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С продуктами питания человек получает не 
только необходимые организму вещества, но и 
большое количество потенциально опасных ток-
сичных соединений химической природы. С пищей 
в организм может поступать более 70 % всех кон-
таминантов. При разбалансированном питании, 
дефиците основных компонентов пищи (белков, 
незаменимых аминокислот, микроэлементов, вита-
минов) возрастает опасность вредного воздействия 
контаминированных продуктов на здоровье. Наи-
более значимыми загрязнителями пищевых продук-
тов в области остаются токсичные элементы. В свя-
зи с этим актуальным остается вопрос мониторинга 
качества и безопасности пищевых продуктов. 

На базе кафедры «Прикладная биотехноло-
гия» были осуществлены исследования по опреде-
лению содержания тяжелых металлов в пробах 
пищевых продуктов и продовольственного сырья 
[1, 5–11]. 

Мониторинг результатов анализа проб пище-
вых продуктов и продовольственного сырья на со-
держание свинца, кадмия и мышьяка за последние 5 
лет представлен в виде гистограмм (рис. 1–3). 

Анализ данных гистограмм [1–11] показывает, 
что наибольшее число результатов исследований 

приходится на диапазоны: менее 0,02 мг/кг для 
мышьяка, менее 0,01 мг/кг для свинца, менее 
0,001 мг/кг для кадмия. Исходя из этого, актуаль-
ным является внедрение нового оборудования с 
пределом обнаружения, включающим приведен-
ные значения [1–21]. 

Для анализа данных мониторинга результатов ис-
следования проб пищевых продуктов и продоволь-
ственного сырья на содержание мышьяка, свинца 
и кадмия подробно представлены результаты ис-
следований проб таких групп продуктов, как «Мя-
со и мясные продукты», «Птица и птицеводческие 
продукты», «Рыба, рыбные продукты и другие 
гидробионты» (табл. 1–3). 

По данным табл. 1 видно, что при исследова-
нии проб мяса и мясопродуктов на содержание 
мышьяка наибольшее число результатов исследований 
приходится на диапазон концентраций менее 0,02 мг/кг, 
что составляет 38,3 % от общего числа исследований. 
На втором месте преобладают результаты диапазона 
0,02–0,05 мг/кг, что составляет 37,9 % от общего числа 
исследований. На диапазон 0,05–0,10 мг/кг прихо-
дится 19,6 % от общего числа исследований, а на диа-
пазон концентраций 0,1–1,0 мг/кг приходится 4,2 % 
от общего числа исследований. 
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Актуальным остается вопрос мониторинга качества и безопасности пищевых продуктов. Анализ 
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проб таких групп продуктов, как «Мясо и мясные продукты», «Птица и птицеводческие продукты»,
«Рыба, рыбные продукты и другие гидробионты». При исследовании проб на содержание мышьяка в
диапазоне концентраций менее 0,02 мг/кг преобладает группа «Птица и птицеводческие продукты» –
49,1 % от общего числа исследований. В диапазоне концентраций 0,02–0,05 мг/кг преобладает группа 
«Мясо и мясные продукты» – 37,9 % от общего числа исследований. В диапазонах концентраций 0,05–
0,10 мг/кг и 0,1–1,0 мг/кг преобладает группа «Рыба, рыбные продукты и другие гидробионты» – 25,0 % 
и 26,6 % от общего числа исследований соответственно. При исследовании проб на содержание свинца
в диапазоне концентраций менее 0,01 мг/кг преобладает группа «Птица и птицеводческие продукты» –
81,8 % от общего числа исследований. В диапазонах концентраций 0,01–0,03 мг/кг, 0,03–0,05 мг/кг, 
0,05–0,1 мг/кг и 0,1–1,0 мг/кг преобладает группа «Рыба, рыбные продукты и другие гидробионты» –
25,5 %, 16,7 %, 10,9 % и 5,2 % от общего числа исследований соответственно. При исследовании проб 
на содержание кадмия в диапазоне концентраций менее 0,001 мг/кг преобладает группа «Мясо и мясные 
продукты» –60,5 % от общего числа исследований. В диапазонах концентраций 0,001–0,005 мг/кг и 
0,005–0,010 мг/кг преобладает группа «Рыба, рыбные продукты и другие гидробионты» – 14,6 % и 
17,7 % от общего числа исследований соответственно. В диапазоне концентраций 0,01–0,05 мг/кг пре-
обладает группа «Мясо и мясные продукты» – 20,6 % от общего числа исследований. Содержание 
мышьяка, свинца и кадмия во всех исследуемых образцах пищевых продуктов и продовольственного
сырья не превышает предельно допустимых концентраций, что свидетельствует о низком уровне посту-
пления этих элементов в организм человека с пищевыми продуктами. 
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Рис. 1. Гистограмма мониторинга результатов анализа 

