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Введение 
С пищевыми продуктами человек упот-

ребляет не только нужные организму элемен-
ты, но и большой объем потенциально опас-
ных, угрожающих здоровью веществ химиче-
ской природы [2, 12, 18]. С продуктами пита-
ния в организм человека может поступать бо-
лее 70 % всех контаминантов [3, 20]. При не-
сбалансированном питании, недостаточном 
поступлении основных компонентов пищи (не-
заменимых аминокислот, белков, витаминов, 
микроэлементов) увеличивается вероятность 
негативного влияния контаминированных пи-

щевых продуктов на состояние здоровья насе-
ления [6, 9, 13]. В наибольшей степени значи-
мыми загрязнителями продуктов являются 
токсичные элементы [4, 16, 17]. Важным оста-
ется проблема мониторинга качества и безо-
пасности продуктов питания [1, 7, 8, 14]. Это 
определяет необходимость обновления лабора-
торной базы средств измерений, введение и 
освоение новых более чувствительных методов 
исследования, введения стандартов на методы 
исследований, гармонизированных с междуна-
родными стандартами [10, 11, 15, 19]. 

Среди инструментальных методов анали-
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Мониторинг качества и безопасности пищевых продуктов остается актуальным вопросом.

Оценка показателей результатов испытаний образцов продовольственного сырья и пищевых про-
дуктов за пять последних лет показывает, что максимальное число полученных результатов испы-
таний приходится на интервалы: менее 0,001 мг/кг для кадмия, менее 0,01 мг/кг для свинца, менее
0,02 мг/кг для мышьяка. С целью рассмотрения показателей результатов испытаний проб продо-
вольственного сырья и проб пищевых продуктов на содержание таких токсичных элементов, как
кадмий, мышьяк, свинец подробно представлены результаты исследований проб двух групп про-
дуктов, а именно группа «Молоко, молочные продукты» и группа «Хлебобулочные и кондитер-
ские изделия». Оценка результатов испытаний образцов на содержание мышьяка в интервале кон-
центраций менее 0,02 мг/кг и 0,02–0,05 мг/кг позволяет выделить группу «Молоко, молочные про-
дукты», что от общего числа испытаний составляет 61,7 и 32,6 % соответственно. В интервале
концентраций 0,05–0,10 мг/кг и 0,1–1,0 мг/кг можно отметить преобладание группы «Хлебобулоч-
ные и кондитерские изделия», что от общего числа испытаний составляет 11,6 и 6,1 % соответст-
венно. Оценка результатов испытаний образцов на содержание свинца в интервале концентраций
менее 0,01 мг/кг позволяет выявить преобладание группы «Молоко, молочные продукты, включая
масло и сметану», что от общего числа испытаний составляет 83,5 %. В интервалах концентраций
0,01–0,03 мг/кг, 0,03–0,05 мг/кг, 0,05–0,10 мг/кг, 0,1–1,0 мг/кг превалирует группа «Хлебобулоч-
ные и кондитерские изделия», что от общего числа испытаний составляет 15,2; 6,3; 4,4; 3,2 % со-
ответственно. Оценка результатов испытаний образцов на содержание кадмия в интервале кон-
центраций менее 0,001 мг/кг позволяет отметить преобладание группы «Хлебобулочные и конди-
терские изделия», что от общего числа исследований составляет 73,5 %. В интервалах концентра-
ций 0,001–0,005 мг/кг и 0,005–0,010 мг/кг превалирует группа «Молоко, молочные продукты», что
от общего числа испытаний составляет 41,3 % и 14,8 % соответственно. В интервале концентра-
ций 0,01–0,05 мг/кг преобладает группа «Хлебобулочные и кондитерские изделия», что от общего
числа испытаний составляет 12,6 %. Содержание кадмия, свинца и мышьяка во всех исследуемых
образцах продовольственного сырья и пищевых продуктов не превышает предельно допустимых
концентраций, что позволяет сделать вывод о низком уровне поступления этих токсичных элемен-
тов в организм человека перорально с продуктами питания. 
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за в мировой аналитической практике для оп-
ределения большого спектра элементов в пи-
щевых продуктах и продовольственном сырье 
широко используется атомно-абсорбционная 
спектрометрия и инверсионная вольтамперо-
метрия [5, 9]. 

