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Food safety is one of the key public health priorities and a global challenge of modern society. A 

significant proportion of food safety incidents are caused by poisoning resulting from chemical 
contaminants in food products. Chemical hazardous factors in food represent diverse groups of substances 
of anthropogenic and natural origin that may enter food products at all stages of the food chain, from 
primary production to consumption. The main categories of chemical hazards include residues of 
agrochemicals, veterinary medicinal products, heavy metals, mycotoxins, technological contaminants, food 
additives added in excessive amounts, as well as substances migrating from packaging materials. The aim of 
this study was to analyze complaints regarding the presence of chemical hazardous factors in food products 
and raw food materials exported from Ukraine to the European Union market. The analysis of problems 
related to chemical hazardous factors in food products and raw food materials was carried out by 
monitoring notifications from the Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF) database. The monitoring 
of notifications revealed low effectiveness in the implementation of internationally recognized practices by 
some domestic food business operators, such as Good Agricultural Practice (GAP), Good Veterinary 
Practice (GVP), Good Manufacturing Practice (GMP), and the Hazard Analysis and Critical Control 
Points (HACCP) system. The majority of complaints concerned improper use of food additives and 
agrochemicals, residual levels of which exceeded the maximum permissible limits. A fairly common issue 
was the use by domestic food business operators of food additives prohibited in the European Union, 
particularly colorants and preservatives. Isolated cases of excessive levels of chemical hazardous factors of 
natural and technological origin were also recorded. However, it should be noted that the number of 
hazardous domestic food products imported into the international market does not exceed that of other 
exporting countries. 

 
Key words: Rapid Alert System for Food and Feed (RASFF), export, non-compliant products, 

hazardous factors, agrochemicals, residues of veterinary medicinal products, food additives. 
 

Хімічні небезпечні чинники в харчових продуктах та продовольчій сировині 
 

М. Р. Сімонов , В. В. Шанчук, Б. В. Гутий, Т. О. Пундяк 
 

Львівський національний університет ветеринарної медицини та біотехнологій імені С. З. Ґжицького, м. Львів, 
Україна 
 

Безпечність харчових продуктів є одним із ключових пріоритетів охорони здоров’я населення та глобальною проблемою сучас-
ності. Значну частку цих інцидентів становлять отруєння, спричинені хімічними контамінантами харчових продуктів. Хімічні 
небезпечні чинники в продуктах харчування представляють собою різноманітні групи речовин антропогенного та природного 
походження, що можуть потрапляти в харчові продукти на всіх етапах харчового ланцюга – від первинного виробництва до 
споживання. До основних категорій хімічних небезпек відносять залишки агрохімікатів, ветеринарних препаратів, важкі метали, 
мікотоксини, технологічні контамінанти, харчові добавки, додані в надлишкових кількостях, а також речовини, що мігрують з 
пакувальних матеріалів. Мета даної роботи полягала в аналізі скарг на наявність хімічних небезпечних чинників у продуктах хар-
чування та продовольчій сировині, експортованих з України на ринок Європейського Союзу. Аналіз проблем, пов’язаних з хімічними 
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небезпечними чинниками у харчових продуктах та продовольчій сировині, проводився шляхом моніторингу повідомлень бази даних 
Системи швидкого оповіщення щодо харчових продуктів та кормів (RASFF). Проведений моніторинг повідомлень показав низьку 
ефективність застосування частиною вітчизняних операторів ринку харчових продуктів рекомендацій таких міжнародно визна-
них практик, як належна сільськогосподарська практика (GAP), належна ветеринарна практика (GVP), належна виробнича 
практика (GMP) і системи НАССР. Основна кількість скарг стосувалася неналежного використання харчових добавок та агрохі-
мікатів, залишкові кількості яких перевищували гранично допустиму межу. Доволі частою є проблема використання вітчизняними 
операторами ринку харчових продуктів заборонених на території Європейського Союзу харчових добавок. Зокрема барвників та 
консервантів. Реєструвалися поодинокі випадки надлишкових кількостей хімічних небезпечних чинників природного та технологіч-
ного походження. Однак слід зазначити, що кількість небезпечних вітчизняних продуктів харчування, імпортованих на міжнарод-
ний ринок не вирізняється в більшу сторону в порівнянні з іншими країнами-експортерами. 

