраховують їх процентне співвідношення.
У квашеній капусті розсолу (він повинен бути природним соком капусти) повинно бути не більше 10-15%, в маринованих і солоних томатах і огірках не більше 45-50%.
Лабораторна работа № 3 

Визначення кислотності розсолу або маринаду.
Кислотність визначають титрометричним методом і виражають у відсотках в перерахунку при дослідженні розсолу на молочну, а при аналізі маринаду - на оцтову кислоту.
Розсол або маринад фільтрують через паперовий фільтр. У конічну колбу поміщають 10 г фільтрату, додають 50 мл дистильованої води, 2-3 краплі 1% спиртного розчину фенолфталеїну, потім титрують 0,1н розчином їдкого лугу до слабо-рожевого забарвлення. Вміст кислоти Х (%) розраховують за формулою:
Х=До*Y x 100 : М;                                                                                              
де До – коефіцієнт для перерахунку на відповідну кислоту. При перерахунку на  молочну кислоту він складає 0,009; на оцтову кислоту – 0,006,
Y - кількість 0,1н розчину лугу, що використали на титрування, мл
М -  маса проби розсолу або маринаду, г
100 - перерахунок у відсотки   
Кислотність розсолів в перерахунку на молочну кислоту повинна бути: квашеної капусти – 0,7–2,4%; огірків солоних – 0,6–1,4%; томатів солоних – 0,6–2%. Кислотність овочевих маринадів в перерахунку на оцтову кислоту – 0,4-0,9% слабко кислих і кислих, 1,2 –1,8 % - гострих.
Лабораторна робота № 4 

Визначення вмісту куховарської солі в розсолі або маринаді.
До нейтральної проби (після визначення її кислотності) додають 1 мл 10%-ного розчину хромокислого калія і титрують 0,1н розчином азотнокислого срібла до появи стійкого цегляно-червоного (оранжевого) фарбування. Вміст куховарської солі Х (%) розраховують по формулою:
Х= Y x 0,00585 х 100 : М 
де Y – кількість 0,1н розчину азотнокислого срібла, що пішла на титрування, мл
М -  маса проби розсолу або маринаду для титрування, г
0,00585 – коефіцієнт перерахунку на хлористий натрій
100 – перерахунок у відсотки
Вміст солі в розсолі квашеної капусти повинен бути в межах 1,2–2,5%; огірків солоних – 3-5%, томатів солоних 3–8%, в маринадах овочевих 1-3%.
Тема 5 
Експертиза напоїв. Визначення двоокису вуглецю та гідрокарбонат- іонів у мінеральній воді. Визначення екстрактивних речовин у безалкогольних напоях
1. Конкретні цілі:

Оволодіти методикою контролю якості напоїв по органолептичним та фізико-хімічним показникам.

Вміти визначати якість газованих та безалкогольних напоїв та давати санітарно-гігієнічну оцінку.

2. Практичні навички:

Проводити оцінку органолептичних показників якості  безалкогольних напоїв.

Визначати масову долю екстрактивних речовин методом висушування у безалкогольних напоях.

Визначати масову долю екстрактних речовин рефрактометричним методом у безалкогольних напоях.

Визначати вміст двоокису вуглецю та гідрокарбонат-іонів титриметричним методом у мінеральній воді.

3. Контрольні питання:

1. Безалкогольні напої, їх класифікація.

2. Методи відбору проб напоїв для проведення експертизи якості.

3. Методи органолептичної оцінки безалкогольних напоїв та мінеральних вод.

4. Фізико-хімічні методи контролю якості безалкогольних газованих напоїв.

5. Метод титрометрії для визначення вмісту двоокису вуглецю та гідрокарбонату іонів у мінеральній воді. Принцип, методика проведення.

6. Рефрактометричний метод визначення екстрактних речовин у безалкогольних напоях. Принцип, методика проведення.

4. Література:

1. ГОСТ 23268.2-91. Воды минеральные питьевые лечебные, лечебно-столовые и природные столовые. Методы определения двоокиси углерода.

2. ГОСТ 23268.0-78. Воды минеральные питьевые лечебные, лечебно-столовые и природные столовые. Правила приемки и методы анализа.

Матеріальне забезпечення:
1. Тарілки, скальпеля, пінцети, вилки, мірні стакани і колби, циліндри, склянки на 200-500 мл, бюретки, стакани на 300-400 мл, піпетки на 1,10,20 мл.  

2. Кавові зерна, мелена кава.
3. Рефрактометр.

4. Складчастий фільтр.

5. Манометр.

6. Сушильна шафа.

7. Ваги.

8. Розчин метилового помаранчового.

9.  0,1 н розчин соляної кислоти.

10. Білий папір.

Лабораторна робота № 1
Органолептична оцінка кави.
Органолептичну оцінку якості кави і кавових напоїв проводять на підставі аналізу зовнішнього вигляду, смаку і аромату.

Зовнішній вигляд. Зовнішній вигляд кави визначають оглядом неозброєним оком зерна кави, поміщеного на аркуш білого паперу. При оцінці зовнішнього виду звертають увагу на рівномірність, колір і поверхню кавових зерен; колір і консистенцію меленої кави.

Смак і аромат. Аромат визначають в сухому продукті і в екстракті, а смак тіль​ки в екстракті. Для приготування екстракту 10 г кави додають в склянку місткістю 200-500 мл, заливають 200 мл киплячої води, до​водять до кипіння, перемішуючи ложкою, закривають кришкою, потім знімають з вогню, відстоюють 3-4 хвилини, зливають з осаду в дру​гу склянку і визначають смак і аромат.

Для визначення смаку кавовий екстракт п'ють невеликими ковтками і фіксують перші смакові відчуття. Смак кави характеризується термінами: порожнім, трав'янистим, терпким, гірким, оксамитовим, вин​ним, приємний, ніжний, гострий, грубий, кислуватий з гір​куватим присмаком, кислуватий з терпким присмаком. Кава може мати присмак обсмаженого продукту. Відмічають наявність в напої аромату обсмажених кавових зерен або іншої сировини. Невластивим смаком і запахом є затхлий, запах мила,  пліснявілий.
Лабораторна робота № 2
Визначення масової долі екстактивних речовин рефрактометром.
1-2 краплі відфільтрованого екстракту наносять на призму рефрактометра, відмічають показник заломлення розчину за лівою шкалою і температуру, при якій проводять визначення. Показник заломлення розчину визначають не менш 2-х разів. Одночасно визначають показник заломлення дистильованої води при тій же температурі. При температурі 20 0С показник заломлення дистильованої води дорівнює 1,3330. Якщо температура не 20 0С, то знаходять показник заломлення дистильованої води користуючись довідковою таблицею ГОСТ 6805-83. Масову долю екстрактних речовин в перерахунку на суху речовину (у %) обчислюють за формулою:

Х = Д *(А - Б)*104, де

А - показник заломлення аналізованого екстракту при температурі визначення;

Б - показник заломлення дистильованої води при температурі визначення;

104 - коефіцієнт для отримання результату обчислення в цілих одиницях;

Д - коефіцієнт перерахунку показника заломлення на відсотковий вміст екстрактних речовин, рівний 1,15, знайдений експериментальним шляхом на підставі паралельних визначень масової долі екстрактних речовин рефрактометром і методом висушування.

Допустима розбіжність двох паралельних визначень не повинна перевищувати 0,3%. Середнє арифметичне двох паралельних визначень округлюють до першого десяткового знаку.

Лабораторна робота № 3
Визначення масової долі екстрактивних речовин висушуванням.
Метод заснований на витяганні екстрактних речовин з навіски аналізованої кави кип'ятінням з водою. Масу витягнутих екстрактивних речовин після випарювання води визначають зважуванням. За ДСТУ 4394:2005 „Кава натуральна розчинна. Загальнi технiчнi умови” масова доля вологи (Х %).
Порядок аналізу. Навіску кави або нерозчинного кавового напою (меленого) 10г містять в мірну колбу на 200 см3, заливають 100-150 см3 киплячою дистильованою водою і кип'ятять 5 хвилин. Мірну колбу разом з вмістом охолоджують до температури 20±10С і доливають дистильованою водою до мітки, збовтують і відстоюють 2-3 хвилини. Після цього рідину фільтрують через складчастий фільтр в суху колбу. 25см3 екстракту (фільтрату) переносять піпеткою в таровану фарфорову чашку і випаровують на водяній лазні або обережно на електроплитці, не допускаючи пригорання екстрактних речовин. Отриманий густий залишок висушують в сушильній шафі при температурі 90-950С до постійної маси і після охолодження в ексикаторі зважують. Масову долю екстрактних речовин в перерахунку на суху речовину (у %) обчислюють за формулою:

Х=[image: image50.png](m1-m2)+100
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де m — маса проби кави, г;

m1 — маса бюкси з пробою до висушування, г;

m2 — маса бюкси з пробою після висушування, г.

Розбіжність між двома паралельними визначеннями не повинна перевищувати 0,3%.

Лабораторна робота № 4
Визначення вмісту діоксиду вуглецю у мінеральній воді.
Використовують манометричний метод. Масова доля CO2 має бути не менше 0,4% - для газованих напоїв. Для напоїв, що випускаються синхроннозмішувальним способом, - не менше 0,5%, для напоїв з хлібної сировини - не менше 0,3%. Масова доля CO2 в напої визначається по формулі (у %) :

У = (Р + 1) ×(0,122 + А), де

Р – показання манометра після струшування пляшки з напоєм, що відповідає надмірному тиску, кг/см2 ( мПа);

1 - атмосферний тиск, мПа;

0,122 - коефіцієнт розчинності СО2 при Т=25 0С і нормальному атмосферному тиску, г на 100 г H2O;

А - коефіцієнт, величина якого залежить від об'єму газового простору пляшки, г на 100 г H2O (визначається за даними таблиці ГОСТ 6687.3-87).

Лабораторна робота № 5
Визначення гідрокарбонат-іонів титрометричним методом.

Метод заснований на нейтралізації гідрокарбонат-іонів соляною кислотою у присутності індикатора метилового помаранчевого.

Проведення аналізу. У конічну колбу місткістю 250 см3 відбирають від 25 до 50см3 аналізованої мінеральної води, об'єм доводять дистильованою водою до 100 см3, додають 2-3 краплі розчину метилового помаранчевого і титрують 0,1 н розчином соляної кислоти до зміни кольору розчину з жовтого на рожевий. За наявності в досліджуваній воді гідрокарбонат-іонов більше 300 мг/л після закінчення титрування пробу води кип'ятять із зворотним холодильником впродовж 5-7 хвилин. У разі зміни кольору розчину на жовтий колір пробу дотитровують соляною кислотою. Масову концентрацію гідрокарбонат-іонів (Х) мг/дм3 обчислюють за формулою:

Х=[image: image52.png]VH*1+1000
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 де

Vн - об'єм р-ну соляної кислоти, витрачений на титрування

V1 - об'єм води, узятий для аналізу

1 - грам-еквівалент гідрокарбонат-іонів

н - нормальність розчину соляної кислоти

За остаточний результат приймають середнє арифметичне двох паралельних визначень, розбіжності між якими не повинні перевищувати 3,0%. 
Тема 6
Мікотоксини. Визначення афлатоксинів 
у харчових продуктах
1. Конкретні цілі:
Вміти визначати наявність у харчових продуктах мікотоксинів за допомогою метода тонкошарової хроматографії.

Давати санітарно-гігієнічну оцінку вмісту афлатоксинів у харчових продуктах (у зернових та у молоці).
2. Практичні навички:
Відібрати та підготувати проби харчових продуктів для визначення в них вмісту афлатоксинів. 

Визначати афлатоксини у зерні (В1) та молоці (М1) методом тонкошарової хроматографії. 

1. Контрольні питання:
1. Хімічний склад та будова мікотоксинів, критерії їх оцінки.

2. Джерела надходження мікотоксинів у харчові продукти.

3. Методи визначення та ідентифікації мікотоксинів та контроль за забруднен ням харчових продуктів. Метод тонкослойної хроматографії, принцип та методика проведення.

4. Вплив афлатоксинів на стан здоров’я людини.

5. Засоби запобігання вживанню в їжу продуктів, що отруйні мікотоксинами.

4. Література:
1. МР по обнаружению, идентификации и определению содержания афлатоксинов в пищевых продуктах № 2273-80. 
2. ГОСТ 30711-2001. Продукты пищевые. Методы выявления и определения содержания афлотоксинов В1 и М1.

3. Дубініна А.А., Малюк Л.П., Селютина Г.А. та ін.. Токсичні речовини у харчових продуктах та методи їх визначення.- К. ВД «Професіонал», 2007. – С. 384-398. 

5. Матеріальне забезпечення:
1. Млин лабораторний (типу ЭМ-3А) або кофемолка ЭКМ-3У.

2. Ваги технічні по ГОСТ 19491-74.

3. Апарат для струшування проб АВУ-6С по ТУ-64-1-2451-78.

4. Ротаційний випарник з пасткою по ТУ 25-11-917-76 (завод "Химлабприбор").

5. Насос водострумний по ГОСТ 10696-75.

6. Лазня водяна з електронагрівачем.

7. Прилад для флуоресцентного аналізу вітамінів в розчині (модель 833), МРТУ 64-1-1080-63, або діагностична лампа ОЛД-41.

8. Мікрошприц МШ-10 на 10 мкл або скляні капіляри.
9. Камери для ТСХ з притертими кришками, наприклад скляні чотирикутні посудини 195 x 195 x 200 мм заводу "Дружна гірка".

10. Пластини для ТШХ "Силуфол" розміром 15x15 см.
11. Розпилювач скляний з грушею.

12. Циліндри мірні на 100, 250 і 500 мл.
13. Колби плоскодонні конічні на 500 і 1000 мл і круглодонні на 250 мл з НШ 29 і притертой пробкою.

14. Колби грушовидні з НШ 14,5 на 90 - 100 мл.
15. Мікропіпетки на 0,1 мл.
16. Папір фільтрувальний по ГОСТ 12026-66.

17. Колби мірні на 100 мл по ГОСТ 1770-74.

18. Воронки хімічні діаметром 150 мм по ГОСТ 8613-75.

19. Ділильні воронки на 250 або 500 мл по ГОСТ 8613-75.

20. Колби плоскодонні на 100, 250 і 500 мл по ТУ 48-52.

21. Колонка скляна хроматографічна 300 x 15 мм.

22. Афлатоксин B1 або суміш афлатоксинов B1, B2, G1  і G2 .

23. Афлатоксин M1 .

24. Ацетон по ГОСТ 2603-71.

25. Гексан по ТУ 6-09-3375-73.

26. Бензол по ГОСТ 5955-75.

27. Ацетонітрил по ТУ 6-09-3534-74.

28. Хлороформ медичний або по ГОСТ 3160-51 "ХЧ".

29. Ефір діетиловий медичний по ГОСТ 6265-52.

30. Вода дистильована.

31. Кислота сірчана по ГОСТ 4204-77.

32. Кислота лимонна по ГОСТ 3652-29.

33. Кислота азотна концентрована по ГОСТ 4461-67.

34. Натрій сірчанокислий безводий по ГОСТ 4166-76, прожарений.

35. Натрій хлористий по ГОСТ 4233-66.

36. Свинець оцтовокислий по ГОСТ 1027-67.