Объекты и методы исследований 
Осуществлены исследования по опреде-

лению содержания токсичных элементов 
(кадмий, свинец, мышьяк) в пробах продо-
вольственного сырья и пищевых продуктов.  

Объекты исследований: молоко и молоч-
ные продукты, хлебобулочные и кондитер-
ских изделия. 

Исследования проводились в период с 
2011 по 2015 гг. в аккредитованной испыта-
тельной лаборатории «Центр гигиены и эпи-
демиологии Челябинской области в г. Магни-
тогорске и Агаповском, Кизильском, Нагай-
бакском, Верхнеуральском районах».  

Отбор проб осуществлялся в соответст-
вии с актуализированными нормативными 
документами на предприятиях-изготовителях 
и в торговой сети г. Магнитогорска и районах 
Челябинской области: Агаповском, Верхне-
уральском, Кизильском, Нагайбакском. Ото-
брано для исследований 705 проб продоволь-
ственного сырья и продуктов питания, из них: 
молока и молочных продукты – 230; хлебобу-
лочных и кондитерских изделий – 475. 

Методы исследований: 
– ГОСТ Р 51766–2001 «Сырье и продукты 

пищевые. Атомно-абсорбционный метод оп-
ределения мышьяка»; 

– ГОСТ 30178–96 «Сырье и продукты 
пищевые. Атомно-абсорбционный метод оп-
ределения токсичных элементов»; 

– ГОСТ Р 51301–99 «Продукты пищевые 
и продовольственное сырье. Инверсионно-
вольтамперометрические методы определения 
содержания токсичных элементов (кадмия, 
свинца, меди и цинка)»; 

– ГОСТ Р 51962–2002 «Продукты пище-
вые и продовольственное сырье. Инверсион-
но-вольтамперометрический метод определе-
ния массовой концентрации мышьяка»; 

– ГОСТ 26930–86 «Сырье и продукты 
пищевые. Метод определения мышьяка»; 

– ГОСТ 26929–94 «Сырье и продукты 
пищевые. Подготовка проб. Минерализация 
для определения содержания токсичных эле-
ментов»; 

– МУ 31–05/04 «Количественный хими-
ческий анализ проб пищевых продуктов, про-

довольственного сырья, биологически актив-
ных добавок к пище. Методика выполнения 
измерений массовых концентраций мышьяка 
методом инверсионной вольтамперометрии на 
анализаторах типа ТА»; 

– МУ 31–04/04 «Количественный хими-
ческий анализ проб пищевых продуктов, про-
довольственного сырья, кормов и продуктов 
их переработки. Методика выполнения изме-
рений массовых концентраций цинка, кадмия, 
свинца и меди методом инверсионной вольт-
амперометрии на анализаторах типа ТА». 

Исследования были выполнены в услови-
ях повторяемости и промежуточной прецизи-
онности. При расчете концентраций опреде-
ляемых элементов в пробах осуществлялась 
метрологическая обработка результатов в со-
ответствии с ГОСТ Р ИСО 5725–6–2002 
«Точность (правильность и прецизионность) 
методов и результатов измерений». 

Результаты и их обсуждения 
Для оценки показателей результатов ис-

пытаний проб продовольственного сырья и 
пищевой продукции на содержание мышьяка, 
свинца и кадмия подробно в виде табл. 1 и 2 
представлены результаты испытаний образ-
цов таких групп продуктов, как «Молоко, мо-
лочные продукты», «Хлебобулочные и конди-
терские изделия». 

Оценка данных табл. 1 показывает, что 
при осуществлении испытаний проб молока, 
молочных продуктов, включая масло и смета-
ну, на содержание мышьяка преобладают ре-
зультаты исследований, приходящиеся на ин-
тервал концентраций менее 0,02 мг/кг, что от 
суммы осуществленных испытаний составля-
ет 61,7 %. Ко второму месту можно отнести 
результаты интервала 0,02–0,05 мг/кг, что от 
суммы выполненных испытаний составляет 
32,6 %. На интервал 0,05–0,10 мг/кг прихо-
дится 4,8 % от суммы осуществленных испы-
таний, а на интервал концентраций 0,1–1,0 
мг/кг приходится 0,9 % от суммы осуществ-
ленных испытаний. 