 
Ключові слова: система швидкого оповіщення щодо харчових продуктів та кормів (RASFF), експорт, некондиційний продукт, 

небезпечні чинники, агрохімікати, залишки ветеринарних препаратів, харчові добавки 
 

Вступ 
 
Проблема безпечності харчових продуктів є одні-

єю з найважливіших проблем сучасності, що безпосе-
редньо впливає на здоров’я споживачів. Серед різно-
маніття факторів, що загрожують безпеці харчових 
продуктів, хімічні небезпечні чинники займають осо-
бливе місце через їх потенційну здатність завдавати 
серйозної шкоди здоров’ю споживача, часто без не-
гайних симптомів. Хімічні контамінанти можуть пот-
рапляти в харчові продукти на різних етапах вироб-
ництва, обробки, зберігання та транспортування, 
створюючи складну мережу потенційних ризиків 
(Stybel & Simonov, 2018; Stybel & Simonov, 2023; 
Simonov et al., 2025).  

Сучасна харчова промисловість характеризується 
використанням численних хімічних речовин для пок-
ращення якості, збереження свіжості, підвищення 
поживної цінності та забезпечення привабливого 
зовнішнього вигляду продуктів. Водночас, індустріа-
лізація сільського господарства призвела до широкого 
застосування пестицидів, добрив та ветеринарних 
препаратів, що можуть залишатися в продуктах хар-
чування у вигляді залишків. Забруднення навколиш-
нього середовища важкими металами, промисловими 
хімікатами та іншими токсичними речовинами також 
створює додаткові ризики для безпеки харчових про-
дуктів. В умовах глобалізації продовольчих ринків, 
інтенсифікації сільськогосподарського виробництва 
та зростаючого використання хімічних речовин у 
харчовій промисловості, питання моніторингу та кон-
тролю хімічних небезпечних чинників набувають 
особливої актуальності. Україна, як країна з потуж-
ним агропромисловим комплексом та експортним 
потенціалом, стикається з необхідністю гармонізації 
національних вимог безпечності харчових продуктів з 
європейськими стандартами в рамках Угоди про асо-
ціацію з ЄС (Stybel & Simonov, 2023). 

Особливу увагу привертає проблема кумулятивно-
го та синергічного впливу хімічних контамінантів на 
організм людини при хронічному споживанні забруд-
нених продуктів. Навіть низькі концентрації окремих 
речовин, що не перевищують гранично допустимих 
рівнів, у комбінації можуть призводити до серйозних 
порушень здоров’я, включаючи онкологічні, ендо-
кринні, імунологічні та неврологічні захворювання 
(D’Amore et al., 2025; Mititelu et al., 2025). 

Розуміння природи хімічних небезпечних чинни-
ків, їх джерел, механізмів дії та методів контролю є 

критично важливим для забезпечення безпеки харчо-
вих продуктів та захисту здоров’я споживачів. 

 
Мета дослідження 

 
Мета даної роботи полягала в аналізі скарг на ная-

вність хімічних небезпечних чинників у продуктах 
харчування та продовольчій сировині, експортованих 
з України на ринок Європейського Союзу. 

 
Матеріал і методи досліджень 

 
Аналіз проблем, пов’язаних з хімічними небезпеч-

ними чинниками у харчових продуктах та продоволь-
чій сировині проводився шляхом моніторингу пові-
домлень бази даних Системи швидкого оповіщення 
щодо харчових продуктів та кормів (RASFF, 2025). 