37. Йод кристалічний по ГОСТ 4159-64.

Характеристика мікотоксинів
Мікотоксини (від грец. μύκης, mykes, mukos - «гриб»; τοξικόν, toxikon - «отрута») - токсичні продукти життєдіяльності мікроскопічних (цвільових) грибів. Відомо більше 250 видів грибів, які виробляють декілька сотень мікотоксинів. Багато з них мають мутагенні, зокрема, канцерогенні властивості. Серед мікотоксинів, небезпечних для здоров'я людини і тварин  поширені афлатоксини (формула I і II), тріхотецени (III-IV), охратоксини (V), патулін (VI), зеараленон і зеараленол (VII). Більшість мікотоксинів - кристалічні речовини, термічно стабільні, добре розчинні в органічних розчинниках. Мікотоксини (крім охратоксину) достатньо стійкі до дії кислот, руйнуються лугами з утворенням нетоксичних або малотоксичних з'єднань.

У ряді країн Африки та Азії, де спостерігаються гострі афлатоксикози у людей, виявлена пряма кореляція між частотою захворювання населення на рак печінки і вмістом афлатоксинів у харчових продуктах. Хімічна детоксикація кормів аміаком при підвищеному тиску і температурі (США, Франція) або пероксидом водню (Індія) дозволяє знизити вміст афлатоксинів до безпечного рівня. Однак, при цьому втрачається частина поживної цінності корму. Перспективна біологічна детоксикація афлатоксинів та інших мікотоксинів деякими видами мікроорганізмів. При вживанні тваринами кормів, забруднених афлатоксином В1, з молоком виділяється високотоксичний афлатоксин M1.

Вміст мікотоксинів у харчових продуктах та кормах коливається в широких межах і може сягати сотень мкг/кг. Оптимальна температура токсиноутворення лежить в межах від 8-12 °С (токсин Т-2) до 27-30 °С (афлатоксини). Для основних мікотоксинів у ряді країн встановлено ГДК. У харчових продуктах ГДК афлатоксину B1 - 0,005 мг/кг, патуліну - 0,05 мг/кг, токсину Т-2 - 0,1 мг/кг, дезоксиніваленолу- 0,5 мг/кг та 1,0 мг/кг (в залежності від виду продукту), зеараленону - 1,0 мг/кг. Продуценти афлатоксинів вражають головним чином зернові, олійні та бобові культури; продуценти охратоксину, зеараленону, тріхотеценов типів А і В - зернові; тріхотеценів типу С - корми, багаті клітковиною; продуценти патуліну - фрукти, овочі та продукти їх переробки. Щорічні втрати сільськогосподарської продукції у світі, пов'язані із забрудненням їх мікотоксинами, перевищують 15 млрд. дол. Потенційна небезпека забруднення мікотоксинами існує для 1 млрд. т сільськогосподарської продукції.

Широковпроваджені методи визначення токсичності базуються на сумнівних індикаторах, за допомогою яких виявити невеликі концентрації мікотоксинів у харчових продуктах практично неможливо. Тому такі методи часто створюють плутанину і неправильне уявлення щодо концентрацій мікотоксинів у харчових продуктах.

Результати таких простих методів нічого не говорять щодо природи токсичності. Для аналізу основних мікотоксинів існують і активно удосконалюються в останні роки досить точні кількісні методи. Одним з таких методів є імуноферментний експрес-метод. Однак він ефективний лише в тому випадку, якщо відібрані зразки адекватні складу всього харчового продукту. Проблема в тому, що мікотоксини, звичайно, вкрай нерівномірно розподілюються в харчовому продукті, наприклад в зерні або комбікормі. У місцях зростання цвілі концентрація мікотоксинів може бути дуже високою. Навіть найсучасніший метод аналізу не виявить токсичність, якщо не буде дотримана трудомістка рутинна процедура відбору проб. Тобто, якщо фахівець визнає, що зразок в 5 кг, відібраний з одного місця, досить повно відзеркалює якість партії продукту, аналіз мікотоксинів виявиться простою тратою грошей і часу. З партії в 100 т рекомендується відібрати 30 кг продукту. Далі слід розподілити на три рівні частини (по 10 кг), які слід змолотити рівномірно та ретельно перемішати. Тільки після цього можна брати зразки для лабораторного аналізу, зазвичай масою 50-200 г. Інструкція вимагає, щоб для офіційного аналізу зразок містив щонайменше 100 000 часток, для звичайного аналізу достатньо 50 000 часток.

Найбільш точна аналітична техніка може дати хибне уявлення про якість продукту, якщо не буде застосована схема підготовки зразків.

Одним з найбільш точних сучасних методів виявлення мізерних концентрацій мікотоксинів є метод високоефективної рідинної хроматографії.

Переваги методу:

1) метод ВЕРХ дає достовірні кількісні результати аналізу;

2) висока чутливість дозволяє зменшити витрати на пробопідготовку;

3) конфігурацію хроматографу можна швидко перебудувати для виконання інших аналізів.

Переваги хроматографу:

1) висока стабільність і точність підтримки витрати елюента забезпечується конструкцією насосів високого тиску;

2) простий доступ до колонок забезпечується конструкцією приладу;

3) ефективність розділення забезпечується застосуванням високоефективних хроматографічних колонок;

4) широкий лінійний діапазон вимірювального сигналу детекторів дозволяє з високою точністю вимірювати піки як великих, так і малих концентрацій;

5) високопродуктивна обробка хроматографічної інформації програмою, яка працює під управлінням середовища Windows.
Афлатоксини можуть бути виявлені в зернових, зернобобових, арахісі і інших горіхах, насінні бавовника, каві, какао, у кормах сільськогосподарським тваринам, а також в деяких продуктах тваринного походження, зокрема в молоці і молочних продуктах. У більшості випадків  виявляється найбільш токсичний з основних афлатоксинов  - афлатоксин B1. Афлатоксини B2, G1 і G2 менш токсичні, зустрічаються рідше і в менших концентраціях. 
Більшість хімічних методів аналізу афлотоксинів заснована на вимірюванні флуоресценції цих з'єднань в довгохвильовому УФ-світлі (максимум збудження 360-365  нм). Афлатоксини В1 і В2 мають синю флуоресценцію (максимум емісії 425 нм), афлатоксини G1 і G2 - синьо-зеленою флуоресценцією - максимум емісії 450 нм. При попаданні афлатоксину B1 в раціони харчуваня для молочних корів з молоком може екскретуватися афлотоксин M1, що має синю флуоресценцію (максимум емісії 425 нм). Флуоресцентні методи аналізу мають високу чутливість і дозволяють виявляти  афлатоксини в межах до 0,5 нг. В той же час, ці методи недостатньо специфічні. Це пов'язано з тим, що в екстрактах харчових продуктів можуть міститися речовини, близькі до афлатоксинів за флуоресцентними і хроматографічними властивостями, які можуть бути помилково прийняті за афлатоксини. У зв'язку з цим є необхідним попереднє очищення екстракту і проведення тестів, що підтверджують наявність афлатоксинів.

Ці рекомендації призначені для використання лабораторіями санітарно-епідеміологічних станцій і інститутів гігієнічного профілю при  визначенні  афлатоксинів в різних харчових продуктах, в тому разі і  в молочних  продуктах. Метод дозволяє надійно виявити афлатоксини B1 і G1 на рівні 1 - 2 мкг/кг, афлатоксини B2 - G2 на рівні 0,5 - 1 мкг/кг і афлатоксин M1 на рівні 0,5-1мкг/кг. Застосування двох тестів, що підтверджують наявність   афлатоксинів, підвищує  достовірність.
Лабораторна робота № 1
Визначення масової концентрації афлатоксину В1 у харчових продуктах за допомогою методу тонкошарової хроматографії (ТШХ).
Метод включає наступні стадії:

1) екстракцію афлатоксинів із зразка сумішшю ацетон-вода;

2) очищення екстракту від білків, ліпідів і пігментів;

3) очищення, розподіл і кількісне визначення афлатоксинів за допомогою двовимірної ТШХ;

4) проведення підтверджувальних тестів.
Екстракція афлатоксинів із зразка сумішшю ацетон-вода.
Відібрану пробу подрібнюють впродовж 2 хвилин в кофемолці або лабораторному млині. Наважку 25 г подрібненого продукту поміщають в плоскодонну конічну колбу на 250 мл, ретельно перемішують з 25 мл 10% розчину хлориду натрію. Додають 100 мл ацетону і струшують на апараті для струшування впродовж 30 хвилин. Отриману суміш фільтрують через паперовий складчастий фільтр, відбирають 50 мл фільтрату.
1. Очищення екстракту від білків, ліпідів і пігментів.
До 50 мл фільтрату додають 20 мл 15% розчину оцтовокислого свинцю і 30 мл дистильованої води, перемішують і залишають на 10 хв. в темряві. Фільтрують осад, що утворився, через паперовий складчастий фільтр. Відбирають 80 мл фільтрату. Переносять в ділильну воронку, додають 40 мл гексану, струшують і після розподілу шарів відділяють нижній водно-ацетоновий шар. Верхній шар гексану відкидають. До водно-ацетонового шару додають 30 мл гексану, струшують в ділильній воронці, верхній шар гексану відкидають. До водно-ацетонового розчину додають 40 мл хлороформу, струшують в ділильній воронці. Після розподілу шарів нижній хлороформний шар відділяють, а до верхнього водно-ацетонового шару додають 30 мл хлороформу і 15 мл ацетону. Після струшування і розподілу шарів нижній хлороформний шар відділяють. Об'єднані хлороформні екстракти додають у плоскодонну колбу на 100 мл з притертої коркою, додають 5-7 г безводого сірчанокислого натрію, струшують і залишають на 30 хв. в темряві. Розчин фільтрують через шматочок вати, поміщений в скляну хімічну воронку, в грушовидну колбу на 90 - 100 мл. Плоскодонну колбу з сірчанокислим натрієм споліскують 5-10 мл хлороформу і фільтрують в ту ж грушовидну колбу. На циліндричному відростку має бути проведена мітка на рівні 100 мкл, для цього колбу калібрують за допомогою мікропіпетки на 0,1 мл Хлороформний розчин упарюють на ротаційному випарнику у вакуумі водострумного насосу при температурі лазні не вище 50°С, речовину змивають із стінок хлороформом у відросток, що калібрується, до мітки 100 мкл. Отриманий розчин використовують для визначення афлатоксинів за допомогою ТСХ (розчин А).
1.1. Приготування еталонного і робочого розчинів.
Еталонний розчин суміші афлатоксинів готують таким чином: наважка 1,0 мг кристалічного  афлатоксину B1, 1,0 мг афлатоксину G1, 0,5 мг афлатоксину B2 і 0,5 мг афлатоксину G2 поміщають в мірну колбу на 100 мл і доводять до рівня сумішшю  бензол-ацетонітрилу (98:2). Концентрація афлатоксинів B2 і G1 в еталонному розчині складає 10 мкг/мл, а афлатоксинів B2 і G2 - 5 мкг/мл.

Робочий розчин готують розбавленням одного мл еталонного розчину в 9 мл хлороформу. Концентрація робочого розчину 1 мкг/мл для афлатоксинів B1 і G1 і 0,5 мкг/мл для афлатоксинів B2  і G2. За відсутності  стандартів  афлатоксинів B2, G1 і G2  можна в якості еталонного розчину використовувати розчин афлатоксину B1 з концентрацією 10 мкг/мл, а в якості робочого розчину - розчин  афлатоксину B1 з концентрацією 1мкг/мл. Усі розчини стандартів зберігають в холодильнику при температурі нижче за 0°С. Термін придатності еталонного розчину - до одного року, а робочого розчину - до 4 - 5 місяців. При зберіганні необхідно стежити за тим, щоб об'єм розчинів не зменшувався за рахунок випарювання розчинника.

2. Очищення та розподіл афлатоксинів.
Пластинку «Силуфол» розміром 15x15 см розмічають тонкими олівцевими лініями. У правому нижньому куті пластинки на відстані 1,5 см від країв наносять за допомогою мікрошприця або скляного капіляра 20 мкл розчину екстракту - розчину А. Наносити розчин слід поступово, не допускаючи розмивання стартової плями більше 4-5 мм. В правому верхньому і лівому нижньому кутах на відстані 1,5 см від країв пластинки наносять по 2 мкл робочого розчину стандартів афлатоксинов. Пластинку поміщають в камеру для ТСХ, в яку заздалегідь наливають суміш бензол-ефір-гексан (1:2:1), рівень розчинника має бути на 1 см нижче нанесених плям. Розвиток хроматограмми проводять в першому напрямі до досягнення фронтом розчинника олівцевої лінії, проведеної в 3 см від верхнього краю пластинки, потім пластинку витягають з камери і сушать 5 хв. в темряві. Висушену пластинку повертають на 90° за годинниковою стрілкою і поміщають в камеру для ТСХ, в яку заздалегідь наливають суміш хлороформ-ацетон-бензол (9:1:1). Проводять розвиток пластинки в 2-му напрямі до досягнення фронтом розчинника лінії, проведеної олівцем на відстані 3 см від верхнього кута пластинки, потім пластинку витягують і просушують 5 хв. в темряві. Розглядають пластинку в довгохвильовому УФ-світлі. Виявлення на пластинці плям, що відповідають за хроматографічною рухливістю і кольору флуоресценції плямам стандартів афлатоксинів, свідчить про можливу присутність афлатоксинів у харчовому продукті.
3. Тести, що підтверджують наявність афлатоксинів у харчовому продукті.

1-й тест:
Скляну пластинку 20 x 20 см заливають 5-10% розчином йоду в ефірі, після випарювання ефіру пластинку з тонким шаром йоду кладуть над ТШХ-пластинкою на відстані 0,5-1,0 см і піддають впливу пари йоду впродовж 20- 30 сек. Потім пластинку розглядають в довгохвильовому УФ-світлі. Збереження кольору і інтенсивності флуоресценції плям стандартів і відповідних плям екстракту підтверджує можливу наявність афлатоксинів в харчовому продукті.

2-й тест:
ТШХ-пластинку обприскують розчином азотної кислоти у воді (1:2) і розглядають її в довгохвильовому УФ-світлі. Якщо колір флуоресценції стандартів афлатоксинів змінюється з синього (B1, B2) або синьо-зеленого (G1, G2) на жовтий, а колір флуоресценції плям екстракту не зміняється на жовтий, то афлатоксини у пробі відсутні. Якщо ж колір флуоресценції плям екстракту також міняється на жовтий, то можливо афлатоксини в харчовому продукті є. Оцінюють кількість афлатоксину в плямі екстракту шляхом порівняння інтенсивності його флуоресценції із стандартом.
3.1. Кількісне визначення афлатоксинів.
Якщо в екстракті виявлені афлатоксини, то необхідно провести кількісне визначення. Пластинку "Силуфол" розміром 15 x 15 см розмічають тонкими олівцевими лініями. У правому нижньому кутку пластинки на відстані 1,5 см від країв наносять за допомогою мікрошприця 20 мкл екстракту (розчин А). У лівому нижньому куті на відстані 1,5 см від країв наносять 2 мкл робочого розчину стандартів афлатоксинів. У правому верхньому кутку на відстані 1, 2 і 3 см від верхнього краю пластинки і 1,5 см від правого краю пластинки наносять відповідно до 2,0, 4,0 і 6,0 мкл розчину стандартів афлатоксинів. Після ТСХ пластинку розглядають в довгохвильовому УФ-світлі,порівнюючи інтенсивність флуоресценції різних кількостей стандартів афлатоксинів на пластинці з інтенсивністю флуоресценції відповідних плям екстракту, визначають кількість нанограм (нг) афлатоксину в плямі екстракту.