Оценка данных по исследованию проб 
молока, молочных продуктов на содержание 
свинца показывает, что значительное число 
результатов испытаний приходится на интер-
вал концентраций менее 0,01 мг/кг, что от 
суммы выполненных испытаний составляет 
83,5 %. Ко второму месту можно отнести ре-
зультаты интервала 0,01–0,03 мг/кг, что от 
суммы осуществленных испытаний составля-
ет 12,2 %. На интервал 0,03–0,05 мг/кг прихо-
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дится 3,0 % от суммы осуществленных испы-
таний, на интервал концентраций 0,05–0,1 
мг/кг приходится 0,9 % от суммы выполнен-
ных испытаний, а на интервал концентраций 
0,1–1,0 мг/кг приходится 0,4 % от суммы 
осуществленных испытаний. 

Оценка данных по исследованию проб 
молока, молочных продуктов на содержание 
кадмия позволяет сделать вывод, что преоб-
ладают результаты испытаний интервала ме-
нее 0,001 мг/кг и 0,001–0,005 мг/кг, что от 
суммы осуществленных испытаний составля-
ет 41,3 % для каждого интервала. На интервал 
0,005–0,010 мг/кг приходится 14,8 % от сум-
мы выполненных испытаний, а на интервал 
концентраций 0,01–0,05 мг/кг приходится 

2,6 % от суммы осуществленных испытаний. 
Оценка данных табл. 2 показывает, что 

при осуществлении исследований образцов 
хлебобулочных и кондитерских изделий на 
содержание мышьяка превалирующее число 
результатов испытаний приходится на интер-
вал концентраций менее 0,02 мг/кг, что от 
суммы осуществленных испытаний составля-
ет 56,6 %. Ко второму месту можно отнести 
результаты интервала 0,02–0,05 мг/кг, что от 
суммы осуществленных испытаний составля-
ет 25,7 %. На интервал 0,05-0,10 мг/кг прихо-
дится 11,6 % от суммы выполненных испыта-
ний, а на интервал концентраций 0,1–1,0 мг/кг 
приходится 6,1 % от суммы проведенных ис-
пытаний. 

 

Таблица 1
Оценка результатов мониторинга проб группы продуктов «Молоко, молочные продукты»  

на содержание токсичных элементов за 5 последних лет 

Испытание образцов на содержание мышьяка 

Год Итого 
Интервал концентраций, мг/кг 

менее 0,02 0,02–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0 
2015 49 39 9 1 0 
2014 43 35 6 2 0 
2013 39 14 24 1 0 
2012 48 40 6 1 1 
2011 51 14 30 6 1 

ИТОГО  
исследований 

230 142 75 11 2 

Испытание образцов на содержание свинца 

Год Итого 
Интервал концентраций, мг/кг 

менее 0,01 0,01–0,03 0,03–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0
2015 49 46 3 0 0 0 
2014 43 41 2 0 0 0 
2013 39 34 1 2 1 1 
2012 48 41 7 0 0 0 
2011 51 30 15 5 1 0 

ИТОГО  
исследований 

230 192 28 7 2 1 

Испытание образцов на содержание кадмия 

Год Итого 
Интервал концентраций, мг/кг 

менее 0,001 0,001–0,005 0,005–0,010 0,01–0,05 
2015 49 17 23 9 0 
2014 43 19 17 7 0 
2013 39 19 13 5 2 
2012 48 15 25 8 0 
2011 51 25 17 5 4 

ИТОГО  
исследований 

230 95 95 34 6 
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Оценка данных по исследованию проб 
хлебобулочных и кондитерских изделий на 
содержание свинца позволяет сделать вывод, 
что превалирующее число результатов испы-
таний приходится на интервал концентраций 
менее 0,01 мг/кг, что от суммы выполненных 
испытаний составляет 70,9 %. Ко второму 
месту можно отнести результаты интервала 
0,01–0,03 мг/кг, что от суммы осуществлен-
ных испытаний составляет 15,2 %. На интер-
вал 0,03–0,05 мг/кг приходится 6,3 % от сум-
мы выполненных испытаний, на интервал 
0,05–0,1 мг/кг приходится 4,4 % от суммы 
осуществленных испытаний, а на интервал 
концентраций 0,1–1,0 мг/кг приходится 3,2 % 
от суммы испытаний. 

