Приоритетные  загрязнители  продуктов питания на поднадзорной  территории    по  данным  лабораторного   контроля   осуществляемого   при  плановых  проверках,  производственном  контроле   в  2023 году

       Потенциально опасные для здоровья человека химические и биологические вещества попадают и накапливаются в пищевых продуктах по ходу как биологической цепи (обеспечивающей обмен веществ между живыми организмами, с одной стороны, и воздухом, водой и почвой – с другой), так и пищевой цепи, включающей все этапы сельскохозяйственного производства продовольственного сырья и пищевых продуктов, а также хранение, упаковку и маркировку.

       Все химические вещества пищи с определенной степенью условности могут быть разделены:

1- собственно компоненты пищевых продуктов, то есть вещества, специфические для определенного вида продуктов растительного и животного происхождения;

2- пищевые добавки - вещества, специально вносимые в пищевые продукты для достижения определенного технологического эффекта;

3- контаминанты из окружающей среды.

       Несомненно, что наибольшую опасность для здоровья человека представляют контаминанты пищевых продуктов, поступающие из окружающей среды. К контаминантам относят: токсические элементы (свинец, мышьяк, ртуть, кадмий); нитраты, нитриты, нитрозоамины; гистамин; пестициды; антибиотики;  радионуклиды; полициклические ароматические углеводороды (ПАУ); диоксины и диоксиноподобные соединения; бактерии и бактериальные токсины; микотоксины; стерины.

       Микробиологические загрязнители. Безопасность пищевых продуктов как животного, так и растительного происхождения определяется прежде всего по микробиологическим показателям. Наиболее уязвимыми с точки зрения микробного загрязнения являются молоко, мясо и продукты их переработки. 

        Гигиенические нормативы включают контроль за 4 группами микроорганизмов.

1- санитарно-показательные микроорганизмы. В эту группу входят разные виды микробов (бактерии группы кишечных палочек, энтерококки и др.), по количеству которых (в определенном объеме продукта) можно судить о степени его «общей загрязненности».

2- условно-патогенные микроорганизмы: кишечная палочка (Е. coli), золотистый стафилококк (Staphylococcus aureus), бактерии рода протея (Proteus), сульфитредуцирующие клостридии (Clostridius perfringens), парагемолитический вибрион (Vibrio parahaemolyticus), бациллы цереус (Bacillus cereus).

3-патогенные микроорганизмы, в том числе сальмонеллы (Salmonella), листерии (Listeria monocytogenes), бактерии рода иерсений (Yersinia).

4- микроорганизмы порчи – в основном это дрожжи и плесневые грибы, молочнокислые бактерии.

      За период с января по декабрь 2023 г.  Ирбитским Территориальным Отделом Управления Роспотребнадзора совместно с Ирбитским Филиалом ФБУЗ «Центр гигиены и эпидемиологии в Свердловской области» в рамках проведения надзорных мероприятий и производственного контроля были отобраны 2813 проб пищевых продуктов на базу Испытательной лаборатории Ирбитского Филиала ФБУЗ «ЦГиЭ» и на областную базу Испытательного Лабораторного Центра ФБУЗ «ЦГиЭ». При проведении лабораторных исследований (испытаний) не соответствовали санитарно-гигиеническим требованиям по микробиологическим показателям 6,8 % от общего количества проб (общее микробное загрязнение, бактерии группы кишечной палочки, S.aureus, патогенные, в т.ч.сальмонеллы); 0,4 % выявлены стерины (молочная продукция); при исследовании овощей и фруктов неудовлетворительными были    0,1 % проб по показателю нитраты; токсичных элементов и пестицидов выявлено 0 %.

       Безопасность пищевых продуктов в микробиологическом и радиационном отношении, а также по содержанию химических загрязнителей определяется их соответствием гигиеническим нормативам, установленным техническим регламентом Таможенного союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции».

       Меры по борьбе с загрязнением пищевых продуктов:

       Существует законодательство, регулирующее содержание ряда химических веществ в продуктах питания. Использование вредных для здоровья добавок и фальсификатов юридически запрещено. Однако необходимы эффективные системы надзора и реагирования для предотвращения попадания опасных химических веществ в продукты питания и нанесения вреда населению. Государство предписывает минимальные уровни химических веществ, которые разрешены в продуктах питания, например, концентрация пестицидов не должна превышать установленного предела. Однако при соблюдении установленных концентраций и рекомендаций все еще могут возникать ошибки.

         Важной частью борьбы с загрязнением является обеспечение чистоты производственного оборудования и помещений. Системы оборудования для пенной мойки и дезинфекции играют ключевую роль в этом процессе. Регулярная уборка и дезинфекция позволяют предотвращать загрязнение продуктов питания химическими веществами и бактериями, обеспечивая безопасность их потребления.

         Помимо этого, необходимо осуществлять строгий контроль за содержанием разрешенных добавок и консервантов в изготавливаемых продуктах питания. Проведение регулярных анализов помогает выявлять и устранять любые нарушения в соответствии с нормативными требованиями.

Для предотвращения попадания химических веществ в продукты питания также важно: Отказаться от использования азотсодержащих удобрений для почвы и пестицидов для обработки сырья при выращивании сельскохозяйственных культур; Избегать использования стимуляторов роста и медикаментов при выращивании животных и птиц; Проводить уборку и дезинфекцию исключительно с использованием дезинфицирующих средств, разрешенных к применению в пищевой промышленности, согласно инструкции к дезсредству.
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