проб пищевых продуктов и продовольственного  
сырья на содержание мышьяка 

 

 
Рис. 2. Гистограмма мониторинга результатов анализа 

проб пищевых продуктов и продовольственного 
Ъсырья на содержание свинца 

 

 
Рис. 3. Гистограмма мониторинга результатов анализа 

проб пищевых продуктов и продовольственного  
сырья на содержание кадмия 

 
При исследовании проб мяса и мясопродуктов 

на содержание свинца наибольшее число результатов 
исследований приходится на диапазон концентраций 
менее 0,01 мг/кг, что составляет 55 % от общего числа 
исследований. На втором месте преобладают резуль-
таты диапазона 0,01–0,03 мг/кг, что составляет 
21,5 % от общего числа исследований. На диапазон 
0,03–0,05 мг/кг приходится 11,9 % от общего числа 
исследований, на диапазон концентраций 0,05–0,1 
мг/кг приходится 7,7 % от общего числа исследова-
ний, а на диапазон концентраций 0,1–1,0 мг/кг прихо-
дится 3,9 % от общего числа исследований. 

При исследовании проб мяса и мясопродуктов 
на содержание кадмия наибольшее число результатов 
исследований приходится на диапазон концентраций 
менее 0,001 мг/кг, что составляет 60,5 % от общего чис-
ла исследований. На втором месте преобладают ре-
зультаты диапазона 0,01–0,05 мг/кг, что составляет 
20,6 % от общего числа исследований. На диапазон 
0,005–0,010 мг/кг приходится 11,3 % от общего чис-
ла исследований, а на диапазон концентраций 0,001–
0,005 мг/кг приходится 7,6 % от общего числа иссле-
дований.  

По данным табл. 2 видно, что при исследова-
нии проб птицы и птицеводческих продуктов на 
содержание мышьяка наибольшее число результатов ис-
следований приходится на диапазон концентраций менее 
0,02 мг/кг, что составляет 49,1 % от общего числа иссле-
дований. На втором месте преобладают результаты 
диапазона 0,02–0,05 мг/кг, что составляет 34,6 % от 
общего числа исследований. На диапазон 0,05–0,10 
мг/кг приходится 14,5 % от общего числа исследова-
ний, а на диапазон концентраций 0,1–1,0 мг/кг прихо-
дится 1,8 % от общего числа исследований. 

При исследовании проб птицы и птицеводче-
ских продуктов на содержание свинца наибольшее чис-
ло результатов исследований приходится на диапазон 
концентраций менее 0,01 мг/кг, что составляет 81,8 % от 
общего числа исследований. На втором месте преобла-
дают результаты диапазона 0,01–0,03 мг/кг, что со-
ставляет 9,4 % от общего числа исследований. На диапа-
зон 0,03–0,05 мг/кг приходится 5,0 % от общего числа 
исследований, на диапазон концентраций 0,05–0,1 мг/кг 
приходится 3,1 % от общего числа исследований, а на 
диапазон концентраций 0,1–1,0 мг/кг приходится 
0,7 % от общего числа исследований. 