Кількість  афлатоксинів у продукті розраховують за формулою:

V1  x V 3 x V 5 x m

C =    ----------------------------       мкг/кг,

V2  x V 4 x V6  x M

    C - концентрація афлатоксинів в харчовому продукті в мкг/кг;

    V1 - об'єм водно-ацетонової суміші в мл (125 мл);

    V2 - об'єм  водно-ацетонового фільтрату, взятого для аналізу, в мл (50 мл);

    V3  - об'єм водно-ацетонового фільтрату і розчину оцтовокислого свинцю

    у мл (100 мл);

    V4 - об'єм фільтрату після очищення оцтовокислим свинцем в мл (80 мл);

    V5 -  об'єм  очищеного  розчину  екстракту  в  хлороформі  перед ТСХ

 (розчин А) у мкл (100 мкл);

    V6  - об'єм розчину екстракту, що наноситься на пластинку, в мкл (20 мкл);

    m - кількість афлатоксину в плямі екстракту в нг;

    M - наважка продукту, в г (25 г).

В разі приведених  в  дужках  об'ємах  і   наважці  в  25  г  формула для розрахунку кількості афлатоксинів має вигляд:

C = 0,625 x m, мкг/кг

Якщо інтенсивність флуоресценції афлатоксинів в плямі екстракту вища за інтенсивність флуоресценції  плям стандартів, що відповідає 6,0 мкл робочого розчину (6 нг афлатоксинов B1 і G1 і 3 нг афлатоксинов B2 і G2 ), то  на  пластинку слід наносити менший об'єм екстракту V6,  наприклад 10 чи 5 мкл. Якщо і в цьому випадку інтенсивність флуоресценції плям екстракту вище, ніж у стандартів, то слід розбавити хлороформний розчин екстракту (розчин А), тобто збільшити об'єм V5  до 200 і більше мкл.

Лабораторна робота № 2
Визначення афлатоксину М1 у молоці і молочних продуктах.

1. Екстракція.
Для аналізу відбирають 100 мл молока або 10 г сухого молока, 50 г масла або 50 г сиру. Наважку масла розтоплюють і переносять в колбу для екстракції, сир натирають на терці. Аналізовану пробу вміщують в плоскодонну конічну колбу на 500 мл з притертою коркою і додають водний розчин лимонної кислоти і хлористого натрію згідно з таблицею.

	Продукт
	Вага проби в г або в мл
	Кількість води

мл
	Кількість лимонної кислоти и хлористого натрію в г

	Молоко

рідке
	100 мл
	10
	0,48 г лимонної кислоти та 4,0 г хлористого натрію розчинюють попередньо у воді, яку додають до аналізованого продукту

	Молоку сухе
	10 г
	100
	

	Сир
	50 г
	80
	

	Масло
	50 г
	90
	


До отриманої суміші додають 300 мл ацетону і струшують впродовж 30 хв. на апараті для струшування. Суміш фільтрують через паперовий складчастий фільтр в мірний циліндр на 500 мл, відбирають 275 мл фільтрату.

2. Очищення екстракту.
Екстракт переносять в плоскодонну конічну колбу на 1000 мл, додають 20 мл 15 % водного розчину оцтовокислого свинцю і 200 мл води, струшують і залишають в темряві на 10-15 хв. Потім додають 10 мл насиченого розчину сірчанокислого натрію, струшують і фільтрують через паперовий складчастий фільтр в мірний циліндр на 500 мл. Відбирають 350 мл фільтрату і переносять в ділильну воронку на 500 мл, додають 100 мл гексану і струшують. Після розподілу шарів верхній шар гексану відкидають, до нижнього водно-ацетонового шару додають 50 мл гексану, струшують в ділильній воронці. Після розподілу шарів верхній шар гексану відкидають, до нижнього водно-ацетонового шару додають 100 мл хлороформу, струшують в ділильній воронці. Нижній хлороформний шар відділяють, водно-ацетоновий шар подруге екстрагують 50 мл хлороформу в ділильній воронці. Об'єднані хлороформні екстракти сушать безводним сірчанокислим натрієм (5-10 г) впродовж 30 хв. Висушений екстракт фільтрують через хімічну воронку через вату в круглодонну колбу на 250 мл з НШ 29. Упарюють на ротаційному випарнику до об'єму 10-20 мл. Вміст колби переносять в грушовидну колбу на 90-100 мл і упарюють на ротаційному випарнику. Речовину змивають із стінок колби у калібрований відросток хлороформом до рівня 100 мкл.
3. Виявлення афлатоксину М1.
3.1. Приготування стандартного робочого розчину.
Афлатоксин M1 поставляється в ампулах по 0,01мг. Ампулу розкривають і розчиняють в 2 мл суміші бензол-ацетонітрилу (9:1), переносять в  мірну колбу на 10 мл, тричі промивають ампулу по 1 мл тієї ж суміші,  промивні розчини переносять в ту саму мірну колбу. Доводять об'єм розчину в мірній колбі до рівня сумішшю бензол-ацетонітрилу (9:1). Отриманий розчин містить 1 мкг афлатоксину M1 в 1 мл і використовується для ТШХ в якості робочого розчину.

3.2. Очищення і виявлення афлатоксину M1.
ТШХ-очищення і виявлення афлатоксину M1 проводять за допомогою двовимірної хроматографії на пластинках "Силуфол". В якості розчинників  для  розвитку хроматограм використовують в 1-му напрямку - гексан-ефір       (1:2), в 2-му напрямі - суміш хлороформ-ацетон-ізопропілового спирту (85:10:5).

4.Тести, що підтверджують наявність афлатоксину М1 у харчовому продукті.

Тести, що підтверджують наявність афлатоксину M1 у продукті, проводять аналогічно для визначення афлатоксину В1.
5. Кількісне визначення афлатоксину M1.
ТШХ-визначення афлатоксину M1. В якості розчинників для розвитку хроматограм використовують: в 1-му напрямі  -  суміш гексан-ефір   (1:2), в 2-му напрямі - хлороформ-ацетон-ізопропіловий спирт (85:10:5). Після розвитку пластинки в обох напрямах  її розглядають в довгохвильовому УФ-світлі і порівнюють інтенсивність флуоресценції афлатоксину M1  в екстракті з інтенсивністю флуоресценції плям стандарту. Визначають  кількість нг афлатоксину M1  в плямі екстракту.

Кількість афлатоксину M  1в продукті розраховують за формулою:

V 1 x V3  x V 5 x m

C =      --------------------------- мкг/кг,

V2  x V4  x V 6 x M

    C - концентрація афлатоксину M1  в мкг/кг або в мкг/л;

    V1  -  об'єм  водно-ацетонової  суміші  в мл (410 мл для рідкого молока,

400 мл для сухого молока, 380 мл для сиру, 390 мл для масла);

    V2   -  об'єм водно-ацетонового фільтрату, взятий для аналізу, в мл (275

мл);

    V 3 - об'єм водно-ацетонового фільтрату, розчину оцтовокислого свинцю, розчину сірчанокислого натрію і води (275 + 20 + 10 + 200 = 505 мл);

    V4 - об'єм фільтрату після очищення оцтовокислим свинцем в мл (350 мл);

    V5  - об'єм розчину екстракту перед ТШХ в мкл (100 мкл);

    V 6 - об'єм екстракту, що наноситься на ТШХ-пластинку, в мкл (20 мкл);

    m - кількість афлатоксину M1  в плямі екстракту в нг;

   M  -  наважка  продукту,  взятого для аналізу, в г або мл (100 мл для рідкого молока, 10 г для сухого молока, 50 г для масла, 50 г для сиру).

Кінцева формула для визначення кількості афлатоксину M1 при використанні вказаних об'ємів має вигляд:

    C (для рідкого молока) = 0,11 x m мкг/л;
    C(для сухого молока) =1,05 x m мкг/кг;
    C (для сиру) = 0,20 x m мкг/кг;
    C (для масла) = 0,20 x m мкг/кг.
Якщо інтенсивність флуоресценції афлатоксину M1 в плямі екстракту вища за інтенсивність флуоресценції плям стандарту, то виконують дії, які описано при визначенні афлатоксину В1.          
Тема № 7
Гігієнічна оцінка дитячих іграшок. Визначення свинцю у фарбах
1. Конкретні цілі:

Ознайомитися з нормативним документом ДсанПін 5.5.6.012.98. «Державі санітарні правила та норми безпеки іграшок та ігор для здоров’я дітей».

Знати методики проведення сенсорного та санітарно-хімічного дослідження іграшок. 

2. Практичні навички:
Знати умови проведення відбору зразків іграшок (ігор) вітчизняного виробництва. 

Вміти проводити сенсорні дослідження іграшок.

Підготувати модельне середовище для дослідження міграції хімічних сполук.

Визначити вміст свинцю у фарбі.

Вміти складати висновок державної санітарно-гігієнічної експертизи на іграшку вітчизняного виробника.
3. Контрольні питання:
1. Методи гігієнічних досліджень, які використовуються для санітарно-гігієнічної експертизи іграшок. 

2. Вимоги до виробництва та реалізації іграшок. 
3. Вимоги до сировини, матеріалів та готових іграшок.

4. Вимоги до конструкції, ваги, розмірів іграшок в залежності від віку.

5. Організація санітарно-гігієнічного контролю за іграшками.

6. Проведення лабораторних санітарно-гігієнічних досліджень за іграшками:

6. 1. Сенсорні дослідження. Умови проведення.

6.2. Санітарно-хімічні дослідження. Умови проведення.
6.3. Токсикологічні дослідження. Умови проведення.

6.4. Фізіолого-гігієнічні і психофізіологічні дослідження. Показники.
4. Література.

1. ДсанПін 5.5.6.012.98. «Державі санітарні правила та норми безпеки іграшок та ігор для здоров’я дітей». 

5. Матеріальне забезпечення:

Для проведення досліджень стійкості покриття іграшок (ігор) до дії слини і поту необхідні:

Прилади.

1. Термостат.

2. Ексикатор - 19 см, 25 см.

3. Фільтрувальний папір середньої щільності.
4. Стрічка (скотч) завширшки 12 мм.

Реактиви.

1. Розчин № 1, що імітує слину (в грамах):

Бікарбонат натрію - 4,2;

Хлорид натрію  - 0,5;

Карбонат калію - 0,2;

Дистильована вода - 1000,0 мл.

2. Розчин № 2, що імітує випаровування вологи (в гр):

Хлорид натрію - 4,5;

Хлорид калію  - 0,3;

Сульфат натрію - 0,3;

Хлорид амонію - 0,4;

Молочна кислота 80% - 3,0;

Сечовина - 0,2;

Дистильована вода - 1000,0 мл.

Загальні умови щодо проведення лабораторного санітарно-гігієнічного дослідження дитячих іграшок (ігр).
1.1. Відбір зразків для дослідження проводиться органами державного санітарно-епідеміологічного нагляду з оформленням акту відбору зразків і тільки при постановці ігор на виробництво зразки на дослідження надаються виробником.

1.2. Для дослідження іграшок (ігор) вітчизняного виробництва представляються зразки виготовлені не раніше 10 днів та не пізніше 30 днів.  1.3. Обсяг лабораторних досліджень включає:

1.3.1. Органолептичні дослідження (Додаток 3).

1.3.2. Загальні гігієнічні та фізичні дослідження (Додаток 5).

1.3.3. Санітарно-хімічні дослідження (Додаток 6).

1.3.3.1. Дослідження міграції хімічних сполук в воду та модельні середовища.

1.3.3.2. Дослідження міграції хімічних сполук в модельне середовище, імітуюче слину, опосередковано через повітря проводяться тільки у випадку, якщо іграшки (ігри) призначені для гри з водою чи на воді.

1.3.4. Токсикологічні дослідження (Додаток 7) проводяться при:

- розробці та виробництві нових ігор з нових матеріалів;

- при зміні рецептури матеріалів для ігор;

- при внесенні змін в технологію виробництва іграшок (ігор), які можуть привести до утворення нових шкідливих факторів або зміну властивостей іграшок;

- при дослідженні імпортованих іграшок (ігор), якщо в рецептуру матеріалів чи іграшок (ігор) введені хімічні сполуки, на які відсутні вітчизняні гігієнічні нормативи (Додаток 2), або рецептура матеріалу невідома, а іграшка (гра) за призначенням має контакт з організмом дитини.

1.3.5. Фізіолого-гігієнічні і психофізіологічні дослідження користувачів іграшок (ігор): гострота зору (таблиці зорові), об'єм акомодації, кольорове поле зору (кампіметрія, автокампіграфія), кольорове сприйняття (таблиці Рабкіна), критична частість світових миготінь (прилад КЧСМ), тактильна чутливість (прилад тактиломір), працездатність (таблиці Анфімова, хронорефлексометр), настрій (психологічний тест Люшера), гігієнічна оцінка робочої пози дитини, кров'яний тиск, стан терморегуляції тощо.

1.4. Умови проведення досліджень:

1.4.1. Органолептичні показники іграшок (ігор) досліджуються в камерах деструкції або в ексикаторах (ємністю 19,0 літрів), насиченість - 2,5 (Додаток 3).

1.4.2. Дослідження міграції хімічних сполук проводяться при співвідношенні 1:2 (см:см) в середовищі, що імітує слину (Додаток 6).

1.4.3. Фізіолого-гігієнічні та психофізіологічні дослідження проводяться в умовах природного експерименту.

1.5. Результати досліджень іграшок (ігор) оформлюються протоколами, які наведено в Додатку 8.

При отриманні хоча б одного негативного показника при дослідженні, зразки іграшок (ігор) не підлягають погодженню для використання або вилучаються з реалізації.

Лабораторна робота № 1
Проведення органолептичних (сенсорних) досліджень іграшок.
При проведенні органолептичних досліджень зразків іграшок (ігор) відмічається: зовнішній вигляд, характер поверхні (суха, липка, гладка), наявність дефектів і запах.

Визначення запаху іграшок проводяться комісією (не менше 5 осіб) при кімнатній температурі. Характер запаху відмічається описово (сторонній, неприємний, специфічно ароматичний, невизначений). Інтенсивність запаху визначається в балах у відповідності зі шкалою.

Визначення інтенсивності запаху
	Оцінка інтенсивності
запаху (бал)
	Характеристика
	Опис характеру запаху

	0
	Ніякого запаху
	Відсутність

	1
	Дуже слабкий
	Запах, звичайно непомітний, але
виявляється досвідченим дегустатором

	2
	Слабкий
	Запах, що виявляється недосвідченим
дегустатором, якщо звернути на це його увагу

	3
	Помітний
	Запах, що легко помічається і може
викликати несхвальний відгук

	4
	Чіткий
	Запах, що звертає на себе увагу і
визначає негативний відгук

	5
	Дуже сильний
	Запах настільки сильний, що визиває
неприємні почуття


Результати досліджень вносяться в робочу таблицю, в якій указані прізвище, ім'я, по батькові добровольців, дата і час визначення, назва дослідного зразку, температура повітря лабораторного помешкання і результат дослідження (кількість позитивних і негативних відповідей кожного учасника дослідження; сума всіх визначень для всієї групи добровольців, відсоток позитивних відповідей) для усієї групи добровольців.

