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рівнозначні, відбувається накладання піків цих

речовин. З метою покращення їх розподілу на#

ми експериментально були встановлені умови

визначення з використанням вітчизняного га#

зового хроматографа "Цвет" 500М за допомогою

капілярної колонки Zebron ZB#FFAP 50m x

0.32mm ID x 0,5 µm film з нерухомою фазою

Nitroterephalic Acid Modified Polyethylene Glycol.

Як свідчить власний досвід, незалежно від

співвідношення вмісту норнікотину та нікотину

в пробі вказані умови забезпечують як їх повне

розділення на окремі піки, так і достовірне

кількісне визначення. 
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Криоскопический метод является практичес#

ки единственным, нашедшим применение бла#

годаря простоте и высокой воспроизводимости,

а температура замерзания, служащая характерис#

тикой натуральности молока, — обязательным

контролируемым показателем при приемке сы#

рого молока в высокоразвитых странах, входя#

щих в Международную молочную федерацию.

В настоящее время метод Бекмана по измере#

нию температуры замерзания с помощью ртут#

ных термометров вытеснился современными ав#

томатическими приборами — криоскопами и ос#

мометрами, использующими в качестве датчиков

температуры замерзания высокостабильные по#

лупроводниковые термометры сопротивления.

Интерес к методу криоскопии молока в нема#

лой степени был инициирован Российским про#

изводетелем НПП "Буревестник", освоившим

серийный выпуск прецизионных осмометров и

криоскопов типа МТ#2, МТ#4 и МТ#5, удовлет#

воряющих требованиям отечественных и между#

народных стандартов по криоскопии молока.

Кроме того, методика криоскопии (осмомет#

рии) находит применение в молочной промыш#

ленности при освоении новых безотходных тех#

нологий по более полному использованию таких

вторичных продуктов, как подсырная и творож#

ная сыворотка. Для обработки молочной сыво#

ротки все шире применяют различные физико#

химические процессы: электродиализ, ультра#

фильтрацию, обратный осмос и др. Эти методы

позволяют получить для пищевой промышлен#

ности ценные добавки для производства продук#

тов детского, диетического и лечебного питания;

сыра, творога, мороженного и т. д. Использова#

ние сыворотки при выработке этих продуктов

требует регулировния ее минерального состава

или же максимального извлечения минеральных

солей, т. е. проведения процесса деминерализа#

ции, степень которой может наиболее точно и

быстро контролировать с помощью осмометров

(криоскопов).

В Украине в Институте екогигиены и токси#

кологии им. Л.И.Медведя используется милли#

осмометр МТ#2 для контроля детского питания.

Несомненый интерес осмометрия представляет

при контроле качественных показателей продук#

тов детского питания для детей до 1 года. Пока#

затель осмоляльности является важным компле#

скным показателем качества адаптированных

продуктов детского питания на молочной осно#

ве, предусмотренным в медико#биологических

требованиях и санитарных нормах качества про#

довольственного сырья и пищевых продуктов.
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В дослідженнях харчових продуктів та харчо#

вої сировини по окремим напрямкам існують

свої особливості. Перш за все це стосується

досліджень генетично#модифікованих організмів

(ГМО). Потрапляння на внутрішній ринок та

вживання ГМО, що не пройшли відповідного

випробування та не були зареєстровані, може

призвести до непередбачених наслідків. Тому на#

уково обґрунтованим є гармонізація досліджень

для потреб державної санітарно#епідеміологічної

експертизи з загальносвітовими нормами та чин#

ним законодавством України, шляхом введення в

процедуру оцінки "нового харчового продукту"

оцінки можливого вмісту в ньому генетично#мо#

дифікованих організмів, з ідентифікацією транс#

генної дії та співставленням з реєстром ГМО, що

включає до себе організми, стосовно яких були

проведені міжнародні дослідження. Питання ре#

гулювання вмісту генетично#модифікованих ор#

ганізмів в харчових продуктах є чи не найбільш

актуальною проблемою гігієни харчування Ук#

раїни. З цього приводу було проведено роботу з

валідації методів виявлення ГМО методом

полімеразної ланцюгової реакції, яка дозволяє

детектувати типові для ГМО ДНК#маркери в ге#

нетичному матеріалі, що виділені з харчового

продукту або харчової сировини.

Є загальні вимоги до компетентності випробу#

вальних та калібрувальних лабораторій, а саме —

національний стандарт України ДСТУ ISO/IEC
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