При исследовании проб птицы и птицеводче-
ских продуктов на содержание кадмия наибольшее 
число результатов исследований приходится на диапа-
зон концентраций менее 0,001 мг/кг, что составляет 
59,1 % от общего числа исследований. На втором месте 
преобладают результаты диапазона 0,01–0,05 
мг/кг, что составляет 19,5 % от общего числа исследо-
ваний. На диапазон 0,005–0,010 мг/кг приходится 
13,8 % от общего числа исследований, а на диапазон 
концентраций 0,001–0,005 мг/кг приходится 7,6 % от 
общего числа исследований. 

По данным табл. 3 видно, что при исследова-
нии проб рыбы, рыбных продуктов и других гид-
робионтов на содержание мышьяка наибольшее число 
результатов исследований приходится на диапазон кон-
центраций 0,1–1,0 мг/кг, что составляет 26,6 % от об-
щего числа исследований. На втором месте преобла-
дают результаты диапазона 0,02–0,05 мг/кг, что 
составляет 26,0 % от общего числа исследований. На 
диапазон 0,05–0,10 мг/кг приходится 25,0 % от об-
щего числа исследований, а на диапазон концентраций 
менее 0,02 мг/кг приходится 22,4 % от общего числа 
исследований. 

При исследовании проб рыбы, рыбных про-
дуктов и других гидробионтов на содержание свинца 
наибольшее число результатов исследований приходит-
ся  на  диапазон  концентраций  менее  0,01 мг/кг,  что  



Управление качеством товаров и услуг 

Bulletin of the South Ural State University.  
Ser. Economics and Management. 2015, vol. 9, no. 2, pp. 194–201 196

 Таблица 1 
Мониторинг результатов анализа проб группы продуктов «Мясо и мясные продукты» на содержание мышьяка, 

свинца и кадмия за последние 5 лет 

Исследование проб на содержание мышьяка 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,02 0,02–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0 
2014 68 29 25 12 2 
2013 66 24 31 9 2 
2012 61 21 22 15 3 
2011 62 24 23 13 2 
2010 54 21 17 12 4 

ВСЕГО исследований 311 119 118 61 13 
Исследование проб на содержание свинца 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,01 0,01–0,03 0,03–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0 
2014 68 39 13 8 5 3 
2013 66 42 13 4 6 1 
2012 61 32 14 9 2 4 
2011 62 19 21 11 8 3 
2010 54 39 6 5 3 1 

ВСЕГО исследований 311 171 67 37 24 12 
Исследование проб на содержание кадмия 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,001 0,001–0,005 0,005–0,010 0,01–0,05 
2014 68 44 5 7 12 
2013 66 50 6 5 5 
2012 61 34 4 10 13 
2011 62 24 6 10 22 
2010 54 36 3 3 12 

ВСЕГО исследований 311 188 24 35 64 
 
 

Таблица 2 
Мониторинг результатов анализа проб группы продуктов «Птица и птицеводческие продукты» на содержание 

мышьяка, свинца и кадмия за последние 5 лет 

Исследование проб на содержание мышьяка 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,02 0,02–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0 
2014 34 19 8 6 1 
2013 27 16 6 4 1 
2012 38 22 12 4 0 
2011 36 8 23 5 0 
2010 24 13 6 4 1 

ВСЕГО исследований 159 78 55 23 3 
Исследование проб на содержание свинца 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,01 0,01–0,03 0,03–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0 
2014 34 27 4 2 1 0 
2013 27 23 3 1 0 0 
2012 38 28 5 2 3 0 
2011 36 32 2 1 0 1 
2010 24 20 1 2 1 0 