Оценка данных по исследованию образ-
цов хлебобулочных и кондитерских изделий 
на содержание кадмия показывает, что преоб-
ладают результаты исследований интервала 
концентраций менее 0,001 мг/кг, что от сум-
мы выполненных испытаний составляет 
73,5 %. Ко второму месту можно отнести ре-
зультаты интервала 0,01–0,05 мг/кг, что от 
суммы осуществленных испытаний составля-
ет 12,6 %. На интервал 0,005–0,010 мг/кг при-
ходится 8,6 % от суммы выполненных испы-
таний, а на интервал концентраций 0,001–
0,005 мг/кг приходится 5,3 % от суммы осу-
ществленных испытаний. 

Оценка приведенных данных по исследо-
ванию образцов на содержание мышьяка по-

Таблица 2
Оценка результатов мониторинга проб группы продуктов «Хлебобулочные 

и кондитерские изделия» на содержание токсичных элементов за 5 последних лет 

Испытание образцов на содержание мышьяка 

Год Итого 
Интервал концентраций, мг/кг 

менее 0,02 0,02–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0 
2015 101 57 26 11 7 
2014 94 54 26 9 5 
2013 87 58 17 6 6 
2012 95 58 22 11 4 
2011 98 42 31 18 7 

ИТОГО  
исследований 

475 269 122 55 29 

Испытание образцов на содержание свинца 

Год Итого 
Интервал концентраций, мг/кг 

менее 0,01 0,01–0,03 0,03–0,05 0,05–0,10 0,1–1,0
2015 101 73 15 8 3 2 
2014 94 75 12 4 2 1 
2013 87 62 14 6 3 2 
2012 95 67 14 5 6 3 
2011 98 60 17 7 7 7 

ИТОГО  
исследований 

475 337 72 30 21 15 

Испытание образцов на содержание кадмия 

Год Итого 
Интервал концентраций, мг/кг 

менее 0,001 0,001–0,005 0,005–0,010 0,01–0,05 
2015 101 70 5 9 17 
2014 94 79 2 2 11 
2013 87 69 7 8 3 
2012 95 69 8 11 7 
2011 98 62 3 11 22 

ИТОГО  
исследований 

475 349 25 41 60 
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зволяет сделать вывод, что в интервалах ме-
нее 0,02 мг/кг и 0,02–0,05 мг/кг превалирует 
группа «Молоко, молочные продукты, вклю-
чая масло и сметану» – 61,7 и 32,6 % от сум-
мы выполненных испытаний соответственно. 

В интервале концентраций 0,05–0,10 
мг/кг и 0,1–1,0 мг/кг превалирует группа 
«Хлебобулочные и кондитерские изделия» – 
11,6 и 6,1 % от суммы осуществленных испы-
таний соответственно. 

Оценка приведенных данных по исследо-
ванию образцов на содержание свинца позво-
ляет сделать вывод, что в интервале концен-
траций менее 0,01 мг/кг превалирует группа 
«Молоко, молочные продукты, включая масло 
и сметану», что составляет 83,5 % от суммы 
выполненных испытаний. 

В интервалах концентраций 0,01–
0,03 мг/кг, 0,03–0,05 мг/кг, 0,05–0,10 мг/кг, 
0,1–1,0 мг/кг можно отметить преобладание 
группы «Хлебобулочные и кондитерские из-
делия», что от суммы выполненных испыта-
ний составляет 15,2; 6,3; 4,4; 3,2 % соответст-
венно. 

Оценка приведенных данных по исследо-
ванию образцов на содержание кадмия позво-
ляет сделать вывод, что в интервале концен-
траций менее 0,001 мг/кг превалирует группа 
«Хлебобулочные и кондитерские изделия» – 
73,5 % от суммы выполненных испытаний. 

В интервалах концентраций 0,001-0,005 
мг/кг и 0,005-0,010 мг/кг превалирует группа 
«Молоко, молочные продукты» – 41,3 и 
14,8 % от суммы осуществленных испытаний 
соответственно. 

