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Нітрат іон має низький рівень гострої токсичності, але при 

перетворенні в нітрит, може викликати проблеми зі здоров’ям. Тому 
кількісне та якісне визначення нітратів та нітритів в овочевих 
продуктах є на сьогоднішній час актуальною проблемою. Метою 
роботи було кількісне визначення вмісту нітратів в овочах (редис, 
полуниця, томати, огірки, картопля), а також порівняльна 
характеристика результатів з ГДК. 

Об’єктами дослідження були зразки овочевої продукції, 
придбані в торгових мережах м. Києва (редис, полуниця, томати, 
огірки картопля). Досліджено 65 зразків з яких редису – 12, томатів – 
15, полуниці – 9, огірків – 5 та картоплі 24. З дослідних зразків 
плодоовочевої продукції відбирали середні проби, гомогенізували та 
готували дослідний зразок. Результати дослідів показали, що серед 
зразків редису сезону 2016 року вміст нітратів коливався від  
212,9 мг/кг до 1771 мг/кг при ГДК 1500 мг/кг. Серед 9 дослідних 
зразків полуниці тільки 1 перевищував межі ГДК (42 мг/кг), а покази 
варіювали від 28,39 до 43,35 мг/кг. Визначення кількості нітратів в 
томатах проводили з квітня до вересня 2016 року, при цьому отримано 
наступні концентрації вмісту NO3

- : мінімальна за сезон 16,5 мг/кг, 
максимальна – 182,0 мг/кг (ГДК – 150 мг/кг). При дослідженні томатів 
особливо яскраво було відзначено вплив сезонності на концентрації 
нітратів в зразках: серед 6 зразків з  перевищенням ГДК 4 досліджено 
на початку сезону (квітень-травень). З відібраних проб огірків 
перевищення допустимого вмісту нітратів не виявлено, а покази 
коливалися від 192 до 274 мг/кг при ГДК 400 мг/кг. Найбільшу питому 
вагу вибірки становили зразки картоплі – досліджено 24 зразки. Серед 
них 8 перевищувало межі ГДК (250 мг/кг). Середні покази варіювали 
від 126 до 640 мг/кг. 

Встановлено, що при зберіганні полуниці, томатів та картоплі 
вміст нітратів у них знижується приблизно на 20% в основному за 
рахунок відновлення в нітрити. 