ВСЕГО исследований 159 130 15 8 5 1 
Исследование проб на содержание кадмия 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,001 0,001–0,005 0,005–0,010 0,01–0,05 
2014 34 24 2 1 7 
2013 27 16 3 6 2 
2012 38 25 2 7 4 
2011 36 17 2 5 12 
2010 24 12 3 3 6 

ВСЕГО исследований 159 94 12 22 31 
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составляет 41,7 % от общего числа исследований. На 
втором месте преобладают результаты диапазона 
0,01–0,03 мг/кг, что составляет 25,5 % от общего числа 
исследований. На диапазон 0,03–0,05 мг/кг прихо-
дится 16,7 % от общего числа исследований, на диапа-
зон концентраций 0,05–0,1 мг/кг приходится 10,9 % 
от общего числа исследований, а на диапазон концен-
траций 0,1–1,0 мг/кг приходится 5,2 % от общего 
числа исследований. 

При исследовании проб рыбы, рыбных про-
дуктов и других гидробионтов на содержание кад-
мия наибольшее число результатов исследований при-
ходится на диапазон концентраций менее 0,001 мг/кг, 
что составляет 53,6 % от общего числа исследований. 
На втором месте преобладают результаты диапазона 
0,005–0,010 мг/кг, что составляет 17,7 % от общего 
числа исследований. На диапазон 0,001–0,005 мг/кг 
приходится 14,6 % от общего числа исследований, а 
на диапазон концентраций 0,01–0,05 мг/кг приходит-
ся 14,1 % от общего числа исследований. 

При исследовании проб на содержание мышьяка 
в диапазоне концентраций менее 0,02 мг/кг преоб-
ладает группа «Птица и птицеводческие продук-
ты» –49,1 % от общего числа исследований. 

В диапазоне концентраций 0,02–0,05 мг/кг 
преобладает группа «Мясо и мясные продукты» – 
37,9 % от общего числа исследований. 

В диапазонах концентраций 0,05–0,10 мг/кг и 
0,1–1,0 мг/кг преобладает группа «Рыба, рыбные 

продукты и другие гидробионты» – 25,0 % и 26,6 % 
от общего числа исследований соответственно. 

При исследовании проб на содержание свинца в 
диапазоне концентраций менее 0,01 мг/кг преобла-
дает группа «Птица и птицеводческие продукты» –
81,8 % от общего числа исследований. 

В диапазонах концентраций 0,01–0,03 мг/кг, 
0,03–0,05 мг/кг, 0,05–0,1 мг/кг и 0,1–1,0 мг/кг пре-
обладает группа «Рыба, рыбные продукты и дру-
гие гидробионты» – 25,5 %, 16,7 %, 10,9 % и 5,2 % 
от общего числа исследований соответственно. 

При исследовании проб на содержание кадмия в 
диапазоне концентраций менее 0,001 мг/кг преобла-
дает группа «Мясо и мясные продукты» –60,5 % от 
общего числа исследований. 

В диапазонах концентраций 0,001–0,005 мг/кг 
и 0,005–0,010 мг/кг преобладает группа «Рыба, 
рыбные продукты и другие гидробионты» – 14,6 % 
и 17,7 % от общего числа исследований соответственно. 

В диапазоне концентраций 0,01–0,05 мг/кг 
преобладает группа «Мясо и мясные продукты» – 
20,6 % от общего числа исследований. 

Содержание мышьяка, свинца и кадмия во 
всех исследуемых образцах пищевых продуктов и 
продовольственного сырья не превышает предель-
но допустимых концентраций, что свидетельству-
ет о низком уровне поступления этих элементов в 
организм человека с пищевыми продуктами. 