В интервале концентраций 0,01–0,05 
мг/кг превалирует группа «Хлебобулочные и 
кондитерские изделия» – 12,6 % от суммы 
выполненных испытаний. 

Также можно отметить, что содержание 
кадмия, свинца и мышьяка во всех исследуе-
мых образцах продовольственного сырья и 
пищевых продуктов не превышает предельно 
допустимых концентраций, что позволяет 
сделать вывод о низком уровне поступления 
этих тяжелых металлов в организм человека 
перорально с продуктами питания. 

Применение атомно-абсорбционной спек-
трометрии и инверсионной вольтамперомет-
рии обеспечивает экспрессный аналитический 
контроль содержания токсичных элементов, 
что делает возможным осуществление кон-
троля поступления контаминированных про-
дуктов на рынки сбыта, что позволяет преду-

предить влияние потенциально опасных и не-
качественных продуктов питания на здоровье 
людей. 

Оценка показателей позволила выявить 
следующее: для интервалов менее 0,001 мг/кг 
для кадмия, менее 0,01 мг/кг для свинца, ме-
нее 0,02 мг/кг для мышьяка свойственно по-
падание максимального числа результатов 
испытаний. Следовательно, важным и акту-
альным остается вопрос внедрения нового 
оборудования с пределом обнаружения, по-
зволяющим включить вышеприведенные зна-
чения. 
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AND DAIRY PRODUCTS, AS WELL AS BAKERY  
AND CONFECTIONERY PRODUCTS ON THE CONTENT  
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Monitoring the quality and safety of food products is still considered a topical issue. The evaluation of 

values of the results of sampling of alimentary raw materials and food products in previous 5 years has 
shown that the maximum number of obtained results of sampling lies within the following intervals: less 
than 0,001 mg/kg for cadmium, less than 0,01 mg/kg for lead, less than 0,02 mg/kg for arsenic. To consider 
values of results of sampling of alimentary raw materials and food products for content of such toxic ele-
ments as cadmium, arsenic, and lead we have revealed the results of studies of sampling of 2 groups of 
products, namely the group ‘Milk and Diary Products’ and the group ‘Bakery and Confectionery Products’. 
The evaluation of results of sampling for content of arsenic in the concentration interval of less than 0,02 
mg/kg and 0,02–0,05 mg/kg allows to determine the prevalence the group ‘Milk and Diary Products’ which 
comprises 61,7 and 32,6% of the total number of sampling. In the concentration interval of 0,05–0,10 
mg/kg and 0,1–1,0 mg.kg we can highlight the prevalence of the group ‘Bakery and Confectionery Prod-
ucts’ which comprises 11,6 and 6,1% of the total number of sampling respectively. Evaluation of the results 
of sampling for content of lead in the concentration interval less than 0,01 mg/kg allows to determine the 
prevalence of the group ‘Milk and Dairy Products including Butter and Sour Cream’ which comprises 
83,5% of the total number of sampling. In the concentration intervals of 0,01–0,03 mg/kg, 0,03–0,05 
mg/kg, 0,05–0,10 mg/kg, 0,1–1,0 mg/kg the group ‘Bakery and Confectionery Products’ prevails which 
comprises 15,2; 6,3; 4,4; 3,2% of the total number of sampling respectively. The evaluation of results of 
sampling for content of cadmium in the concentration interval of less than 0,001 mg/kg allows to determine 
prevalence of the group ‘Bakery and Confectionery Products’ which comprises 73,5% of the total number 
of sampling. In the concentration intervals of 0,001–0,005 mg/kg, 0,005–0,010 mg/kg the group ‘Milk and 
Diary Products’ prevails which comprises 41,3 and 14,8% of the total number of sampling respectively. In 
the concentration intervals of 0,01–0,05 mg/kg the group ‘Bakery and Confectionery Products’ prevails 
which comprises 12,6% of the total number of sampling. The content of cadmium, lead, and arsenic in all 
the samples of food raw materials and food products does not exceed the maximum permissible concentra-
tions which allows to make a conclusion about the low level of the delivery of these toxic elements in the 
human body orally with food. 

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

References 
1. Klimova E.V. [Development of Model to Assess Monitoring of Chemical Contamination of Food Products in 

Real Time]. Pishchevaya i pererabatyvayushchaya promyshlennost'. Referativnyy zhurnal [Food and Processing In-
dustry. Reference Journal], 2010, no. 1, p. 32. (in Russ.) 