У відповідності з гігієнічними вимогами інтенсивність запаху іграшок (ігор) або матеріалів для їх виготовлення не повинна перевищувати 1 бал, для виробів з гуми і полімерних матеріалів для дітей до одного року - не більше 1 балу, для дітей старше трьох років - не більше 2-х балів.

Лабораторна робота № 2
Визначення стійкості захисно-декоративного покриття іграшок (ігор) до дії слини, вологої обробки.
Захисно-декоративні покриття повинні бути стійкими до вологої обробки іграшки. Визначення проводиться шляхом миття іграшки водою при температурі 37 0С з нейтральним милом без механічної обробки протягом трьох хвилин. Зовнішній вигляд іграшки при цьому не повинен змінюватися. 

З фільтрувального паперу вирізаються смуги 15 мм завширшки і довжиною 80 мм. Частина цих смуг насичується розчином № 1, друга - розчином № 2.

Насичені розчином смуги накладаються на досліджуваний зразок або поруч, або на відстані один від одного не менше 10 мм, або одна смуга на одну пробу, друга - на другу. Смуги до зразку прикріплюються липкою стрічкою таким чином, щоб між зразком і насиченою фільтрувальною смугою був тісний контакт. Для цього липка стрічка повинна покривати не тільки всю довжину фільтрувальної смуги, але виходити за її межі з обох сторін не менше, ніж на 10 мм.

Якщо досліджувані зразки великі, то ці дослідження можна проводити на шматочках, які вирізаються з цих зразків.

Якщо вироби маленькі, наприклад, фігурні брязкальця, намисто та ін., то вони повинні бути добре загорнуті у фільтрувальний папір, що насичений випробувальним розчином (окремо № 1 і № 2).

Підготовлені проби розташовуються в ексикаторі над водою (кімнатної температури), яка знаходиться у термостаті з температурою 37 0С ±2 0С.

Час експозиції - 2 години.

Оцінка випробувань.
Через дві години дослідні зразки виймають з ексикатора, фільтрувальні смуги по черзі знімаються з дослідних зразків і перевіряються на наявність пофарбування, результати записують.

Якщо фільтрувальні смуги не пофарбовані, результат записується слідуючим чином: "колір стійкий до дії слини" чи "колір стійкий до дії поту", чи "колір стійкий до дії слини і поту".

При негативних результатах (коли одна або обидві смуги пофарбовані) записується або "колір нестійкий до дії слини", або "колір нестійкий до дії поту", або "колір нестійкий до дії слини і поту".

Результати випробувань оформлюються протоколом.

Лабораторна робота № 3
Проведення санітарно-хімічного дослідження іграшок. 
3.1. Зразки іграшок (ігор) перед дослідженням промивають водою ри температурі 400С (без механічної обробки, використання мила та миючих засобів). Гумові, пластизолеві та подібні іграшки в процесі та після промивання віджимають.

Для органолептичних (сенсорних), токсикологічних та хімічних досліджень готують витяжки в модельні розчини при умовах:

- модуль екстракції = 8 : V - см : см - 1 : 2;

- температура заливу/настоювання = 40/40 0С;

- термін настоювання- одна доба;

- об'єм приготування витяжок 200,0 см3, в залежності від хімічних речовин, що визначаються, готуються витяжки в необхідному об'ємі;

- модельні розчини:

а) прокип'ячена водопровідна вода - для органолептичних досліджень;

б) дистильована вода - для визначення міграції хімічних сполук;

в) підкислена молочною кислотою до рН - 5,5 дистильована вода - для визначення міграції металів.

3.2. Для проведення одориметричних досліджень та визначення виділення із іграшок (ігор) летючих хімічних сполук в оточуюче повітря слід користуватися (для стандартизації умов дослідження) ексикаторами ємністю - < 9,0 дм3, куди вміщують зразок площею - 76 см2, повітрообмін повинен бути - 1 об'єм на годину, температура дослідження - 20 0С, експозиція - 1 доба.

3.3. При визначенні вмісту хімічних сполук в масі сировини, матеріалу, іграшок (ігор) беруть 5,0 грамів зразку, по можливості подрібнюють до розміру часток - 5,0x5,0 мм і безперервно екстрагують (поліетиленові, поліпропіленові, фторопластові та стирольні матеріали - етанолом, гумові, полівінілхлоридні та інші - ацетоном) в апараті Сокслета не менше 5-6 циклів.

3.4. Міграція хімічних сполук в модельні розчини не повинна перевищувати нормативи згідно Додатку 2. Якщо на визначену хімічну сполуку відсутній норматив в Додатку 2, рівні міграції порівнювати з нормативами, встановленими для хімічних сполук, що мігрують із матеріалів та виробів, призначених для контакту з харчовими продуктами.
3.5. Міграція хімічних сполук в повітря не повинна перевищувати нормативів згідно Додатку 2. Якщо на визначену хімічну сполуку відсутній норматив в Додатку 2, рівні виділення порівнювати з нормативами, встановленими для атмосферного повітря.

Лабораторна робота № 4
Проведення токсикологічних досліджень.
Токсикологічні дослідження проводяться тільки при одержанні позитивних результатів органолептичних та санітарно-хімічних досліджень.

4.1. Визначення загальної токсичної дії комплексу хімічних сполук, мігруючих із іграшок (ігор), проводиться в експериментах на статевонезрілих щурятах (2-3 тижневого віку) та статевонезрілих морських свинках.

4.2. Затравлення тварин проводиться шляхом вільного поїння. 
4.3. При дослідженні токсичної дії окремих сполук або їх сумішей - затравлення експериментальних тварин проводять шляхом введення в шлунковий канал.

4.4. Термін експерименту - один місяць.

4.5. Показниками токсичної дії повинні бути показники функціонального стану нервової системи, печінки, нирок, морфологічний склад периферійної крові та патологогістологічні зміни в органах піддослідних тварин в порівнянні із показниками у тварин груп контролю.

4.6. Вивчення подразнюючої дії витяжок чи хімічних сполук на слизові оболонки проводять в експериментах на кролях шляхом щоденного внесення 2-3 капель витяжки чи розчину в кон'юнктивальний міхур на протязі 5 днів. Враховують розвиток сльозотечі, почервоніння, набряку кон'юнктиви, блефароспазму.

4.7. Обов'язковими в токсикологічних дослідженнях іграшок (ігор) є визначення подразнюючої та сенсибілізуючої дії витяжок чи розчинів в експериментах на статевонезрілих морських свинках шляхом аплікації на непошкоджену, депільовану шкіру протягом 25 днів. По закінченні періоду сенсибілізації проводиться нанесення витяжок чи розчинів на протилежний метамер в концентраціях, що перевищують сенсибілізуючу дозу вдвоє та проводять навантажувальну скарифікаційну пробу з 1% розчином гістаміну.
Враховується порівняльний стан шкіри піддослідних та тварин контрольної групи. Показником розвитку сенсибілізації являються порівняльний стан шкіри та імунологічні показники, досліджувані за загальноприйнятими методиками у піддослідних та тварин груп контролю.

Додаток 2

ДОПУСТИМІ РІВНІ

виділення основних хімічних сполук з іграшок (ігор) 
в стикуючі середовища
	Назва мономеру,
хімічної сполуки
	Рівні міграції та вмісту сполук в іграх

	
	мг/дм3
	мг/м2
	мг/кг

	Оксид пропілену
	0,03
	0,5
	20,0

	Стирол
	0,01
	0,002
	10,0

	Метилстирол
	0,02
	0,05
	20,0

	Хлористий вініл
(смола)
	-
	-
	10,0

	Хлористий вініл
(матеріали, вироби)
	0,01
	0,015
	1,0

	Акрилонітріл
(сировина, матеріал,
вироби)
	0,01
	0,007
	1,0

	Гексаметилендіамін
	0,01
	0,001
	10,0

	Полістиролполіамін
	0,05
	0,03
	50,0

	Ізопрен
	0,02
	0,05
	20,0

	Бутадієн
	0,01
	1,0
	10,0

	Дефінілолпропан
	0,01
	0,003
	10,0

	Епіхлоргідрин (плівка,
вироби)
	0,10
	0,02
	20,0

	Вінілідсихлорид
	0,02
	0,03
	2,0

	Формальдегід
	0,10
	0,01
	20,0

	Фенол
	0,05
	0,01
	5,0

	Вінілацетат
	0,02
	0,15
	20,0

	Бенз(а)пірен
(сировина)
	0,001
	-
	-

	Бенз-а-пірен
(матеріал, вироби)
	0,0005
	0,00015
	-

	Поліциклічні
ароматичні вуглеводні
	сумарно
0,05
	сумарно
0,2
	-

	Нітрозаміни сумарно
	0,0001,
сумарно
0,0005
	-
	-

	Нітрозуємі компоненти
	0,004,
сумарно
0,01
	-
	-

	Капролактам
	0,50
	0,05
	50,0

	Етиленгліколь
	0,5
	0,07
	50,0

	Диетиленгліколь
	0,02
	0,002
	2,0

	Дивінілбензол
	0,07
	0,005
	2,0

	Ізопропілбензол
	0,02
	0,01
	-

	Етилбензол
	0,07
	0,02
	-

	Толуілендіізоціанат
	0,02
	0,02
	2,0

	Фталати сумарно
	0,20
	0,05
	30,0

	Дибутиламін
	0,10
	0,05
	20,0

	Диетиламін
	0,04
	0,05
	-

	Диметиламін
	0,04
	0,05
	-

	Аміни сумарно
	0,20
	0,05
	20,0

	Тетраметитіурансульфід
	0,015
	-
	-

	Диметилдітітокарбонат
цинку
	0,015
	-
	-

	Тетраметилтіосечовина
	0,02
	-
	-

	2-меркаптобензтіазолін
(каптакс)
	0,15
	-
	-

	2-2-дибензтіазол-
сульфід (альтакс)
	0,01
	-
	-

	Сульфенамід Ц
	0,15
	-
	-

	Дифенілгуанідин
	0,15
	0,1
	-

	Анілін
	0,1
	0,03
	-

	Третбутилфеноли
(сумарно)
	0,5
	-
	-

	Пероксиди (сумарно)
	2,0
	-
	-

	Епіхлоргідрин
	0,1
	0,02
	-

	Пропіловий спирт
	0,1
	0,3
	-

	Бутиловий спирт
	0,1
	0,3
	-

	Метиловий спирт
	0,2
	0,5
	-

	Циклогексаном
	0,1
	0,04
	-

	Похідні акрилової,
метакрилової кислот
	сумарно
0,02
	сумарно
0,02
	-

	Оловоорганічні
стабілізатори
(сумарно)
	0,2
	-
	-

	Свинець
	0,03
	-
	-

	Кадмій
	0,001
	-
	-

	Ртуть
	0,0015
	-
	-

	Миш'як
	0,025
	-
	-

	Барій
	0,1
	-
	-

	Кобальт
	0,1
	-
	-

	Хром
	0,1
	-
	-

	Нікель
	0,1
	-
	-

	Свинець
	0,5
	-
	-

	Мідь
	1,0
	-
	-


ДОПУСТИМІ ВИМОГИ
хімічних та фізичних показників якості дитячих іграшок (ігор)
	Назва показника
	Гранично допустимі рівні

	Електромагнітні показники
	Напруження, В/м, кВ/м, мкТл

	Рівень радіочастот
	10,0 В/м

	Індукція магнітного поля
	200,0 мкТл

	Напруженість електричного поля
	500,0 В/м

	Напруженість статичного
електричного поля
	15,0 кВ/м

	Рівень звуку, що створюється
іграми
	дБА

	Іграшки (гра) для гри в
приміщеннях
	65,0

	Іграшки (гра) для гри на
відкритому повітрі
	75,0

	Іграшки (гра) з імпульсним шумом
в якості ігрового моменту
(одинокий постріл)
	не більше 95,0




	Вікові групи дітей
	Максимальна вага іграшок (ігор), гр

	Від 0 до 1 року (ранній вік)
	100,0

	Від 1 року до 3-х років
(ясельний вік)
	150,0

	Від 3 до 6 років (дошкільний)
	350,0

	Від 7 (6) до 10 років (молодший
шкільний вік)
	500,0

	Від 11 до 14 років (середній
шкільний вік)
	800,0

	Метали в масах і фарбах, що
формуються і наносяться пальцями
	Вміст, мг/кг

	Кадмій
	0,01

	Ртуть
	0,01

	Миш'як
	0,05

	Залізо
	0,5

	Мідь
	5,0

	Сурма
	0,1

	Барій
	1,0

	Селен
	2,0

	Хром
	0,1

	Алюміній
	0,5

	Цинк
	1,0

	Свинець
	0,05

	Барвники
	Стійкість, рівень міграції при
пофарбуванні в масі

	Поліграфічні оформлення іграшок
(ігор)
	Повинно бути стійке до дії слини, поту, вологої обробки

	Фарбування в масі
	Виділення не допускається

	Органолептичні (сенсорні
показники)
	Бали

	Запах іграшок (ігор)
	1,0

	Запах, присмак водяних витяжок
	1,0 (гумові вироби, призначені для дітей віком більше 3 років - 2,0)


Додаток 10

ГІГІЄНІЧНИЙ ВИСНОВОК
державної санітарно-гігієнічної експертизи на вітчизняну продукцію
__________________________________________________________________

повне найменування продукції
____________________________________________ ______________________

від ____________ 19_______ р. N _____________________________________

1. _____________________________________________________________  

                   найменування нормативного документа на продукцію

2. ________________________________________________________________

назва організації-виробника, його реквізити

3. Продукція (назва) _______________________________________________________

відповідає _________________________________________________________

назва нормативної документації - ДСТУ, санітарні

__________________________________________________________________

норми та правила, медико-біологічні вимоги тощо

Допускається до застосування ________________________________________

сфера, галузь застосування

4. Ким представлена ________________________________________________

назва організації

5. Супровідні документи ____________________________________________

                             перелічити згідно з п. 5.1. Положення

__________________________________________________________________

__________________________________________________________________

6. При застосуванні, зберіганні, транспортуванні (необхідне підкреслити) __________________________________________________________________
__________________________________________________________________

найменування продукції і нормативного документа на неї

__________________________________________________________________

Необхідно додержуватись вимог безпеки ______________________________

__________________________________________________________________

вказати нормативний документ, яким вони передбачені

__________________________________________________________________

інші характеристики безпеки продукції, які не вказані в

нормативному документі

Показники безпеки, які підлягають контролю: __________________________

Висновок на продукцію _____________________________________________

__________________________________________________________________

дійсний ___________________________________________________________

строк, обсяг партії

Експерт ___________________________________________________________

прізвище, ім'я, по батькові
Тема № 8

Дослідження посуду з корозійно-стійкої сталі. Умови моделювання та визначення заліза 
1. Конкретні цілі:
Засвоїти методику дослідження посуду з корозійно-стійкої сталі. 
Знати умови моделювання та визначення заліза.
2. Практичні навички:

Підготувати посуд для проведення методики.
Виконати методику дослідження.