 
Результати та їх обговорення 

 
Хімічні небезпечні чинники в харчових продуктах 

можна класифікувати за різними критеріями, вклю-
чаючи їх походження, хімічну природу та механізм 
дії. Найбільш поширеною є класифікація за джерелом 
походження, яка дозволяє краще зрозуміти шляхи 
потрапляння контамінантів у харчовий ланцюг. Від-
так за походженням хімічні небезпечні чинники поді-
ляються на: 

Природні токсичні речовини ‒ це сполуки, що 
утворюються природним шляхом у рослинах, грибах, 
мікроорганізмах або тваринах. До цієї групи належать 
мікотоксини, які продукуються грибами роду 
Aspergillus, Fusarium та Penicillium, алкалоїди рослин, 
такі як соланін у картоплі, ціаногенні глікозиди в 
маніоці, біогенні аміни в ферментованих продуктах та 
природні токсини морських організмів. 

Аналіз скарг на безпечність продовольчої сирови-
ни, експортованої з України, показав випадки (пові-
домлення з Польщі; 2023.0308; 2022.5684; 2025.7390; 
2024.1787; ризик – не серйозний) наявності плісене-
вих грибів у кормах, пшеничних висівках, шоколаді з 
лісовими горіхами, малині. На сьогоднішній день 
виявлено близько 400 мікотоксинів, хоча лише 30 з 
них відомі як шкідливі для людей і тварин (Khan et al., 
2024). Серед мікотоксинів особливе занепокоєння 
викликають афлатоксини, оскільки вони є високоток-
сичними та вважаються канцерогенами першої групи 
для людини (Shephard, 2008; Anfossi et al., 2016). Мі-
котоксини також можуть спричиняти рак, алергію та 
токсичність для органів (Alshannaq & Yu, 2017). Тяж-
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кість їхнього впливу залежить від тривалості, мута-
генного та тератогенного ефекту, включаючи захво-
рювання печінки, онкологічні захворювання, пригні-
чення імунітету, ендокринні порушення, затримку 
росту (Rašić et al., 2019; Liu et al., 2020). Тривалий 
вплив кількох мікотоксинів також може призвести до 
синергетичного впливу на здоров’я (Zhou et al., 2017). 
Виходячи з вищесказаного, не дивлячись на встанов-
лений потенційний рівень ризику для здоров’я спо-
живачів, як “не серйозний”, продукція була повернена 
вантажовідправникам. 

У травні 2025 року державною службою контролю 
на кордоні Німеччини зафіксовано випадок (повідом-
лення 2025.3291) експорту з України харчових проду-
ктів, в складі яких є мухомори. Рівень ризику для 
здоров’я споживачів встановлено на максимальному 
рівні ‒ “серйозний”. Особливістю даної скарги є те, 
що продукція реалізовувалася через інтернет-магазин. 
Лабораторними дослідженнями встановлено наяв-
ність мусцимолу ‒ психоактивної речовини, що міс-
титься в грибах, зокрема в мухоморах. Під час першо-
го лабораторного дослідження зареєстровано наяв-
ність мусцимолу на рівні 38,0 ± 9,50 мг/кг, а другого ‒ 
540,0 ± 135,0 мг/кг. У результаті зафіксованих фактів 
продукція була направлена на знищення. 

Антропогенні контамінанти включають речови-
ни, що потрапляють в харчові продукти внаслідок 
людської діяльності. Ця група охоплює залишки пес-
тицидів та ветеринарних препаратів, важкі метали з 
промислових викидів, радіонукліди, промислові хімі-
кати, такі як діоксини та поліхлоровані біфеніли, а 
також речовини, що мігрують з пакувальних матеріа-
лів. 

Компанія-імпортер курячих яєць з України під час 
вхідного контролю встановила (повідомлення з Ніде-
рландів; 2025.7164) недопустимий рівень залишкових 
кількостей ветеринарних препаратів. А саме, рівень 3-
аміно-2-оксазолідинону становив 2 мкг/кг. Дана спо-
лука не входить до заборонених на території Євро-
пейського Союзу, але допустимий рівень обмежено 
0,5 мкг/кг. Відтак чотирикратне перевищення допус-
тимого рівня визначено як «потенційно серйозний 
ризик». Аналогічні проблеми було зареєстровано 
Словацькою (повідомлення 2025.6300; 2025.5729) та 
Польською (повідомлення 2025.6011) службами вете-
ринарного контролю на кордоні. Встановлений рівень 
– 1,03, 17,46 та 1,8 мкг/кг відповідно, а рівень ризику 
визначено як “серйозний”. Відтак партії досліджува-
них яєць направлені на знищення.  