2. Verotchenko M.A. [Environmental Assessment of Milk on the Content of Heavy Metals in Accordance with 
the Requirements of Technical Regulations of the Customs Union]. Zootekhniya [Animal Science], 2014, no. 7, pp. 
20–21. (in Russ.) 

3. Demidenko G.A. [Content of Heavy Metals in Flour and Bakery Products]. Vestnik Krasnoyarskogo gosu-
darstvennogo agrarnogo universiteta [Bulletin of Krasnoyarsk State Agrarian University], 2015, no. 4, pp. 47–49. (in 
Russ.) 

4. Kuzina M.V., Tremasov M.Ya., Konyukhova V.A. [Laws of Accumulation of Heavy Metals in Milk in Areas 
with Different Anthropogenic Loads]. Problemy veterinarnoy sanitarii, gigieny i ekologii [Problems of Veterinary 
Sanitation, Hygiene and Ecology], 2011, no. 2 (6), pp. 81–83. (in Russ.) 

5. Dzhatdoeva A.A., Bragina I.V., Khotimchenko S.A. [Evaluation of the Results of Interlaboratory Comparative 
Tests on Determination of the Content of Toxic Elements in Food Products]. Gigiena i sanitariya [Health and Sanita-
tion], 2006, no. 4, pp. 46–49. (in Russ.) 

6. Setko I.M., Timoshenko E.P., Setko A.G., Fateeva T.A. [Characteristics of Microelement Balance in Bodies of 
School Students at Food Contamination by Heavy Metals]. Zdorov'e naseleniya i sreda obitaniya [Public Health and 
Environment], 2013, no. 6 (243), pp. 12–13. (in Russ.) 

7. Tagirov Kh.Kh., Andriyanova E.M. [Environmental Monitoring of Milk and Milk Products]. Izvestiya Oren-
burgskogo gosudarstvennogo agrarnogo universiteta [Bulletin of Orenburg State Agrarian University], 2008, vol. 4, 
no. 20-1, pp. 50–52. (in Russ.) 



Экологические проблемы биохимии и технологии 

Bulletin of the South Ural State University.  
Ser. Food and Biotechnology. 2016, vol. 4, no. 1, pp. 47–54 54

 
 8. Fomina S.F., Stepanova N.V. [Analysis of Chemical Contaminants in Food Products of the Republic of Ta-

tarstan]. Sovremennye problemy nauki i obrazovaniya [Modern Problems of Science and Education], 2015, no. 6, pp. 
241. (in Russ.) 

9. de la Calle Guntiñas M.B., Wysocka I., Quétel C., Vassileva E., Robouch P., Emteborg H., Taylor P. Profi-
ciency Test for Heavy Metals in Feed and Food in Europe. TrAC Trends in Analytical Chemistry, 2009, vol. 28, no. 4, 
pp. 454–465. DOI:10.1016/j.trac.2009.02.005 

10. Hoorfar J. Rapid Detection, Characterization, and Enumeration of Foodborne Pathogens. APMIS, 2011, vol. 
119, no. SUPPL. 113, pp. 1–24. DOI: 10.1111/j.1600-0463.2011.02767.x 

11. Hu Zh., Liu L. Quality Assurance for the Analytical Data of Micro Elements in Food. Accreditation and 
Quality Assurance. Journal for Quality, Comparability and Reliability in Chemical Measurement, 2002, vol. 7, no. 3, 
pp. 106–110. DOI: 10.1007/s00769-001-0420-4 

12. Jamali M.K., Kazi T.G., Arain M.B., Afridi H.I., Kandhro G.A., Shah A.Q., Baig J.A., Jalbani N. Heavy 
Metal Accumulation in Different Varieties of Wheat (Triticum Aestivum L.) Grown in Soil Amended with Domestic 
Sewage Sludge. Journal of Hazardous Materials, 2009, vol. 164, no. 2–3, pp. 1386–1391. 
DOI:10.1016/j.jhazmat.2008.09.056 

13. Kostić A.Ž., Peší M.B., Barać M.B., Stanojević S.P., Lačnjevac Č.M., Maćej O.D., Stojanović M.D. The In-
fluence of the Addition of Polyacrylic Hydrogel on the Content of Proteins, Minerals and Trace Elements in Milk 
Protein Solutions. Food Technology and Biotechnology, 2014, vol. 52, no. 1, pp. 128–134. 

