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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ N – НИТРОЗАМИНОВ В МЯСНЫХ 

ПРОДУКТАХ 

Крикунова В.Е. (г. Полтава) 

Определение в пищевых продуктах опасных для здоровья человека 
канцерогенных веществ и изыскание путей их устранения являются важней-
шей задачей широкой государственной программы по защите окружающей 
среды от загрязнений и, в частности, профилактики злокачественных заболе-
ваний. Широкое распространение нитрозоаминов (НА) в окружающей среде, 
возможность поступления в организм человека различными путями, в том чис-
ле с пищей и водой, обусловили необходимость тщательных исследований 
продуктов питания. 

Целью настоящей работы является исследование летучих НА в мясе и 
мясных продуктах, изыскание способов уменьшения содержания или предот-
вращения образования этих соединений в технологическом процессе. В связи с 
этим, задачами исследования явились: 

 составление обзора литературы по современному состоянию про-
блемы использования нитрита в колбасном производстве и его 
влияние на образование НА в готовых колбасных изделиях; 

 определение содержания НА с применением флуоресцентного мето-
да в наиболее распространенных мясопродуктах, вырабатываемых 
мясной промышленностью Полтавского мясокомбината; 

 исследование процесса образования НА на различных этапах техно-
логии производства колбасных изделий. 

Канцерогенные нитрозосоединения (НС) могут поступать в продукты из 
загрязненной окружающей среды. В небольших количествах они содержатся в 
копченом, вяленом, консервированном мясе и рыбе, темных сортах пива, сухой 
и соленой рыбе, маринованных и соленых овощах. Однако главным предшест-
венниками НС, загрязняющих продукты питания, являются нитраты и нитриты . 
В результате современных агрохимических мероприятий, использования мине-
ральных удобрений, овощи и другие растительные продукты содержат доволь-
но много нитратов. Сами по себе нитраты безопасны. Опасность заключается в 
том, что около 5% нитратов восстанавливается в пище или в организме до 
нитритов, которые, в свою очередь, являются предшественниками канцероген-
ных НС. Синтез канцерогенных нитрозосоединений из предшественников само-
произвольно осуществляется в продуктах при комнатной температуре [1-4]. 
Обработка продуктов коптильным дымом, обжаривание, консервирование и 
засолка резко ускоряют образование в них канцерогенных НС. Канцерогенные 
НС могут вызывать у человека опухоли желудка, пищевода, печени, носовой 
полости, глотки, почек, мочевого пузыря, головного мозга и других органов.  

Нитриты очень токсичны. Высокое содержание нитритов выявляется в 
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мясных копченостях, мясных консервах и колбасных изделиях. Это связано с 
применением в технологии производства этих продуктов солей азотистой ки-
слоты. Частый путь поступления нитритов в организм - в виде пищевых доба-
вок. Нитриты являются прекрасными консервантами и с прошлого века исполь-
зуются для сохранения мясных продуктов, однако их чрезмерное содержание 
способствует развитию различных онкологических заболеваний. 

Мясные продукты являются наиболее важными объектами для исследо-
вания содержания НС, поскольку в процессе их производства используется 
нитрит, а амины и другие предшественники являются природными составными 
частями мяса. Поскольку ассортимент мясных продуктов отличается большим 
разнообразием, при исследование летучих НА были использованы три вида 
колбасных изделий, существенно различающихся как по технологии изготов-
ления, так и по химическому составу: это – вареные колбасные изделия выс-
шего, первого и второго сортов (любительская, столовая, чайная), сосиски, 
полукопчёная колбаса высшего сорта [5-7].  

Литературные данные свидетельствуют о том, что в мясных продуктах, 
приготовленных с использованием нитрита, основными летучими НА являются 
НДМА (N–нитрозодиметиламин) и НДЭА (N- нитрозодиэтиламин). Другие НА 
также, как НПип (N-нитрозопиперидин) и НПир (N-нитрозопиролидин) обнару-
живаются лишь в отдельных исследованных образцах [8-12]. Причём, содер-
жание НДМА в мясных продуктах колеблется в довольно широких пределах – 
от 0,5 до 15 мкг/кг [3,6 -10], НПип в количестве 0,5 -50 мкг/кг был обнаружен 
только в 52 образцах мясопродуктов из 400 исследованных [13-18]. 

Необходим о отметить, что данные о распространении НА в пищевых 
продуктах касаются в основном летучих соединений, что объясняется относи-
тельной лёгкостью их выделения путём перегонки с паром. Доступные методы 
выделения летучих НС недостаточно разработаны, хотя многие из них облада-
ют сильной канцерогенной активностью. 

Нами было исследовано содержание НС в таких объектах: вареные кол-
басы (высшего, I и II сорта), полукопченые, варено-копченые и сырокопченые 
колбасы. 

Суть флуоресцентного метода состоит в том, что летучие НА из готовых 
колбасных изделий извлекались паровым отгоном, проводимым из нейтральной 
щелочной и кислой сред, а из образцов, отобранных на разных технологиче-
ских этапах изготовления сосисок, предварительной экстракцией хлористым 
метиленом и последующей перовой обработкой [4-7] 

Для подтверждения идентификации НА привлекали спектрометр ди-
фракционный люминесцентный (СДЛ-2 λ возб. 340 нм., λ эмиссии 480 нм). 

ВЫВОДЫ: 
1. В результате проведенных исследований выявлено присутствие и 

определено содержание N-нитрозаминов в колбасних изделиях, вы-
рабатываемых по действующей технологии. Во всех исследуемых 
объектах установлено наличие N-нитрозодимэтиламина и N-
нитрозодиэтиламина. 

2. Результаты количественных определений показали, что содержание 
N-нитрозодимэтиламина, N-нитрозодиэтиламина в вареных колбасах 
(высшего, I и II сорта) варьирует в интервале: 1,7 мкг/кг и 0,4-2,2 
мкг/кг соответственно, в полукопченых, варено-копченых и сыро-
копченых колбасах: 1,7 мкг/кг и 0,2-1,2 мкг/кг. 

3. Впервые изучено изменение N-нитрозаминов в процессе изготовле-
ния вареных колбасных изделий. Установлено, что на всех техноло-
гических этапах имеет место увеличение концентрации исследуемых 
соединений в процессе посола сырья, при внесении специй, при об-
жарке.  
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АКТУАЛЬНІ ПРОБЛЕМИ СТАНОВЛЕННЯ ТА РОЗВИТКУ ДУХОВОГО 

ІНСТРУМЕНТАЛЬНОГО МИСТЕЦТВА В УКРАЇНІ ХХ СТОЛІТТЯ 

Лі Сябінь (Китай) 

XX століття характеризується багатогранністю думок у розумінні часу. За 
всю історію розвитку музичного мистецтва; проблеми часу вирізнялися епітета-
ми: стислий, пульсуючий, амфорний, віртуальний тощо. Все це визначення 