Оксазолідинони переважно використовуються як 
протимікробні хіміопрепарати. Їх антибактеріальний 
ефект викликаний пригніченням синтезу білка на 
ранній стадії. Деякі сполуки із оксазолідинонової 
групи входять до останнього покоління протимікроб-
них засобів, що використовують проти грам-
позитивних мікроорганізмів, включаючи навіть по-
лірезистентні до інших антибіотиків бактерії типу 
MRSA (Метацилін-резистентний Staphylococcus 
aureus). Ці препарати вважають препаратами резерву, 
коли всі інші види антибіотикотерапії вже вичерпані і 
виявились неефективними. Визначення 3-аміно-2-
оксазолідинону в лабораторній практиці використову-

ється як маркер забруднення харчових продуктів чи 
продовольчої сировини нітрофуранами (Pipoyan et al., 
2023). Нітрофурани швидко розщеплюються в органі-
змі, а їхні метаболіти (в тому числі 3-аміно-2-
оксазолідинон) зв’язуються з білками, зокрема в 
м’язовій тканині, і можуть зберігатися там протягом 
кількох тижнів (Gaudin et al., 2021). Переконливі до-
кази підтверджують високу токсичну небезпеку, яку 
становлять нітрофурани. Зокрема, було виявлено, що 
нітрофурани мають канцерогенний, генотоксич-
ний/мутагенний та гепатотоксичний потенціал (EFSA, 
2015; Tsuchiya et al., 2018; Gotsiridze et al., 2022). 

Також мав місце випадок (повідомлення з Польщі; 
2025.5371), який стосувався перевищення допустимо-
го рівня хлорамфеніколу в сухому молоці. Під час 
проведення моніторингових досліджень встановлено 
рівень згаданого агрохімікату, який перевищував 
граничну межу в 20 разів (10,12 мкг/кг при допусти-
мому значенні до 0,5 мкг/кг). Рівень ризику визначено 
як “серйозний”, а відтак продукція направлена на 
знищення. 

У більшості країн світу застосовується політика 
нульової толерантності використання протимікробних 
препаратів для продуктивних тварин, що пов’язано з 
глобальною проблемою антибіотикорезистентності у 
людей. Зокрема на території ЄС використання хлора-
мфеніколу заборонено для тварин, що використову-
ються для виробництва харчових продуктів. Не див-
лячись на це іноді його залишкові кількості виявля-
ють в таких продуктах харчування, як молоко, м’ясо 
та мед, через незаконне використання. Серед різних 
антибіотиків, що підлягають регуляторному контро-
лю, хлорамфенікол займає унікально критичне місце 
через свій серйозний токсикологічний профіль, ідіо-
синкратичні побічні ефекти та політику нульової то-
лерантності до залишків у багатьох юрисдикціях 
(Hanekamp & Bast, 2015). Навіть вплив незначних доз 
пов’язують з незворотною апластичною анемією, 
станом з високою смертністю та без чіткого порогу 
доза-відповідь, що спонукає до встановлення регуля-
торних лімітів на рівні або нижче поточної аналітич-
ної межі виявлення на рівнях менше мкг/кг у ЄС, 
США та Австралії (Hanekamp & Bast, 2015; Howlader 
et al., 2025). Ці ліміти є одними з найсуворіших серед 
будь-яких залишкових кількостей ветеринарних пре-
паратів. 