Проводити обробку результатів аналізу та необхідні розрахунки. 
3. Контрольні питання:

1. Види посуду та використання людиною.
2. Вимоги до якості керамічного та скляного посуду.

3. Вимоги до якості металевого посуду.

4. Вимоги до якості пластикового посуду.

4. Література:
1. ГОСТ 24295-80. Посуда хозяйственная стальная эмалированная. Методы анализа вытяжек. 
2. ГОСТ 6709. Модельні розчини.
5. Матеріальне забезпечення. Реактиви і розчини.
1. Фотоколориметр з фіолетовим світлофільтром (400-430 нм).
2. Кювети, товщиною робочого шару 2-5 см.

3. Ваги аналітичні.

4. Піпетки мірні.

5. Колби мірні 50, 100, 1000 мл.
6.Колби конічні.

7. Амоній хлористий.

8. Аміак водний.

9. Кислота соляна.

10. Квасци залізо-амонійні.

11. Кислота сульфосаліцилова.

12. Вода дистильована.

Характеристика різних видів посуду.
Фахівці розрізняють кілька видів посуду за матеріалом та способом використання. Посуд буває металевий, скляний, керамічний та пластиковий. А за способом вжитку – кухонний (каструлі, сковорідки, сотейники), столовий (для подачі їжі на стіл, зберігання їжі), чайний, закусочний, господарський.

Гарний, якісний посуд має бути хімічно стійким до їжі, витримувати температурні впливи, механічні навантаження (стійкість на горизонтальній поверхні, твердість, міцність). Посуд має добре митися і не псуватися під дією світла. Але головна вимога до посуду – він повинен бути виготовлений із матеріалів такого виду і якості, щоб за нормальних умов його використання не було жодного токсичного впливу на їжу.

Кераміка і скло.
Посуд в Україні підлягає обов’язковій сертифікації: виробник або імпортер має отримати сертифікат про відповідність кераміки українським стандартам якості. Скляний посуд експерти вважають найбезпечнішим для здоров’я. Фарфоровий посуд має виготовлятися тільки із матеріалів, допущених Міністерством охорони здоров’я. Міцність глазурі підтверджують спеціальні дослідження. При купівлі варто звернути увагу на стійкість виробу – він має міцно стояти на горизонтальній площині. При нахилі чайника або кавника на 70 градусів – кришка не повинна випадати.

Посуд буває 1 і 2 сорту. Відрізняються вони за кількістю зовнішніх дефектів, показниками білості, просвітлюваністю фарфору. Недопустимі дефекти посуду – матовість, плішини, збирання глазурі на лицьовій поверхні, задувка, дефекти фарби.

Металевий посуд.
Сучасні каструльки в основному виготовляють із корозійностійкої сталі або комбінованого сплаву. Емальований і алюмінієвий посуд фахівці називають учорашнім днем. Посуд буває як із суцільної нержавіючої сталі, так і багатошаровий. Днище може бути зі з’єднання різних матеріалів – для покращення теплопровідності, антипригарності та іншого.

У лабораторії металевий посуд перевіряють за показниками безпеки: опускають їх у соляний розчин, кип’ятять у розчині оцтової кислоти. У домашніх умовах треба налити до половини содового розчину чи кислого – типу оцту і поставити на день чи ніч. Якщо потім помітите різницю у кольорі чи відтінку на стінці каструлі, де був розчин і де його не було - метал чи якісь речовини потрапили в розчин і постійно мігрують у вашу їжу. Це неприпустимо! Доведеться по чеку його здати туди, де купили. Для цього і потрібен чек та треба стерегтися покупок з рук.

Посуд із високолегірованої сталі вважається найкращим для смаження без жиру. Для них не потрібні м’які дерев’яні лопатки, як для тефлону, і не утворюються пори, як у чавуні. Експерти радять перед покупкою перевірити каструльку чи сковорідку на стійкість – поставити його на похилу поверхню у незручній позиції, а також слід обдивитися з усіх боків – чи немає механічних пошкоджень, рубців, відщеплень, гострих країв. Ручка повинна бути розміщена вище центру ваги. А якщо посуд великий – більше 3,75 літрів – у ньому має бути 2 ручки. Не забудьте глянути на етикетку. Там позначено, як правильно використовувати посуд: на відкритому вогні на плиті, у духовці.

Пластик безпечний і небезпечний.
 Пластиковий посуд – зона ризику. Пластмаси можна розрізнити за кольором, прозорістю, станом поверхні. Залежно від виду пластику такий посуд може містити стирол, кадмій, свинець, формальдегід та інші не дуже корисні для здоров’я речовини. Причому у різні види їжі небажані компоненти мігрують по-різному. Наприклад, у молоко виділяється удвічі більше стиролу, ніж у воду, у олію – у 5 разів більше.

Фахівці радять споживачам уважно читати написи на етикетках. Наприклад, там може бути зазначено, що посуд призначений виключно для холодних харчових продуктів. Або – дозволене нагрівання не вище ніж до 70, 80, 90 градусів. Такий посуд не можна використовувати для чаю і кип’ятку!

І найголовніше: одноразовий посуд є одноразовим. Ні в якому разі не допускайте повторно наливати у пляшки, наприклад, з-під мінералки – олію, молоко або вино! У пластмасовій тарі при повторному використанні починається більша міграція отруйних для організму речовин. Найбезпечніший посуд – скляний. Саме в ньому випускають і рекомендують випускати дитяче харчування.
Лабораторна робота № 1. Підготовка проби (витяжок).
Зразок посуду миють гарячою водою, потім сполоскують дистильованою водою, вимірюють ємкість зразка.
Підготовлений зразок нагрівають до 100 0С, наливають попередньо підігрітий до 90 0С 4-% розчин оцтової кислоти або дистильованої води згідно з вимогами ГОСТ 6709 (модельні розчини).

Об’єм розчину, який наливають у зразок посуду, повинен складати не менше 2/3 обсягу. Рівень відмічають олівцем. Накривають кришкою, доводять до кипіння на розігрітій електричній плитці та кип’ятять упродовж 30 хвилин. У зв’язку з випаровуванням розчину, послідовно додають гарячий модельний розчин, доводячи до попереднього об’єму (позначеному олівцем). 
Лабораторна робота № 2. Підготовка до аналізу.
Приготування основного стандартного розчину залізо-амонійних квасців.
0,8636 г залізо-амонійних квасців зважують, розчинюють в мірній колбі ємністю 1 дм3 в невеликій кількості дистильованої води, додають 2,00 см3 соляної кислоти щільністю 1,19 г/см3 и доводять до ризки дистильованою водою. 1 см3 розчину містить 0,1 мг заліза.
Приготування робочого стандартного розчину залізо-амонійних квасців.

Робочий розчин готують в день проведення аналізу розбавленням основного розчину в 20 разів. 1 см3 розчину містить 0,005 мг заліза.
Приготування розчину сульфосаліцилової кислоти.

20 г сульфосаліцилової кислоти розчинюють в мірній колбі 100 см3 в невеликій кількості дистильованої води та доводять цією водою до ризки.
Приготування розчину хлористого амонію з молярною концентрацією 2 моль/дм3. 

107 г хлористого амонію розчинюють в мірній колбі ємністю 1 дм3 в невеликій кількості дистильованої води та доводять цією водою до ризки.
Приготування розчину аміаку.
100 см3 25-% розчину аміаку додають до 100 см3 дистильованої води та перемішують.

Лабораторна робота № 3. Проведення аналізу визначення заліза.
Принцип методу заснований на взаємодії іонів заліза у лужному середовищі з сульфосаліциловою кислотою з утворенням комплексного з’єднання жовтого кольору. Інтенсивність жовтого забарвлення, пропорційна масової концентрації заліза, яку вимірюють при довжині хвилі 400-430 нм.
Діапазон вимірювань складає 0,1-2,00 мг/дм3.
Якщо масова концентрація загального заліза не перевищує 2,00 мг/дм3 відбирають 50 см3 досліджувальної води, яку наливають у конічну колбу місткістю 100 см3. Додають 0,20 см3 соляної кислоти щільністю 1,19 г/см3. Пробу випарюють до обсягу 35-40 см3. Розчин охолоджують, додають 1,00 см3 хлористого амонію, 1,00 см3 сульфосаліцилової кислоти, 1,00 см3 розчину аміаку (1:1). Визначають рН, яка повинна бути більше 9. Якщо вона менше, слід додати ще 1-2 краплі розчину аміаку.
Пробу оставляють на 5 хвилин для розвитку кольору. Вимірюють оптичну щільність, використовуючи фіолетовий світлофільтр (при довжині хвилі 400-430 нм).

Для побудови градуювального графіку в ряд мірних колб ємністю 50 см3 наливають 0,0; 1,0; 2,0; 5,0; 10,0; 15,0; 20,0 см3 робочого стандартного розчину, додають до ризки дистильовану воду. Отримують шкалу розчинів, яка відповідає масовим концентраціям заліза 0,0; 0,1; 0,2; 0,5; 1,0; 1,5; 2,0 мг/дм3.
Будують градуювальник графік: по осі абсцис відкладають масову концентрацію заліза, по осі ординат – значення оптичної щільності.

Обробка результатів.

Масову концентрацію заліза (Х) розраховують за формулою:

Х=[image: image54.png]c*50





C – концентрація заліза згідно градуювального графіку;

V- обсяг води для аналізу;

50- обсяг, до якого розбавлена проба, см3.

Тема 9
Харчові добавки. Визначення бензойної кислоти у харчових продуктах
1. Конкретні цілі:
Проводити санітарно-гігієнічну експертизу харчових продуктів щодо визначення вмісту бензойної кислоти.

Трактувати отриманні результати та давати висновки щодо вмісту харчових добавок у досліджуваних пробах.
2. Практичні навички:
Ідентифікація бензойної та сорбінової кислоти в безалкогольних напоях методом тонкошарової хроматометрії. 

Визначення бензойної кислоти у фруктових сиропах методом тонкошарової хроматометрії.
3. Контрольні питання:

1. Загальні відомості про харчові добавки, визначення поняття.

2. Класифікація харчових добавок.

3. Раціональна технологія готування їжі.

4. Методики проведення контролю за вмістом харчових добавок у продуктах харчування. 

5. Вплив харчових добавок на стан здоров’я населення та їх нормування.
4. Література:

1. Дубініна А.А., Малюк Л.П., Селютина Г.А. та ін.. Токсичні речовини у харчових продуктах та методи їх визначення.- К. ВД «Професіонал», 2007. – С. 384 
5. Матеріальне забезпечення:
1. Рідинний хроматограф з УФ детектором (довжина хвилі – 272 нм).
Характеристика бензойної кислоти.
Бензойна кислота C6H5СООН - найпростіша одноосновна карбонова кислота ароматичного ряду. Бензойна кислота - безбарвні кристали, погано розчинні у воді, добре - в етанолі і діетиловому ефірі. Бензойна кислота є, подібно до більшості інших органічних кислот, слабкою кислотою.  Чиста кислота має температуру плавлення 122,4 0C, температуру кипіння 249 0C. 

Бензойну кислоту та її солі використовують при консервуванні харчових продуктів (харчові добавки E210, E211, E212, E213). Бензойна кислота, блокуючи ферменти, уповільнює обмін речовин в одноклітинних організмах. Вона пригнічує ріст цвілі, дріжджів і деяких бактерій. Її додають безпосередньо або у вигляді натрієвої, калієвої або кальцієвої солі. Механізм дії починається з абсорбції бензойної кислоти клітиною. Оскільки через стінку клітини може проникнути тільки недисоційована кислота, бензойна кислота проявляє антимікробну дію тільки в кислих харчових продуктах. Якщо внутрішньоклітинний pH 5 або менше, анаеробна ферментація глюкози через фосфорфруктокіназу зменшується на 95%. Ефективність бензойної кислоти і бензонатів залежить від pH їжі. Кисла їжа, напої, фруктові соки (лимонна кислота), ігристі напої (вуглекислий газ), безалкогольні напої (фосфорна кислота), соління (оцтова кислота) або інша кисла їжа консервуються бензойної кислотою та її солями. Типові концентрації бензойної кислоти при консервації їжі 0,05-0,1%. Вважається, що бензойна кислота і її солі в деяких безалкогольних напоях, можуть реагувати з аскорбінової кислотою (вітамін С), утворюючи невеликі кількості бензолу. 

Бензойну кислоту застосовують у медицині при захворюваннях шкіри, як зовнішній антисептичний (протимікробний) і фунгіцидний (протигрибковий) засіб, при трихофітії і мікозах, а її натрієву сіль - як відхаркувальний засіб. 

Інше застосування. Ефіри бензойної кислоти (від метилового до амілового) володіють сильним запахом і застосовуються у парфумерній промисловості. Деякі інші похідні бензойної кислоти, такі як, наприклад хлор і нітробензойна кислоти, широко застосовуються для синтезу барвників. 

Вплив на здоров'я. Бензойна кислота у вільному вигляді та вигляді складних ефірів зустрічається у складі багатьох рослин і тварин. Значна кількість бензойної кислоти знаходиться в ягодах (близько 0,05%). Зрілі плоди деяких видів вакцініум містять навіть 0,03-0,13% вільної бензойної кислоти. Велика кількість бензойної кислоти міститься в брусниці (до 0,20% в стиглих ягодах) і журавлині (до 0,063%). Бензойна кислота також утворюється в яблуках після зараження грибком Nectria galligena. Серед тварин, бензойна кислота виявлена ​​в основному у всеїдних або фітофагних видах, наприклад, у внутрішніх органах і м'язах тундряної куріпки (Lagopus muta), також як і в виділеннях самців азіатського слона. 

Бензойна смола містить до 20% бензойної кислоти і 40% бензойних ефірів. Бензойна кислота присутня, як частина гиппуровой кислоти (N-бензоілгліцін) в сечі ссавців, особливо травоїдних тварин. Бензойна кислота добре всмоктується, через коензим А зв'язується з амінокислотою гліцином в гіппурову кислоту і в такому вигляді виводиться через нирки. Людина виділяє близько 0,44 г / л гіппурової кислоти в день з сечою і більше, якщо перебуває у контакті з толуолом або бензойною кислотою. Для людини вважається безпечним споживання 5 мг/кг маси тіла на добу. Коти мають набагато нижчу толерантність до бензойної кислоти, ніж миші та щури. Летальна доза для котів 300 мг/кг маси тіла. Оральна ЛД 50 для щурів 3040 мг/ кг, для мишей 1940-2260 мг/кг. Дозволені консерванти.