14. Mansour S.A. Monitoring and Health Risk Assessment of heavy Metal Contamination in Food. Practical 
Food Safety: Contemporary Issues and Future Directions, 2014, pp. 235–255. DOI: 10.1002/9781118474563.ch13 

15. Ping J., Wang Y., Wu J., Ying Y. Development of an Electrochemically Reduced Graphene Oxide Modified 
Disposable Bismuth Film Electrode and Its Application for Stripping Analysis of Heavy Metals in Milk. Food Chemi-
stry, 2014, vol. 151, pp. 65–71. DOI: 10.1016/j.foodchem.2013.11.026 

16. Ping J.F., Wu J., Ying Y.B. Determination of Trace Heavy Metals in Milk Using an Ionic Liquid and Bis-
muth Oxide Nanoparticles Modified Carbon Paste Electrode. Chinese Science Bulletin, 2012, vol. 57, no. 15, pp. 
1781–1787. DOI: 10.1007/s11434-012-5115-1 

17. Pozzi C.M.C., Braga C.P., Vieira J.C.S., Cavecci B., Queiroz J.V., Padilha P.D.M., Barbosa H., Arruda 
M.A.Z., Gozzo F.C. Metal Ions Bound to the Human Milk Immunoglobulin A: Metalloproteomic Approach. Food 
Chemistry, 2015, vol. 166, pp. 492–497. DOI: 10.1016/j.foodchem.2014.06.040 

18. Sögüt Ö., Bali T., Baltas H., Apaydin G. Determination of Trace Elements in Ashes of Milk Samples by Us-
ing XRF Technique. Asian Journal of Chemistry, 2013, vol. 25, no. 8, pp. 4385–4388. DOI: 
10.14233/ajchem.2013.13985 

19. Wysocka I., de la Calle Guntiñas M.B., Quétel C., Vassileva E., Robouch P., Emteborg H., Taylor P. Profi-
ciency Test for Heavy Metals in Feed and Food in Europe. TrAC Trends in Analytical Chemistry, 2009, vol. 28, no. 4, 
pp. 454–465. DOI: 10.1016/j.trac.2009.02.005 

20. Yakovyshyna T.F. [Ecological Estimation of Heavy Metals Technogenesis]. Vіsnik Pridnіprovs'koї 
derzhavnoї akademії budіvnitstva ta arkhіtekturi [Bulletin of Prydniprovs'ka State Academy of Civil Engineering and 
Architecture], 2015, no. 3, pp.  28–35. (in Ukr.) 

 
Anna Mikhailovna Chuprakova. Post graduate student of the Department of Applied Biotechnologies of 

the Institute of Economy, Trade, and Technology, South Ural State University, Chelyabinsk, pbio@ya.ru 
 

Maxim Borisovich Rebezov, Doctor of Agricultural Sciences, Professor, head of Applied Biotechnology 
Department, the Institute of Economy, Trade and Technology, South Ural State University, Chelyabinsk, rebe-
zov@ya.ru 

 

Received 21 January 2016 
 

 

ОБРАЗЕЦ ЦИТИРОВАНИЯ  FOR CITATION 

Чупракова, А.М. Анализ результатов проб моло-
ка и молочных продуктов, хлебобулочных и конди-
терских изделий на содержание токсичных элементов 
/ А.М. Чупракова, М.Б. Ребезов // Вестник ЮУрГУ. 
Серия «Пищевые и биотехнологии». – 2016. – Т. 4, 
№ 1. – С. 47–54. DOI: 10.14529/food160106 
 

 Chuprakova A.M., Rebezov M.B. Analysis of the 
Results of the Samples of Milk and Dairy Products, as 
Well as Bakery and Confectionery Products on the Con-
tent of Toxic Elements. Bulletin of the South Ural State 
University. Ser. Food and Biotechnology, 2016, vol. 4, 
no. 1, pp. 47–54. (in Russ.) DOI: 10.14529/food160106 
 

 



<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