Доволі частою проблемою хімічних небезпечних 
чинників у продовольчій сировині з України є пере-
вищення гранично допустимих рівнів агрохімікатів. 
Наприклад встановлено (повідомлення з Литви; 
2025.7145) перевищення хлорпірифосу в кукурудзяній 
крупі (0,03 мг/кг при нормі до 0,01). Аналогічна скар-
га (повідомлення з Латвії; 2025.6893) стосувалася 
партії трав’яного чаю (0,039 мг/кг хлорпірифосу).  

Хлорпірифос – це хлорорганічний пестицид широ-
кого спектру дії, що використовується для боротьби з 
різноманітними комахами та патогенами на сільсько-
господарських культурах, фруктах, овочах, а також у 
домашніх господарствах та різних інших місцях. Ток-
сичність хлорпірифосу пов’язана з неврологічними 
дисфункціями, ендокринними порушеннями та серце-
во-судинними захворюваннями. Він також може 
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спричиняти аномалії розвитку та поведінки, гемато-
логічні злоякісні новоутворення, генотоксичність, 
гістопатологічні аберації, імунотоксичність та окси-
дативний стрес, що підтверджується моделюванням 
на тваринах (Ubaid Ur Rahman et al., 2021).  

Інший випадок стосувався надлишкової кількості 
фунгіциду фолпет (повідомлення з Польщі; 
2025.6981). Під час здійснення державного контролю 
на кордоні встановлено забруднення замороженої 
малини згаданим агрохімікатом (0,28 мг/кг при нормі 
до 0,03). 

Фолпет за належного застосування не становить 
загрози, оскільки має швидкий період біорозкладу 
діючої речовини та її похідних. Відповідно до даних 
Європейського агентства з безпеки харчових продук-
тів (EFSA) та Міністерства охорони здоров’я Канади 
(EFSA et al., 2023), безпека харчових продуктів, що 
містять фолпет, вважається прийнятною при викорис-
танні відповідно до чинних рекомендацій, а оцінка 
ризиків показала, що поточне використання навряд чи 
становить ризик для споживачів. Однак хронічні ве-
ликі дози можуть порушувати режим сну та виклика-
ти нездужання, дратівливість, шлунково-кишкові 
симптоми, такі як анорексія, нудота, здуття живота, 
метеоризм і неприємний смак. Поріг судом може бути 
знижений у епілептиків, а також повідомлялося про 
прогресування неврологічних уражень при перніціоз-
ній анемії (Harp, 2005). Виходячи з цього на території 
Європейського Союзу існують обмеження у залишко-
вих кількостях згаданого агрохімікату в харчових 
продуктах. 

Під час здійснення державного контролю на кор-
доні Хорватії виявлено партію дріжджів з України 
(повідомлення 2025.4898) з недопустимим рівнем 
агрохімікатів. Зокрема йшлося про епоксиконазол, 
який заборонений до використання на території ЄС. 
Лабораторні дослідження показали наявність 0,029 
мкг/кг. Виходячи з даних повідомлення партія проду-
кції була направлена на знищення. 

Епоксиконазол ‒ це системний фунгіцид, що вико-
ристовується для захисту рослин від широкого спект-
ра грибкових хвороб, сприяючи їх здоровому розвит-
ку. У ЄС епоксиконазол при вивчені можливої репро-
дуктивної та розвиткової токсичності для здоров’я 
людини отримав висновок “Може завдати шкоди 
ненародженій дитині. Підозрюється шкідливий вплив 
на фертильність” (EFSA, 2008). 

Трапляються поодинокі випадки перевищення до-
пустимого рівня мікроелементів у харчових продук-
тах. 14 липня 2025 року під час державного контролю 
на кордоні Польщі (повідомлення 2025.5329) експор-
тер томатного соку надав супровідні документи, з 
яких видно, що лабораторними дослідженнями вста-
новлено вміст Нікелю на рівні 0,34 ± 0,03 мг/кг. Од-
нак відповідно до Регламенту Комісії (ЄС) 2024/1987 
від 30 липня 2024 року “Про внесення змін до Регла-
менту (ЄС) 2023/915 щодо максимальних рівнів вміс-
ту Нікелю в деяких харчових продуктах”, допустима 
межа для вищезгаданого металу становить до 0,25 
мг/кг. Виходячи з цього партія продукції була направ-
лена на знищення. 