В Україні до використання в харчовій промисловості дозволені наступні консерванти: 

• інгібітори розвитку мікроорганізмів «псування», які активно застосовуються у більшості галузей харчової промисловості (від хлібопечення до виноробства): E200 сорбінова кислота, E201 сорбат натрію, E210 бензойна кислота, E211 бензоат натрію; 

• двоокис (діоксид) сірки Е220 та його похідні (натрію гідросульфіт Е222, натрію метабісульфіт Е223, калію метабісульфіт Е224) застосовуються при виробництві багатьох продуктів та напівфабрикатів, обробці висушених фруктів та овочів, при знезараженні тари;

• пімарицин Е235 – антибіотик для захисту поверхні сирів, ковбас та їх оболонок; 

• уротропін (гексаметилентетрамін) Е239 – консервант для ікорної продукції;

• нізін Е234 запобігає утворенню ботулінових токсинів, застосовується при виробництві сирів та інших молочних продуктів, овочевих, м’ясних та рибних консервів, у виноробстві, пивоварінні та хлібопеченні;

• нітрит натрію Е250 використовується для забезпечення мікробіологічної стабільності м’ясних продуктів, ковбас; нітрати натрію та калію Е 251, Е252 можуть бути використані з цією ж метою, проте у харчовій промисловості використовуються рідко;

• оцтова кислота Е260 – один із найпопулярніших консервантів, який використовується навіть в домашніх умовах при заготівлі помідорів, огірків, грибів тощо, створюючи кисле середовище, несприятливе для розвитку мікроорганізмів, добавка покращує і смакові властивості готових продуктів;

• кальцію ацетат Е263 – не лише консервант, а й регулятор кислотності та стабілізатор, тому частіше використовується у хлібобулочних виробах;

• молочна кислота Е270 використовується для консервування овочів, при виробництві сирів та молочних продуктів; 

• пропіонова кислота та її солі Е280-283 рекомендуються для сироваріння;

• двоокис (діоксид) вуглецю Е290 використовується при виробництві безалкогольних напоїв та пива, в хлібопеченні, а також як хладагент.

У багатьох країнах світу використовують й інші консерванти, тож на маркуванні продукції імпортного виробництва можуть бути зазначені й інші «єшки». Наприклад, дифеніл (Е230), ортофенілфенол (Е231) та ортофенілфенолят (Е232), які використовуються для обробки поверхні фруктів та овочів для тривалого зберігання, а також для обробки тари для цих продуктів; парабени – похідні параоксибензойної кислоти (Е214 – Е219) – використовуються для консервування жирових продуктів. Для консервування овочів часто застосовують мурашину кислоту та її похідні (Е236 – Е238). Проте в Україні до використання в харчовій промисловості вони не дозволені.

Фахівці різних країн не сформулювали єдиної думки щодо шкідливості чи безпечності тієї чи іншої «єшки». Та навіть якщо добавка нешкідлива, невеликий її перебір може зробити продукт неїстівним! І хоча вичерпних статистичних даних немає, експерти схиляються до висновку, що саме використання харчових домішок призводить до хімічного забруднення організму. Адже середньостатистичний споживач з’їдає за рік три кілограми хімічних речовин!

До цього додайте індивідуальні особливості організму, певні захворювання і ви отримаєте «букет» застережень, щодо вживання консервантів. «Астматики» та чутливі до аспірину мають бути дуже уважними при вживанні мармеладу, меланжу, джемів, де використовується бензоат натрію (Е211). Хворим на виразку шлунка не рекомендують вживати консерви з оцтом (Е260) та навіть з лимонною кислотою (Е330). E200 сорбінова кислота може викликати алергічні дерматити, надлишок нітриту та нітрату натрію (Е250, Е251) негативно позначається на процесах обміну. 

Варто пам’ятати, що проблема не у застосуванні консервантів, без яких просто неможливо довго зберігати продукти (згадаймо лише про спалахи ботулізму). Проблема у кількості консервантів, які людина вживає із різними харчами протягом дня. Споживач має бути уважним до того, що він їсть, і до того, що їсть дитина. Купуючи продукт, не соромтеся прочитати його склад! Вибір потрібно робити свідомо!
Лабораторна робота № 1
Визначення консерванту – бензойної кислоти в харчовому продукті.
Визначення бензойної кислоти засновано на вилученні її з харчового продукту перегонкою з парою та екстракцією етилацетатом із наступними ідентифікацією та кількісним визна​ченням методом високоефективної хроматографії (рідинний хроматограф з УФ детектором – довжина хвилі – 272 нм).

Підготовка градуювальних розчинів: 

Розчин І. Наважку 100 мг бензойної кисло​ти (БК) переносять у мірну колбу місткістю 25 см3 і доводять до мітки етилацетатом (концентрація отриманого розчину Х мг/см3). 

Розчин 2. Наважку 40 мг сорбінової кислоти (СК) переносять у мірну колбу місткістю 100 см3 і доводять до мітки етилацетатом (концентрація отриманого розчину У мг/см3).

Розчин 3. Змішують рівні об’єми розчинів 1 і 2. Концентрації в отриманому розчині БК – Х мг/см3, СК – У мг/см3.

Досліджувану пробу продукту (крім напо​їв) масою близько 10 г зважують із точністю до 0,01 г, подрібнюють і гомогенізують з додаванням 25 г Na2SO4  та 40 мл сірчаної кислоти з молярною кон​центрацією H2SO4 1 моль/л. Гомогенат переносять, змиваючи водою в колбу місткістю 1 дм3, з’єднану з пароутворювачем, і нагрівають. У момент, коли рідина в колбі починає закипати, закривають паро​утворювач пробкою та відганяють БК і СК із парою, збираючи близько 80 см3 дистиляту в приймач, що містить 10 см3 гідроксиду натрію з молярною кон​центрацією NаОН 1 моль/л. 
Дистилят переносять у ділильну лійку, насичують сульфатом натрію (на 10 см3 дистиляту додають 6 г Na2SO4  ), підкисляють розчином сірчаної кислоти з молярною концентра​цією Н2SO4  1 моль/л до рН 2,0 – 3,0 і екстрагують етилацетатом тричі по 10 см3. Об'єднані екстра​кти сушать, додаючи 2 г прожареного безводного Na2SO4. Цей екстракт позначають V1. Екстракт упа​рюють на ротаційному випарнику (допускається випарювання в порцеляновій чашці на піщаній бані) до об’єму 1 см3.

При аналізі напоїв виключають стадію відгону, 10 см3 напою розбавляють удвічі сірчаною кислотою 0,5 моль/л, додаючи 10 г Na2SO4, інтенсивно перемі​шують і екстрагують БК і СК 3 рази по 5 см3 етилаце​татом. Об'єднаний екстракт (V1) сушать, додавши 1 г безводного прожареного Na2SO4. Екстракт упарю​ють на ротаційному випарнику або в порцеляновій чашці до кінцевого об'єму 1 см3. Отриманий екс​тракт і градуювальний розчин 3 по черзі вводять у рідинний хроматограф. На хроматограмі екстракту ідентифікують піки БК і СК за часом утримання: для БК – 3,4 ± 0,2 хв, для СК – 4,4 ± 0,2 хв.

Для підтвердження правильності ідентифікації консервантів аліквоти розчину 3 і екстракти вводять у хроматограф у тих же умовах повторно, реєстру​ючи в максимумах хроматографічних піків спектр поглинання БК (250 – 270 нм) і СК (230 – 270 нм). БК має три максимуми поглинання в зазначеному інтервалі спектра – 268, 270 і 272 нм, а СК – один – 254 нм, що є додатковою ідентифікаційною ознакою для підтвердження присутності їх у зразку.

Для обробки результатів вимірюють висоту піків стандартів БК і СК на хроматограмах і розра​ховують їхній вміст у мг/кг або мг/дм3 за формулою:

С = 1000*К ∙ Р ∙ Н0 ∙ V1/Hcm ∙ M,

де К – коефіцієнт, що враховує ступінь витягу БК і СК; Р – концентрація БК або СК у градуювальному розчині (розчин 3), мг/см3; Н0 – висота піка БК або СК на хроматограмі екстракту, мм; Нcm – висота піка БК або СК на хроматограмі стандартів, мм; V1 – об'єм екстракту, см3; М – маса зразка, взята для аналізу (г), або об'єм напою (см3).

Обчислення проводять до другого десят​кового знака. За кінцевий результат випробувань приймають середнє арифметичне двох паралель​них визначень. Кінцевий результат округляється до першого десяткового знака. 

Тема № 10

Визначення формальдегіду при санітарно-гігієнічній оцінці меблів

1. Конкретні цілі:
Засвоїти методику визначення формальдегіду при санітарно-гігієнічній оцінці меблів.
2. Практичні навички:

Знати основи методу визначення формальдегіду в меблях.
Підготувати необхідні реактиви та оснащення для проведення данної методики.
Проводити відбір проб повітря для хімічного аналізу.
Проводити обробку результатів аналізу та необхідні розрахунки. 

Оформлювати загальний гігієнічний висновок.
3. Контрольні питання:

1. Джерела забруднення атмосферного повітря та повітря робочої зони.

2. Методи визначення вмісту формальдегіду в атмосферному повітрі та повітрі робочої зони. 

3. Токсикологічна характеристика формальдегіду та його нормування.

4. Вплив формальдегіду на організм людини. Клінічна картина отруєння.

5. Визначення формальдегіду при санітарно-гігієнічній оцінці меблів: принцип та методика проведення.
4. Література:

1. Инструкция 6035 А-91 «Санитарно-гигиеническая оценка полимерых материалов, предназначенных для изготовления мебели».
2. ГОСТ 30255-95 «Мебель, древесные и полимерные материалы. Методы определения выделения формальдегида и других вредных летучих химических веществ в климатических камерах».
3. Методка определения формальдегида с ацетилацетоновим реактивом №  3900-85.
4. Бардов В.Г. Гігієна та екологія. –Вінниця: Нова Книга, 2006, 720с.

5. Москаленко В.Ф. Гігієна та охорона праці медпрацівників / В.Ф. Москаленко : навч. посібн. – К.: «Медицина», 2009. – 176 с.
6. Гончарук Є.Г., Бардов В.Г., Гаркавий С.І. та ін. Комунальна гігієна. / Є.Г. Гончарук. – К.: «Здоров’я», 2006. 

7. А.М. Шевченко. Гігієна праці. / А.М. Шевченко, О.П. Яворовський. - Вінниця: Нова Книга, 2005 – 520 с.

8. Даценко І.І., Габович Р.Д. Профілактична медицина.– К.: Здоров(я, 2004.

5. Матеріальне забезпечення:
1. Аспіраційний пристрій ТУ 64-1-862-77.

2. Фотоколориметр зі світлофільтром з максимумом світлопоглинання на довжині хвилі 412 нм та шириною робочого шару 20 мм.
3.Колби конічні 100 см3, циліндри, колби мірні 50, 250, 1000 см3.

4. Водяна лазня.

5. Поглинювачі Полежаєва, Ріхтера.

6. Ацетилацетон.

7. Кислота оцтова.

8. Ацетат амонію.

9. Формалін.

10. Кислота соляна(1:5).

11. Натрій сірчанокислотний ,фіксанал, 0,1н  розчин.

12. Йод.

13. Крохмаль.

14. Ацетилацетоновий реактив.

14.Стандартний розчин формальдегіду.
Характеристика речовини.
Формальдегід (від лат. formica - муравей), рекомендована міжнародна назва метаналь, застаріла - мурашиний альдегід (C

HYPERLINK "http://bibliofond.ru/view.aspx?id=484568" \o "Водород"H2=O) - газоподібна безкольорова речовина з гострим запахом, перший член гомологічного ряду аліфатичних альдегідів. Зустрічається при виготовленні штучної смоли, пластмас. 

Токсичні властивості. Формальдегід внесений до переліку канцерогенних речовин, володіє токсичністю, негативно впливає на генетичний матеріал, репродуктивні органи, дихальні шляхи, очі, шкіру. Впливає на центральну нервову систему. Гранично допустима концентрація (ГДК) формальдегіду в повітрі: ПДК м.р. 0,035 мг/м3; ПДКс.с.  0,003 мг/м3
Смертельна доза 35 % водного розчину формальдегіду (формаліну) складає від 10-50 г.

Формальдегід в будівлях.
Якість життя людини істотно залежить від якості житла, яка, у свою чергу, залежить від еколого-гігієнічних характеристик. Ще в 70-х роках ХХ століття вперше з'явився термін "синдром хворих будівель" (СХБ), проте проблема забруднення повітря в закритих приміщеннях не втрачає своєї гостроти до теперішнього часу. За даними літератури, в 30-70% сучасних будівель в різних країнах світу є проблеми із забрудненням повітря, не пов'язані з виробничо-професійним процесом. 
Одними з найпоширеніших забруднювачів повітряного середовища житлових будинків є формальдегід і фенол. Концентрації формальдегіду в обстежених квартирах перевищують ПДК для атмосферного повітря в 1,3–25,6 раз, залежать від насиченості житла полімерами. Найвищий зміст формальдегіду (0,062–0,077 мг/м3) знайдений не тільки в приміщеннях з новими меблями з деревостружкових плит, виготовлених на основі фенолформальдегідних і карбамідних смол, але і унаслідок його надходження в повітряне середовище житлових приміщень з продуктами неповного згорання побутового газу. Формальдегід є пріоритетним забруднювачем повітряного середовища, а по поширеності, кратності і ступеню повторюваності перевищення ПДК відноситься до найгігієнічніше значущим полютантам. Формальдегід і гексаналь є практично постійними компонентами повітряного середовища приміщень. Формальдегід при цьому міститься в широкому діапазоні концентрацій: від 0,001 мг/м3 в екологічно чистих квартирах до 0,17 мг/м3 в квартирах з новими меблями, а гексаналь — від 0,001 до 0,08 мг/м3. В окремих приміщеннях вміст формальдегіду перевищує ГДК в десятки, а іноді і в сотні разів, що сприяє зростанню респіраторної патології. 
Відзначають, що застосування комбінації фізико-хімічних і механічних методів для скріплення формальдегіду або прискорення його виділення в ході виготовлення матеріалів, а також нанесення на їх поверхню захисних газонепроникних покриттів сприяє значному оздоровленню повітря житлового середовища. В окремих дослідженнях показано, що СХБ пов'язаний більше з свіжим забарвленням стін приміщень, тоді як вік і тип будівель, густина заселення, механічна вентиляція, ознаки вогкості і цвіль не знайшли такого зв'язку. Інші дослідники, навпаки, високу частоту патології дихальних шляхів при СХБ пов'язують з поганою вентиляцією в приміщенні. У обстежених осіб фіксували розвиток астми (100%), ріносинуситів (100%), стомлюваності (97%), головного болю (94%), дисменореї (64% жінок до 45 років), змін носового опору. При цьому 61% хворих прибавляли у вазі, а у 45% маса тіла перевищила за 100 кг.

Лабораторна робота № 1
Відбір проби повітря для дослідження вмісту формальдегіду.
Для вимірювання максимально разової концентрації формальдегіду повітря аспірують зі швидкістю 1,5 л/хв протягом 30 хвилин через два послідовно розташованих поглинювальних прилада у які додають по 5 мл поглинювальних розчинів. В ході реакції з’являється нелетюча речовина - похідна  формальдегіду. 

Для вимірювання середньодобової концентрації формальдегіду повітря аспірують через два послідовно розташованих поглинювальних прилада 6 разів на протязі доби через кожні 4 години в тіж самі поглинювальні прибори.

Для вимірювання формальдегіду в повітрі закритих приміщень, в газовідведеннях від полімерних матеріалів повітря аспірують через два послідовно розташованих поглинювальних прилада зі швидкістю 5 л/хв протягом 30 хвилин,  у які додають по 10 мл поглинювальних розчинів.

