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Нині людство в світі переймається питанням безпечних та якісних харчових продуктів. 

Проте, за масою дослідів і аналізів на вміст різноманітних шкідливих речовин залишаються 
майже не досліджені шкідливі домішки в малих концентраціях. Одними з найнебезпечніших 
для здоров’я людини є канцерогенні речовини, які, містяться у мізерній концентрації в 
харчових продуктах, спричиняють злоякісні новоутворення в організмі. 

Численні дані свідчать про те, що екологічний фактор істотно впливає на елементний 
хімічний склад рослин і продуктів їх переробки [1–3]. У процесі виробництва концентрованих 
томатопродуктів під дією температури в продуктах відбуваються структурні зміни – 
утворюються нові сполуки. Одним з найнебезпечніших канцерогенів є N-нітрозодиметиламін 
(НДМА), що утворюється нітрозуванням амінних груп під дією температури [4]. 

Вміст основної кількості НДМА в томатопродуктах свідчить про те, що нітрозування 
амінів здійснюється як продуктами розпаду, так і самою азотистою кислотою. Це пояснюється 
сполученням нітритів і нітратів з іншими речовинами до накопичення амінів − попередників 
НДМА. 

При температурі понад 60 °C нітрозуванню можуть підлягати деякі амінокислоти, 
наприклад саркозин: 
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Результатом декарбонзінування нітросаркозину також можливе утворення НДМА. 
Матеріалом для досліджень були томати Лампо F1, призначені для перероблення на 

томатну пасту, сік та інші томатопродукти, що мають високий вміст сухих речовин 
(5,6...6,3 %), а також добре адаптовані до всіх зон промислового вирощування томатів. Для 
концентрування томатопродуктів використовувався лабораторний роторний вакуумний 
випарник IKA RV 10 digital V. N-нітрозаміни визначали за методичними вказівками з 
методів контролю МУК 4.4.1.011−93 «Определение летучих N-нитрозаминов в 
продовольственном сырье и пищевых продуктах». (Утв. Госкомсанэпиднадзором 
РФ 22.12.1993). 

Для вивчення вмісту НДМА у концентрованих томатопродуктах проведено ряд 
дослідів на кафедрі технології консервування Національного університету харчових 
технологій. Графічна залежність вмісту НДМА від вмісту сухих речовин у томатопродуктах 
отримана у вигляді у = ахb (рис.) 
 



Тематичне питання: ФОРМУВАННЯ І ОЦІНКА ІННОВАЦІЙНИХ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 
Тематический вопрос: ФОРМИРОВАНИЕ И ОЦЕНКА ИННОВАЦИОННЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ 

 «ЯКІСТЬ І БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ»  
«КАЧЕСТВО И БЕЗОПАСНОСТЬ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ» 

 14-15 листопада 2013 року, 14-15 ноября 2013 года 

170

 
Рис. – Залежність концентрації N-нітрозодиметиламіну 

від ступеня концентрації томатопродукту 
 
Вміст НДМА залежно від концентрації сухих речовин описується виразом: 

Сндма = 6,2510–3 m2,2667, мг / кг. 
Встановлено, що інтенсивність накопичення НДМА під час концентрування томатного 

соку зростає зі збільшенням вмісту сухих речовин у концентраті, що свідчить про нітрозування 
амінів і аміногруп. Збільшення активності утворення НДМА в кінці процесу концентрації 
пояснюється тим, що стійкими є лише вторинні аміни. Так, вміст НДМА в концентрованих 
томатопродуктах становить більш як 120 мкг/кг. 

Проведені дослідження дали змогу встановити, що для отримання концентрованих 
томатопродуктів, в яких вміст НДМА гарантовано не буде перевищувати значень ГДК, потрібно 
посилити вимоги до вмісту цих елементів у вихідному матеріалі, який не повинен перевищувати 
0,3…35 ГДК певних СанПіН 43. 
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