Часто робочі групи з впровадження систем управ-
ління безпечністю харчових продуктів відносять але-
ргени до групи хімічних небезпечних чинників. Від-
повідно до сповіщення з Німеччини (повідомлення 
2025.4939) виявлено не задекларований на етикетці 
снеків з України алерген – молоко. Враховуючи рі-
вень ризику “серйозний” партія продукції була повер-
нена експортеру. Проблема ускладнилася тим, що 
частина продукції потрапила на ринок інших країн – 
Данії, Фінляндії, Польщі та Іспанії.  

Харчові добавки та технологічні допоміжні ре-
човини ‒ це хімічні сполуки, що навмисно додаються 
до харчових продуктів для досягнення певних техно-
логічних цілей. Хоча більшість з них є безпечними 
при дотриманні встановлених норм, деякі можуть 
становити ризик при перевищенні допустимих рівнів 
або при споживанні чутливими групами населення. 
Аналіз повідомлень показав проблему невідповідності 
національного законодавства вимогам ЄС в частині 
використання харчових добавок та їх максимально 
допустимих рівнів. Зокрема під час офіційних моніто-
рингових досліджень безпечності харчових продуктів 
на ринку Польщі, встановлено (повідомлення 
2022.7202) партію морепродуктів у розсолі з України, 
в якій реєструвалося перевищення вмісту бензоату 
натрію (2100 мг/кг при нормі до 1000) та сорбату 
калію (500 мк/кг). Окрім цього виявлено незаявлені 
виробником підсолоджувачі ‒ ацесульфам К (60 
мг/кг) та сахарин (110 мг/кг). У результаті партія про-
дукції була направлена на знищення. 

Побоювання негативного впливу бензоату натрію 
(Е211) на здоров’я людини пов’язані з тим, що він 
може реагувати з аскорбіновою кислотою, утворюючи 
канцероген бензол. У деяких дітей реєструються але-
ргічні прояви на цю добавку, а також можливий вплив 
на нейротрансмісію та когнітивні функції. Крім того, 
повідомляється, що бензоат та сорбат викликають 
хромосомні аберації в культивованих лімфоцитах 
людини. Також повідомляється, що вони є потужними 
мутагенами щодо мітохондріальної ДНК в аеробних 
дріжджових клітинах (Piper & Piper, 2017; Zouaoui et 
al., 2024). 

Реєструвалися випадки (повідомлення 2025.7298 з 
Литви) перевищення дозволеного рівня трансжирів у 
печиві (3,08 г/100г за норми до 2). Не дивлячись на те, 
що рівень ризику для здоров’я споживача встановле-
но як “не серйозний”, продукція направлена на зни-
щення. Інший випадок перевищення допустимого 
рівня трансжирів зафіксовано в Румунії (повідомлен-
ня 2024.3461) – 23,418 г/100 г жиру.  

Під час здійснення контролю на державному кор-
доні Латвії (повідомлення 2025.6676) встановлено, що 
оператор ринку харчових продуктів використав для 
виробництва печива заборонену на території ЄС хар-
чову добавку – консервант натаміцин (Е235). Відтак 
партія продукції була направлена на знищення. Інший 
випадок використання у виробництві печива заборо-
нених харчових добавок зареєстровано у Польщі (по-
відомлення 2024.4169). У складі печива оператором 
ринку харчових продуктів задекларовано використан-
ня барвника білого кольору (Е171) – діоксид титану. 
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Враховуючи встановлений факт партія продукції була 
повернена вантажовідправнику.  

Натаміцин (пімарицин) – це фунгіцид полієнової 
макролідної групи. Згідно з Директивою 95/2/ЄС, 
натаміцин може використовуватися для обробки по-
верхні напівтвердих та напівм’яких сирів, в’ялених 
ковбас на максимальному рівні 1 мг/дм2 у зовнішніх 5 
мм поверхні, що відповідає 20 мг/кг (EFSA, 2009). 