Перед вимірюванням приміщення протягом 8 годин не вентилюють. Проби відбирають у трьох точках в приміщенні – поблизу приладу для опалення, в центрі, в найбільш вентильованому місці на двох рівнях по вертикалі в кожній точці: 0,75 м та 1,5 м від підлоги.
В дитячих закладах відбирають проби в трьох точках: в центрі, 0,5-0,7 м від опалювального приладу та в найгірших місцях приміщення. На рівнях 100-120 см, 50-60 см та 20 см, тобто на рівнях дихання дітей в залежності від вікової групи. Відбір проб проводять в 9, 12 та 15 годин – тричі в неділю (1, 3 та 5 день неділі).
Разом відбирають контрольну пробу повітря, що надходить у закрите приміщення з атмосфери.

Отримані результати порівнюють з середньодобовою концентрацією формальдегіду в атмосферному повітрі - 0,003 мг/м3.

Якщо концентрація формальдегіду перевищує 0,05 мг/м3, необхідно відібрати пробу повітря зі швидкістю 1 л/хв протягом 30 хвилин через два послідовно розташованих поглинювальних прилада, які заповнюють по 10 мл поглинювальних розчинів.
Діапазон вимірювання формальдегіду в атмосферному повітрі від 0,003 до 0,1 мг/м3.
Діапазон вимірювання формальдегіду в повітрі приміщень від полімерних матеріалів від 0,003 до 0,03 мг/м3.

Лабораторна робота № 2. Визначення формальдегіду за шкалою стандартів.

Метод засновано на реакції взаємодії формальдегіду з ацетилацетоном у середовищі ацетокислого амонію з утворенням продукту реакції жовтого кольору.
Хід аналізу. Проби розташовують у водяній лазні при 40 0С та витримують протягом 30 хв. Після охолодження проводять вимірювання оптичної щільності за допомогою фотоколориметра при довжині хвилі 412 нм у кюветах з робочим шаром завширшки 10 мм для атмосферного повітря та 20 мм – для досліджень з полімерних матеріалів щодо контрольного стандарту. Оцінюють кількісний вміст формальдегіду за допомогою градуювальної характеристики.
Будують шкалу стандартів згідно з таблицею 1. 
Таблиця 1.

	Розчини
	Номер розчину 

	
	0
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Стандартний розчин формальдегіду 
(з вмістом 0,01 мг/мл) 
	0
	0,05
	0,1
	0,2
	0,4
	0,6
	0,8
	1,0

	Поглинювальний розчин (для проб з атмосферного повітря) 
	5,0
	4,95
	4,9
	4,8
	4,6
	4,4
	4,2
	4,0

	Поглинювальний розчин (для проб з полімерних матеріалів)
	10,0
	9,95
	9.9
	9,8
	9,6
	9,4
	9,2
	9,0

	Вміст формальдегіду, мкг
	0
	0,5
	1,0
	2,0
	4,0
	6,0
	8,0
	10,0


Лабораторна робота № 3. Обробка результатів.
Концентрацію формальдегіду розраховують (в мг/м3 ) за формулою:
Сф=[image: image56.png]


, де
V- об’єм повітря для аналізу, приведений до нормальних умов , м3,
В – кількість формальдегіду, що виявлена у пробі повітря, мг.
Рекомендовані тести для контролю знань з переддипломної практики «Основи санітарно-епідеміологічної експертизи харчових продуктів, предметів дитячого вжитку» для студентів 4 курсу медичного факультету за спеціальністю шифр 6.120102 «Лабораторна діагностика»
1. Що таке зона оптимуму та вкажіть межі її коливань?

А. Зона, в межах якої зміни в організмі не виходять за межі фізіологічних коливань функцій у вигляді 0,1-1,0.

В. Зона, в межах якої зміни в організмі незначно виходять за межі фізіологічних коливань функцій у вигляді 1-10,0.

С. Зона, в межах якої зміни в організмі незначно виходять за межі фізіологічних коливань функцій у вигляді 0,1-0,01.

Д. Зона, в межах якої зміни в організмі не виходять за межі фізіологічних коливань функцій у вигляді 1,0-10,0.

Е. Зона, в межах якої зміни в організмі не виходять за межі фізіологічних коливань функцій у вигляді 0,01-0,1.

2. Які межі коливань: збільшення або зменшення дози впливу можуть викликати несприятливі зміни в організмі?

А. Зменшення дози впливу (0,01–0,1) або її збільшення (1,0–10,0).

В. Зменшення дози впливу (0,1–0,01).

С. Збільшення дози впливу (1,0–10,0).

Д. Зменшення дози впливу (0,001–0,001) або її збільшення (10,0–100,0).

Е. Всі відповіді вірні.
3. Вкажіть можливі реакції організму в залежності від дози впливу факторів навколишнього середовища (за  Є. Г. Гончаруком)?

А. Смертність та захворюваність.

В. Фізіологічні та біохімічні ознаки хвороби.

С. Зміни в організмі невідомої етіології.

Д. Накопичення забруднюючої речовини в органах і тканинах.

Е. Всі відповіді вірні.

4. Від яких параметрів залежить реакція-відповіді організму на вплив факторів навколишнього середовища?

А. Патогенності.

В. Інтенсивності та швидкості наростання потужності.

С. Резистентності організму.

Д.Тривалості впливу.

Е. Всі відповіді вірні.

5. На якому законі базується практичне застосування фотометричного методу визначення концентрації речовини?

А. Стефана-Больцмана.

В. Бугера-Ламберта-Бера.

С. Гей-Люссака.

Д. Бойля-Моріотта.

Е. Всі відповіді вірні.

6. Сформулюйте основний закон, на якому засновано використання фотометричного методу визначення концентрації речовини?

А. З розміром частинок зростає концентрація речовини.

В. З підвищенням температури зростає концентрація речовини.

С. Оптична густина розчину з певною товщиною поглинаючого шару прямо пропорційна концентрації розчину.

Д. Оптична густина розчину з певною товщиною поглинаючого шару прямо пропорційна  температурі розчина.

Е. Оптична густина розчину з певною товщиною поглинаючого шару обратно пропорційна концентрації розчину.

7. Вкажіть, на чому базується принцип вибору світлофільтра?

А. Щоб максимальне поглинання розчином речовини співпадало з мінімальним поглинанням світла цієї ж довжини хвилі світлофільтром.

В. Щоб мінімальне поглинання розчином речовини співпадало з  мінімальним поглинанням світла цієї ж довжини хвилі світлофільтром.

С. Щоб максимальне поглинання розчином речовини співпадало з  максимальним поглинанням світла цієї ж довжини хвилі світлофільтром.

Д. Щоб мінімальне поглинання розчином речовини співпадало з  максимальним поглинанням світла цієї ж довжини хвилі світлофільтром.

Е. Жодна відповідь не є правильною.

8. Вкажіть способи визначення концентрації речовини?

А. Метод градуювального (калібрувального) графіка та метод порівняння оптичної густини стандартного розчину і розчину, що досліджують.
В. Метод порівняння оптичної густини стандартного розчину і розчину, що досліджують.
С. Метод домішок та коніметричний спосіб.
Д. Метод градуювального (калібрувального) графіка.
Е. Метод градуювального (калібрувального) графіка, метод домішок, метод порівняння оптичної густини стандартного розчину і розчину, що досліджується.
9. Який розчин використовують для титрування проби на визначення вмісту солі в розсолі?
А. Розчин азотнокислого срібла 0,1н.

В. Розчин М-Ванадату.

С. Розчин йоду 0,1 н.

Д. Розчин крохмалю.

Е. Оцтову кислоту.

10.  Чи слід провітрювати приміщення перед відбором проби на вміст формальдегіду та скільки часу?
А. Ні, не слід.

В. Слід не провітрювати на протязі 2 годин.

С. Слід не провітрювати на протязі 4 годин.

Д. Слід не провітрювати на протязі 6 годин.

Е. Слід не провітрювати на протязі 8 годин.

11. На якому рівні від підлоги необхідно відбирати пробу повітря на вміст формальдегіду в приміщеннях?

А. На двох рівнях по вертикалі в кожній точці 0,75 та 1,5 м від підлоги.

В. На двох рівнях по вертикалі в кожній точці 0,15 та 0,5 м від підлоги.

С. На двох рівнях по горизонталі 1,0 та 1,5 м від підлоги.

Д. На двох рівнях по горизонталі 0,2 та 2,0 м від підлоги.

Е. На двох рівнях по горизонталі 0,1 та 1,0 м від підлоги.

12. В яких місцях у приміщенні дитячого закладу необхідно відбирати пробу повітря на вміст формальдегіду?

А. В центрі приміщення. 

В. В місцях найгіршої вентиляції.

С. В центрі приміщення та в місцях найгіршої вентиляції.

Д. В центрі приміщення та в місцях найліпшої вентиляції, 0,5-0,7 м від опалювального приладу.

Е. В центрі приміщення, в місцях найгіршої вентиляції, 0,5-0,7 м від опалювального приладу.

13.  На чому засновано метод визначення формальдегіду в повітрі закритих приміщень?
А. На взаємодії формальдегіду з ацетилацетоном.

В. На взаємодії формальдегіду з м-ванадатом амонію.

С. На взаємодії формальдегіду з  азотнокислим сріблом.

Д. На взаємодії формальдегіду з 0,1н розчином їдкого калію.
Е. На взаємодії формальдегіду з 0,07% розчином тіосульфату натрію.
14.  Чому бензойна кислота знайшла широке впровадження при консервуванні харчових продуктів?

А. Уповільнює обмін речовин в одноклітинних організмах.

В. Пригнічує розвиток цвілі.

С. Пригнічує розвиток дріжджів.

Д. Пригнічує розвиток бактерій.

Е. Всі відповіді вірні.

15. У якому вигляді додають бензойну кислоту у харчові продукти?

А. У вигляді натрієвої солі.

В. У вигляді калієвої та кальцієвої солі.

С. У вигляді кальцієвої солі.

Д. У вигляді натрієвої та калієвої солі.

Е. У вигляді натрієвої, кальцієвої та калієвої солі.

16. Скільки відсотків повинна складати проба від загальної кількості партії квашеної капусти, солоних огірків і помідорів?

А. Повинна бути до 25% загальної кількості.

В. Повинна бути  понад 25 % загальної кількості.

С. Повинна бути до 10% загальної кількості.

Д. Повинна бути більше 5 % загальної кількості.

Е. Повинна бути до 5% загальної кількості.

17. Викладіть умови відбору проби з кожної розкритої бочки квашеної капусти, солоних, маринованих огірків або помідорів?

А. Пробу відбирають з різних місць і шарів вагою не менше 1 кг солоного продукту або 0,5 л розсолу.

В. Пробу відбирають з різних місць і шарів вагою не менше 0,3 кг солоного продукту або 0,3 л розсолу.

С. Пробу відбирають з різних місць і шарів вагою не менше 1 кг солоного продукту або 1,0 л розсолу.

Д. Пробу відбирають з різних місць і шарів вагою не менше 0,5 кг солоного продукту або 0,5 л розсолу.

Е. Пробу відбирають з різних місць і шарів вагою не менше 0,1 кг солоного продукту або 0,1 л розсолу.

18. Яким не повинен бути зовнішній вигляд огірків солоних?

А. Не повинні бути м‘яті та зморщені.

В. Не повинні бути завдовжки більше 20 см.

С. Не повинні бути м‘яті, зморщені та завдовжки 18 см.

Д. Не повинні бути з механічними пошкодженнями та завдовжки більше 15 см.

Е. Не повинні бути м‘яті, зморщені, завдовжки більше 14 см та з механічними пошкодженнями.

19. Вкажіть зовнішній вигляд капусти квашеної, при якому забороняється її продаж на ринках?

А. З качанів, що загнили або підморозилися.

В.З великими шматками кочорижок.

С.З великими шматками листя та морквою.

Д. З подрібненим поверхневим листям.

Е. Всі відпові вірні.

20. Перелічте органолептичні ознаки солоних огірків?

А. Консистенція – міцна, просочені розсолом, солоновато-кислі, зеленувато-оливкового коліру, прозорим розсолом приємного аромату.

В. Консистенція – м’яка, просочені розсолом, кислі, з ароматом прянощів, зеленувато-оливкового коліру, з легким помутнінням розсолу,приємного аромату.

С. Консистенція – міцна та хрустка, просочені розсолом, солоновато-кислі, з ароматом прянощів, зеленувато-оливкового коліру, прозорим розсолом, приємного аромату.

Д. Консистенція – м’яка, механічно пошкоджені, просочені розсолом, солоновато-кислі, зеленувато-оливкового коліру, з мутним розсолом, неприємного аромату.

Е. Консистенція – хрусткі, завдовжки 16 см, пошкоджені, просочені розсолом, солоновато-кислі, зеленувато-оливкового коліру, з мутним розсолом з різким ароматом прянощів.

21.  Які огірки не  допускаються до реалізації?

А. Огірки неправильної форми, але не роздавлені (не більше 5% ).

В. Огірки з внутрішніми порожнечами (не більше 10%).

С.З легким пожовтінням кінчиків.

Д. З відхиленням по розміру (до 12%).

Е. Всі відповіді вірні.

22.  Які огірки не  допускаються до реалізації?

А. Що знаходяться у оцинкованому або мідному посуді та запліснявілі, затхлі, ослизлі.

В. Запліснявілі, затхлі, ослизлі та з тягучим, каламутним розсолом.

С. Роздавлені, деформовані, жовті.

Д. З тягучим, каламутним розсолом.

Е. В оцинкованому або мідному посуді, запліснявілі, затхлі, ослизлі з тягучим, каламутним розсолом, роздавлені, жовті. 

23.  З якими зовнішніми ознаками допускаються до реалізації томати солоні та скільки відсотків по масі?

А. Що мають легку плямистість, незначні тріщини з міхурами під шкіркою до 5 % по масі.

В. Що мають плямистість, значні тріщини з міхурами під шкіркою до 10 % по масі.

С. Червоні, з тріщинами під шкіркою до 10 % по масі.

Д. Зелені та молочні до 15 % по масі. 

Е. Що зберігалися у мідній тарі та запліснявілі, затхлі, ослизлі.

24. Скільки розсолу повинно бути у квашеній капусті?

А. Не більше 5%.

В. Не більше 10%.

С. Не більше 10-15%.

Д. Не більше 20%.

Е. Не більше 25%.

25. Скільки розсолу повинно бути у маринованих і солоних томатах і огірках?

А. Не більше 10%.

В. Не більше 30%.

С. Не більше 55-60%.

Д. Не більше 45-50%.

Е. Не більше 25%.
26. Вкажітьт найбільш розповсюджену групу мікроскопічних грибів, для якої притаманні поряд з токсичними, канцерогенні властивості?

А. Мікроскопічні гриби роду Аspergillus.
В. Мікроскопічні гриби роду Penicillinum.

С. Мікроскопічні гриби роду Fusarium. 
Д. Мікроскопічні гриби роду Stуchbotrys alternan.
Е. Всі відповіді вірні.

27. В яких харчових продуктах найбільш частіше виявляються афлатоксини?

 А. Арахіс та інші горіхи.
В. Кофе та какао.

С. Молоко.

Д. Зернові культури та зерна бавовника.

Е. Всі відповіді вірні.