В наших работах большое место занимают 

Таблица 3 
Мониторинг результатов анализа проб группы продуктов «Рыба, рыбные продукты и другие гидробионты» на 

содержание мышьяка, свинца и кадмия за последние 5 лет 

Исследование проб на содержание мышьяка 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,02 0,02–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0 
2014 46 17 14 11 4 
2013 42 8 8 12 14 
2012 34 7 9 7 11 
2011 33 2 11 7 13 
2010 37 9 8 11 9 

ВСЕГО исследований 192 43 50 48 51 
Исследование проб на содержание свинца 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,01 0,01–0,03 0,03–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0 
2014 46 27 7 7 4 1 
2013 42 18 9 9 3 3 
2012 34 8 11 6 8 1 
2011 33 4 14 7 4 4 
2010 37 23 8 3 2 1 

ВСЕГО исследований 192 80 49 32 21 10 
Исследование проб на содержание кадмия 

Год Итого 
Диапазон концентраций, мг/кг 

менее 0,001 0,001–0,005 0,005–0,010 0,01–0,05 
2014 46 35 3 5 3 
2013 42 24 4 9 5 
2012 34 15 7 8 4 
2011 33 11 8 7 7 
2010 37 18 6 5 8 

ВСЕГО исследований 192 103 28 34 27 
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исследования, проведенные в области инверсион-
ной вольтамперометрии, которая всегда рассмат-
ривалась как один из способов повышения чувст-
вительности определений [1–12]. Применение ин-
версионной вольтамперометрии при мониторинге 
окружающей среды позволяет обеспечить экс-
прессный аналитический контроль содержания 
токсичных элементов в лабораториях, что в свою 
очередь, позволяет решить проблему предупреж-
дения влияния некачественной и потенциально 
опасной продукции на здоровье населения Челя-
бинской области. 
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There still remains the question of monitoring the quality and safety of food products. The analysis of 

data from monitoring of the results of studies on samples of food products and food raw materials over the 
past five years shows that a great number of research results have the ranges: less than 0.02 mg/kg for arsenic, 
less than 0.01 mg/kg for lead, less than 0.001 mg/kg for cadmium. For the analysis of data from monitoring of 
the results of investigations on samples of food products and food raw materials for arsenic, lead and cad-
mium content the results of studies on samples of such product groups as “Meat and meat products”, “Poultry 
and poultry products”, “Fish, fish products and other aquatic organisms” are given. When analyzing the sam-
ples for the presence of arsenic in the range of concentrations less than 0.02 mg/kg the group “Poultry and 
poultry products” prevails – 49.1 % of the total number of studies. In the concentration range of 0.02–0.05 
mg/kg the group “Meat and meat products” prevails – 37.9 % of the total number of studies. In the concentra-
tion range of 0.05–0.10 mg/kg and 0.1–1.0 mg/kg the group “Fish, fish products and other aquatic organisms” 
dominates – 25.0 %, 26.6 % of the total research studies, respectively. When analyzing the samples for the 
presence of lead in the concentration range less than 0.01 mg/kg the group “Poultry and poultry products” 
prevails –81.8 % of the total number of studies. In the concentration range of 0.01–0.03 mg/kg, 0.03–0.05 
mg/kg, 0.05–0.1 mg/kg and 0.1–1.0 mg/kg the group “Fish, fish products and other aquatic organisms” pre-
vails – 25.5 %, 16.7 %, 10.9 % and 5.2 % of the total number of studies, respectively. When analyzing the 
samples for the presence of cadmium in the concentration range less than 0.001 mg/kg the group “Meat and 
meat products” prevails – 60.5 % of the total number of studies. In the concentration range of 0.001–0.005 
mg/kg and 0.005–0.010 mg/kg the group “Fish, fish products and other aquatic organisms” prevails – 14.6 % 
and 17.7 % of the total number of studies, respectively. In the concentration range of 0.01–0.05 mg/kg the 
group “Meat and meat products” dominates – 20.6 % of the total number of studies. The content of arsenic, 
lead and cadmium in all examined samples of food products and food raw materials doesn’t exceed the maxi-
mum acceptable concentrations, which indicates a low level of intake of these elements in the human body 
with food. 

Keywords: monitoring, food products, toxic elements, lead, cadmium, arsenic. 
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