Діоксид титану ‒ це харчова добавка, яка викликає 
серйозні занепокоєння щодо безпеки через потенцій-
ний канцерогенний ефект, здатність проникати крізь 
клітинні мембрани та накопичення в організмі 
(Guseva Canu et al., 2020; Kirkland et al., 2022). ЄС 
заборонив використання даного харчового барвника у 
харчових продуктах у 2022 році. 

Продукти харчових процесів ‒ це речовини, що 
утворюються під час обробки харчових продуктів. До 
них належать акриламід, що утворюється при високо-
температурній обробці крохмалевмісних продуктів, 
поліциклічні ароматичні вуглеводні при копченні та 
смаженні, гетероциклічні аміни при термічній обробці 
м’яса та фуран у консервованих продуктах. 

За хімічною природою контаміннати можна поді-
лити на органічні та неорганічні сполуки. Органічні 
включають широкий спектр вуглецевмісних молекул 
різної складності, від простих альдегідів до складних 
білкових токсинів. Неорганічні контамінанти пред-
ставлені переважно важкими металами та їх сполука-
ми, а також деякими неметалами та радіонуклідами. 

Як видно із повідомлення з Польщі (2024.0567) під 
час вхідного контролю безпечності печива зареєстро-
вано перевищення допустимого рівня акриламіду. А 
саме, встановлено наявність 469 ± 105 мкг/кг за гра-
нично допустимої межі 350 мкг/кг. Величина ризику 
для здоров’я споживачів визначена як “потенційно 
серйозний”, тому партія продукції вилучена з реаліза-
ції. Аналогічна скарга зареєстрована контрольними 
службами Латвії (2024.0074). В даному випадку вста-
новлений рівень акриламіду склав 442,5 ± 46 мкг/кг.  

Акриламід – це технологічний забруднювач, який 
є високотоксичним для людини та залишається глоба-
льною проблемою (Adimas et al., 2024). Утворення 
акриламіду – це складний процес під час термічної 
обробки харчових продуктів, на який впливають чис-
ленні фактори, включаючи реакцію Майяра, утво-
рення гідроксиметилфурфуролу, реакції карамелізації 
та окиснення ліпідів (Mesías et al., 2024). Поява акри-
ламіду в традиційних продуктах харчування є серйоз-
ною проблемою громадського здоров’я, оскільки він є 
відомим канцерогеном і пов’язаний з підвищеним 
ризиком розвитку кількох видів раку, включаючи рак 
легень, простати (Morales et al., 2014) та молочної 
залози (Filippini et al., 2022; Basaran et al., 2023). Ак-
риламід також є нейротоксином, і дослідження на 
тваринах показали, що він пошкоджує нервову систе-
му (Kopańska et al., 2022).   

Щонайменше два повідомлення (2024.0517 та 
2024.6082) стосувалися перевищення максимально 
допустимого рівня іншого хімічного небезпечного 
чинника технологічного походження – гліцидолу. А 
саме, під час вхідного контролю соняшникової олії на 
кордоні Фінляндії зафіксовано показник вмісту гліци-

долу, який в чотири рази перевищував максимально 
допустиму концентрацію (4100 мкг/кг за норми до 
1000). В результаті партія продукції була повернена 
вантажовідправнику. Друге повідомлення зареєстро-
вано під час контролю безпечності соняшникової олії 
в Люксембурзі (рівень гліцидолу 1253 ± 160 мкг/кг). 
Гліцидол та його похідні відносять до технологічних 
контамінант, що утворюються під час переробки рос-
линних олій і жирів. Окремі похідні гліцидолу вва-
жають потенційними канцерогенами. Зокрема хлор-
пропаноли – відомі генотоксичні канцерогени, побіч-
ний продукт, що виникає через кислотний гідроліз 
при підвищеній температурі, під час виробництва або 
зберігання (міграція) продуктів та в процесі деодора-
ції харчових олій з гліцерину ліпідів. Монохлоропро-
пандіол, гліцидол та їхні ефіри є контамінантами, 
присутність яких у харчових продуктах хвилює євро-
пейську наукову спільноту (Commission Regulation, 
2020). Комісія Codex Alimentarius опублікувала реко-
мендації по зменшенню вмісту цих контамінантів у 
рафінованих оліях та продуктах з них ще у 2019 році 
(Codex Alimentarius, 2019). Рекомендується перегля-
нути виробничі процеси, контролювати рівень як 
гліцидилових ефірів жирних кислот у перерахунку на 
гліцидилол, так і ефірів жирних кислот 3-MCPD. Та-
кож рекомендується оптимізувати процеси виробниц-
тва для запобігання утворення згаданих контамінантів 
і врахувати їх як небезпечний чинник. 