28. Вкажіть, який з афлатоксинів є найбільш токсичним?

А. Афлатоксин В1.

В. Афлатоксин В2.

С. Афлатоксин G1.

Д. Афлатоксин G2.

E. Всі відповіді вірні.

29. Який з позначених афлатоксинів найбільш частіше виявляється у харчових продуктах?

А. Афлатоксин В1.

В. Афлатоксин В2.

С. Афлатоксин G1.

Д. Афлатоксин G2.

E. Всі відповіді вірні.

30. На якому принципі засновано більшість хімічних методів визначення афлатоксинів?

А. На вимірюванні флуоресценції афлатоксинів в довгохвильовому УФ-світлі (з максимумом  збудження 360-365 нм).

В. На вимірюванні флуоресценції афлатоксинів в короткохвильовому УФ-світлі (з максимумом  збудження 160-260 нм).

С. На вимірюванні флуоресценції афлатоксинів в довгохвильовому УФ-світлі (з максимумом  збудження 500-565 нм).

Д. На вимірюванні флуоресценції афлатоксинів в довгохвильовому УФ-світлі (з максимумом  збудження 400-465 нм).

Е. На вимірюванні флуоресценції афлатоксинів в короткохвильовому УФ-світлі (з максимумом  збудження 160-165 нм).

31. Який колір ідентифікує флуоресценцію афлатоксинів В1 та В2?
А. Синій колір (максимум еміссії 425 нм).

В. Синьо-зелений колір.

С.Жовтий (максимум еміссії 525 нм).

Д.Рожевий (максимум еміссії 365 нм).

Е. Червоний.

32. Який колір ідентифікує флуоресценцію афлатоксинів G1 та G2?

А. Синій колір.

В. Cиньо-зелений колір (максимум еміссії 450 нм).

С.Жовтий (максимум еміссії 425 нм).

Д.Рожевий.

Е. Червоний (максимум еміссії 525 нм).

33. Які типи афлатоксинів виявляються у зернових?

А. Афлатоксин В1.

В. Афлатоксин В2.

С. Афлатоксин G1.

Д. Афлатоксин G2.

E. Всі відповіді вірні.

34. Які типи афлатоксинів виявляються у молоці та молочних продуктах?

А. Афлатоксин В1.

В. Афлатоксин В2.

С. Афлатоксин G1.

Д. Афлатоксин G2.

E. Афлатоксин М1.

35. Який метод аналізу покладено в основу кількісного визначення афлатоксинів у харчових продуктах?

А. Візуальне порівняння інтенсивності флуоресценції  плям афлатоксинів з плямами стандартів методом ТШХ.

В. Візуальне порівняння інтенсивності флуоресценції  двох плям афлатоксинів з трьома плямами стандартів методом ТШХ.

С. Порівняння об’єму плями афлатоксинів з об’ ємом плями стандарту ТШХ.

Д. З титруванням розчином м-ванадату амонію.

Е. З розрахунком площі плями у розчинах.

36. З яких етапів складається методика визначення афлатоксинів методом ТШХ?

А. Екстракція афлатоксинів із зразка сумішшю ацетон-вода.

В. Очищення екстракту від білків, ліпідів і пігментів.

С. Очищення, розподіл і кількісне визначення афлатоксинів за допомогою двовимірної ТШХ.

Д. Проведення підтверджувальних тестів.
Е. Всі відповіді вірні.

37. Яку речовину додають до проби після подріблення арахісу на етапі екстракції афлатоксину В1?

А. Хлористий натрій 10% розчин.
В. Гексан.

С. Цукор 20% розчин.

Д. Аміак.

Е. Йод 9% розчин.

38. Яку речовину додають до подрібленного зерна на етапі екстракції афлатоксину В1 перед апаратом для струшування?

А. Хлористий натрій 10% розчин.

В. Ацетон - 100 мл.

С. Цукор 20% розчин - 100 мл.

Д. Аміак.

Е. Йод 9% розчин - 1 мл.

39. Які речовини та в якій кількості використовують для приготування еталонного розчину для визначення афлатоксинів?
А. Наважки афлатоксинів В1 та G1 (по 1,0 мг) та В2 та G2 (по 0,5 мг).
В. Наважки афлатоксинів В1 та G1 (по 1,0 мг). 

С. Наважки афлатоксинів В2 та G2 (по 0,5 мг).
Д. Наважки афлатоксинів В1 та G1 (по 0,5 мг) та В2 та G2 (по 1,0 мг).
Е. Наважки афлатоксинів В1 та G1 (по 10,0 мг) та В2 та G2 (по 5,0 мг).
40. Яку речовину додають для приготування еталонного розчину для визначення афлатоксинів, крім наважок афлатоксинів?

А. Бензол-ацетонітрил.

В. Ацетон.
С. Гексан.
Д. Дистильовану воду.

Е. Хлористий натрій (10% розчин).

41. Яку суміш додають у камеру для ТШХ перед тим, як розміщують у ній висушену пластинку «Силуфол» для визначення афлатоксинів?

А. Хлороформ-ацетон-бензол (9:1:1).

В. Хлороформ-аміак-бензол (4:1:1).

С. Гексан-бензол (1:1).

Д. Хлороформ-ацетон (1:1).

Е. Хлороформ-ацетон-бензол (1:1:1).

42. Який модельний розчин слід використовувати з метою визначення міграції металів в ході санітарно-гігієнічної експертизі дитячих іграшок? 
А. Прокип'ячену водопровідну воду.
В. Дистильовану воду.

С. Підкислену молочною кислотою до рН - 5,5 дистильовану воду.
Д. Розчин йоду 5 %.

Е. Розчин будь-яких лугів 1%.

43. Який модельний розчин слід використовувати в разі проведення сенсорних досліджень при санітарно-гігієнічній експертизі дитячих іграшок? 
А. Прокип'ячену водопровідну воду.

В. Дистильовану воду.

С. Підкислену молочною кислотою до рН - 5,5 дистильовану воду.

Д. Розчин йоду 5 %.

Е. Розчин лугів 1%.

44. Який модельний розчин слід використовувати для визначення міграції хімічних сполук при санітарно-гігієнічній експертизі дитячих іграшок? 
А. Прокип'ячену водопровідну воду.

В. Дистильовану воду.

С. Підкислену молочною кислотою до рН - 5,5 дистильовану воду.

Д. Розчин йоду 5 %.

Е. Розчин лугів 1%.

45. На яких лабораторних тваринах проводять вивчення подразнюючої дії хімічних сполук на слизові оболонки при санітарно-гігієнічній експертизі дитячих іграшок?
А. На кролях.

В. На мавпах.

С. На статевонезрілих щурятах.

Д. На котах.

Е. На статевонезрілих морських свинках.
46. Які ознаки слід враховувати в ході вивчення подразнюючої дії витяжок чи хімічних сполук на слизові оболонки піддослідних тварин?
А. Сльозотеча.

В. Почервоніння.

С. Набряки.

Д. Кон'юнктивит, блефароспазм.

Е. Всі вказані ознаки вірні.

47. На яких лабораторних тваринах проводять визначення загальної токсичної дії комплексу хімічних сполук, мігруючих із іграшок при санітарно-гігієнічній експертизі дитячих іграшок?
А. На статевонезрілих кролях.

В. На мавпах.

С. На статевонезрілих щурятах та морських свинках.

Д. На статевонезрілих котятах.

Е. На птахах.

48. Вкажіть, якою повинна бути інтенсивність запаху іграшок для виробів з гуми і полімерних матеріалів?

А. Для дітей до одного року - не більше 1 балу, для дітей старше трьох років - не більше 2-х балів.

В. Для дітей до одного року - не більше 1 балу, для дітей старше трьох років - не більше 3-х балів.

С. Для дітей будь-якого віку - не більше 2-х балів.

Д. Для дітей до одного року - не більше 1 балу, для дітей старше трьох років - не нормується.

Е. Для дітей до трьох років - не більше 2-х балів, від трьох – не більше 3 балів.

49. Вкажіть, які компоненти входять до складу розчину № 1, що імітує слину дитини?

А. Бікарбонат натрію.

В. Хлорид натрію.

С. Карбонат калію.

Д. Дистильована вода.

Е. Всі відповіді вірні.

50.  Вкажіть, які компоненти входять до складу розчину № 2, що імітує склад поту дитини?

А. Сульфат натрію.

В. Хлорид натрію та калію, хлорид амонію.

С. Молочна кислота та сечовина.

Д. Дистильована вода.

Е. Всі відповіді вірні.

51. Вкажіть, при яких умовах досліджується захисно-декоративне покриття іграшки?
А. Миють іграшки водою при температурі 37 0С.

В. Використовують нейтральне мило. 

С. Без механічної обробки.

Д. Миють на протязі трьох хвилин. 
Е. Всі відповіді вірні.

52.  Якими розчинами насичують фільтрувальні смуги при проведенні оцінки захисно-декоративного покриття іграшки?
А.  Одна смуга насичується розчином № 1, друга - розчином № 2.
В. Дві насичуються розчином № 1.

С. Три смуги насичуються розчинами № 1, №2, №3.

Д. Частина смуги – розчином №1, друга частина – розчином № 2.

Е. Одна частина смуги – розчином №1, друга частина – розчином № 2, третя – розчином № 3.

53. Які з консервантів використовуються для обробки поверхні фруктів та овочів для тривалого зберігання?

А. Нітрат натрію Е251 та нітрит натрію Е250.

В. Нітрат калію Е252.

С. Дифеніл Е230, ортофенілфенол Е231 та ортофенілфенолят Е232.

Д. Бензойна кислота E210. 

E. Сорбінова кислота Е200.

54. Вкажіть, які інгібітори розвитку мікроорганізмів застосовуються у більшості галузей харчової промисловості в Україні?

А.  E200 сорбінова кислота.

В.  E201 сорбат натрію.

С. E210 бензойна кислота.

Д. E211 бензоат натрію.

Е. Всі відповіді вірні. 

55. Який з консервантів найчастіше використовується для забезпечення мікробіологічної стабільності м’ясних продуктів та ковбас?

А. Нітрат натрію Е251.

В. Нітрат калію Е252.

С. Нітрит натрію Е250.

Д. Бензойна кислота E210. 

E. Сорбінова кислота Е200.

Ситуаційне завдання № 1.
В асистентську аптеки 2-ї категоріі після ремонту завезли нові меблі. З метою визначення формальдегіду приміщення провітрили за 2 години до відбору проби. Для визначення середньодобової концентрації провели вимірювання 4 рази в поглинювальний прилад зі швидкістю 1 л/хв в двох місцях приміщення: в центрі приміщення та в місці найліпшої вентиляції на рівні 1,5 м від підлоги. Вкажіть, які помилки допустив лаборант при проведенні виміювань.

Відповідь.  
1. Приміщення слід не провітрювати за 8 годин до відбору проби повітря на вміст формальдегіду.
2. Для визначення середньодобової концентрації необхідно провести вимірювання 6 разів протягом доби через два поглинювальних прилада зі швидкістю 5 л/хв в трьох місцях приміщення.
3. В трьох місцях приміщення: в центрі приміщення, в місці найліпшої вентиляції, у опалювального приладу на двох рівнях від підлоги (0,75-1,5 м).

Ситуаційне завдання № 2.

Приміщення ігрової кімнати в дитячому садочку «Барвінок», провітрили за 4 години до відбору проби повітря на вміст формальдегіду. Для визначення середньодобової концентрації провели вимірювання 2 рази на добу 2 рави в неділю через два поглинювальних приладу зі швидкістю 2 л/хв в двох місцях приміщення: в центрі приміщення та в місці найліпшої вентиляції. Вкажіть, які помилки допустив лаборант при проведенні виміювань.

Відповідь. 
1. Приміщення ігрової кімнати в дитячому садочку «Барвінок», слід не провітрювати за 8 годин до відбору проби повітря на вміст формальдегіду.
2. Для визначення середньодобової концентрації необхідно провести вимірювання 3 разів протягом доби (9, 12 та 15 годин тричі в неділю – 1, 3, 5 день неділі) через два поглинювальних прилада зі швидкістю 5 л/хв в трьох двох місцях приміщення: в центрі приміщення, в місці найгіршої вентиляції, 0,5-0,7 м від опалювального приладу.

3. На рівнях 100-120 см, 50-60 см и 20 см – на рівні дихання в залежності від віку дитини. 
Відповіді до тестів з розділу «Основи санітарно-епідеміологічної експертизи харчових продуктів, предметів дитячого вжитку»

	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Тести
	Відповіді
	Тести
	Відповіді
	

	
	
	1
	А
	29
	А
	

	
	
	2
	А
	30
	А
	

	
	
	3
	Е
	31
	А
	

	
	
	4
	Е
	32
	В
	

	
	
	5
	В
	33
	Е
	

	
	
	6
	С
	34
	Е
	

	
	
	7
	А
	35
	А
	

	
	
	8
	Е
	36
	Е
	

	
	
	9
	А
	37
	А
	

	
	
	10
	Е
	38
	В
	

	
	
	11
	А
	39
	А
	

	
	
	12
	Е
	40
	А
	

	
	
	13
	А
	41
	А
	

	
	
	14
	Е
	42
	С
	

	
	
	15
	Е
	43
	А
	

	
	
	16
	Е
	44
	В
	

	
	
	17
	А
	45
	А
	

	
	
	18
	Е
	46
	Е
	

	
	
	19
	Е
	47
	С
	

	
	
	20
	С
	48
	А
	

	
	
	21
	Е
	49
	Е
	

	
	
	22
	Е
	50
	Е
	

	
	
	23
	А
	51
	Е
	

	
	
	24
	С
	52
	А
	

	
	
	25
	Д
	53
	С
	

	
	
	26
	А
	54
	Е
	

	
	
	27
	Е
	55
	В
	

	
	
	28
	А
	 
	 
	








ОСНОВИ САНІТАРНО-ЕПІДЕМІОЛОГІЧНОЇ ЕКСПЕРТИЗИ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ, ПРЕДМЕТІВ ДИТЯЧОГО ВЖИТКУ





Навчально-методичний посібник





для проведення переддипломної практики


для студентів 4 курсу медичного факультету


зі спеціальності «Лабораторна діагностика»











_1461767092.unknown

_1461767100.unknown

_1461767108.unknown

_1461767112.unknown

_1461767116.unknown

_1461767118.unknown

_1461767119.unknown

_1461767120.unknown

_1461767117.unknown

_1461767114.unknown

_1461767115.unknown

_1461767113.unknown

_1461767110.unknown

_1461767111.unknown

_1461767109.unknown

_1461767104.unknown

_1461767106.unknown

_1461767107.unknown

_1461767105.unknown

_1461767102.unknown

_1461767103.unknown

_1461767101.unknown

_1461767096.unknown

_1461767098.unknown

_1461767099.unknown

_1461767097.unknown

_1461767094.unknown

_1461767095.unknown

_1461767093.unknown

_1461767084.unknown

_1461767088.unknown

_1461767090.unknown

_1461767091.unknown

_1461767089.unknown

_1461767086.unknown

_1461767087.unknown

_1461767085.unknown

_1461767080.unknown

_1461767082.unknown

_1461767083.unknown

_1461767081.unknown

_1461767078.unknown

_1461767079.unknown

_1461767077.unknown