Порівняно з періодом п’яти-десятирічної давнини, 
за останні два роки скарги на вміст важких металів у 
харчових продуктах українського походження є рідкі-
сним явищем. Востаннє така скарга зареєстрована у 
2024 році (повідомлення Угорщини 2024.4153). Лабо-
раторними дослідженнями, проведеними в угорській 
лабораторії, встановлено наявність надлишкового 
вмісту Ртуті в сухому знежиреному молоці (0,010 ± 
0,001 мг/кг).  

Підсумовуючи викладений матеріал слід зазначи-
ти факт, що кількість скарг на наявність хімічних 
небезпечних чинників у імпортованій з України про-
дукції не відрізняється в більшу сторону, порівняно з 
іншими країнами-імпортерами. Звертає на себе увагу 
наявність можливих кореляційних зв’язків між кількі-
стю імпортно-експортних операцій та кількістю скарг. 
Чим більша кількість операцій ‒ тим вища ймовір-
ність встановлення невідповідності щодо хімічних 
небезпечних чинників. Однак проявляється  низка 
проблем, пов’язаних з особливостями національного 
виробництва харчових продуктів. Перш за все слід 
сказати про неузгодженість національного законодав-
ства зі законодавством ЄС, особливо щодо викорис-
тання харчових добавок, агрохімікатів, ветеринарних 
препаратів і їх максимально допустимих рівнів. Час-
тина харчових добавок та агрохімікатів, наявність 
яких у продукції викликала занепокоєння зі сторони 
контролюючих органів ЄС, мають широке застосу-
вання на ринку України в межах чинного законодав-
ства. Також слід відмітити ще низьку ефективність 
застосування частиною вітчизняних операторів ринку 
харчових продуктів рекомендацій таких міжнародно 
визнаних практик, як належна сільськогосподарська 
практика (GAP), належна ветеринарна практика 
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(GVP) та належна виробнича практика (GMP), які є 
програмами-передумовами системи НАССР. Ефекти-
вне впровадження згаданих практик дозволяє викори-
стовувати хімічні речовини, отримувати запланова-
ний ефект не впливаючи при цьому на безпечність 
кінцевого продукту.    

 
Висновки 

 
Проведений моніторинг повідомлень Системи 

швидкого оповіщення щодо харчових продуктів та 
кормів показав низку проблем, пов’язаних з наявніс-
тю хімічних небезпечних чинників у імпортованих з 
України на ринок Європейського Союзу харчових 
продуктів та продовольчої сировини. Основна кіль-
кість скарг стосувалася неналежного використання 
харчових добавок та агрохімікатів, залишкові кількос-
ті яких перевищували гранично допустиму межу. 
Доволі частою є проблема використання вітчизняни-
ми операторами ринку харчових продуктів забороне-
них на території Європейського Союзу харчових до-
бавок. Зокрема барвників та консервантів. Реєструва-
лися поодинокі випадки надлишкових кількостей 
хімічних небезпечних чинників природного та техно-
логічного походження. Однак слід зазначити, що 
кількість небезпечних вітчизняних продуктів харчу-
вання, імпортованих на міжнародний ринок не виріз-
няється в більшу сторону в порівнянні з іншими краї-
нами-експортерами. 
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