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дов для выявления общих закономерностей и механизмов вредного воздействия 

изделий медицинского назначения.  

Осуществление мониторинга безопасности, качества и эффективности ме-

дицинских изделий по единым правилам позволит своевременно выявлять  

и принимать соответствующие меры в ЕАЭС в отношении фальсифицирован-

ных, контрафактных и недоброкачественных медицинских изделий и их  

поставщиков. В результате принятия единых правил регистрации снизятся вре-

менные издержки производителей медицинских изделий, что сделает медицин-

ские изделия более доступными для населения. 

Тенденция к унификации и гармонизации правил регулирования рынка 

медицинских изделий уже который год наблюдается в Европе, США и других 

странах. Такая тенденция объясняется прежде всего тем, что позволяет обеспе-

чить системный подход ко всем видам медицинских изделий, установить еди-

ные стандарты качества, обеспечить быстрый и эффективный обмен данными, 

сократить время выхода на рынки инновационных технологий, использовать 

опыт других стран. Движение к гармонизации с зарубежными странами в обла-

сти регулирования обращения медицинских изделий непременно отразится на 

эффективности работы всей системы здравоохранения в стране. 

Все перечисленные проблемы требуют решения и решения, незамедли-

тельного, поскольку речь идет об обеспечении отечественного здравоохранения 

отечественной же продукцией медицинского назначения. 

ЛИТЕРАТУРА 

1. СанПиН. Требования к изделиям медицинского назначения и медицинской техники : 

утв. постановлением М-ва здравоохранения Респ. Беларусь от 16.12.2013, № 128. Минск, 2013. 

24 с. 

2. ГН. Показатели безопасности изделий медицинского назначения, медицинской тех-

ники и материалов, применяемых для их изготовления : утв. постановлением М-ва здраво-

охранения Респ. Беларусь от 16.12.2013, № 128. Минск, 2014. 28 с. 

3. Единые санитарно-эпидемиологические и гигиенические требования к товарам, под-

лежащим санитарно-эпидемиологическому надзору (контролю) : утв. Решением Комис.  

тамож. союза от 28 мая 2010 г. № 299. Минск, 2013. Гл. II; Разд. 18. Требования к изделиям 

медицинского назначения и медицинской технике. С. 1141–1256. 

 

 

Долгина Н. А., Федоренко Е. В., Бондарук А. М., Журихина Л. Н.,  

Цемборевич Н. В., Кедрова И. И., Лихошва О. Н., Белышева Л. Л.,  

Дурманова С. А., Славинский А. В., Богуцкая Е. В. 

ГИГИЕНИЧЕСКАЯ ЗНАЧИМОСТЬ КОНТАМИНАЦИИ 

ПОЛИАРОМАТИЧЕСКИМИ УГЛЕВОДОРОДАМИ ПИЩЕВОЙ 

ПРОДУКЦИИ НА ПРИМЕРЕ БЕНЗ(А)ПИРЕНА 

Научно-практический центр гигиены, г. Минск, Республика Беларусь 

 

Безопасность продовольственного сырья и пищевых продуктов является 

одним из актуальных вопросов общественного здравоохранения. Многочислен-

ными исследованиями доказано, что основным источником поступления в ор-

ганизм чужеродных веществ является пища. Особого внимания при оценке без-
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опасности пищевой продукции заслуживают вещества, образующиеся в резуль-

тате некоторых процессов переработки, обладающие канцерогенными свой-

ствами. В настоящее время в Республике Беларусь наблюдается тенденция  

к снижению заболеваемости и смертности от некоторых злокачественных ново-

образований. Так, за последнее десятилетие заболеваемость злокачественными 

новообразованиями желудка снизилась с 77,4% до 66,9%, а смертность снизи-

лась на 23%. Заболеваемость злокачественными новообразованиями трахеи, 

бронхов и легкого уменьшилась с 44 до 42 случаев на 100 000 населения,  

а смертность сократилась в 1,2 раза. Последние годы в Республике Беларусь 

количество проб продукции с превышением гигиенических нормативов неиз-

менно мало. Несмотря на несомненное снижение онкологической заболеваемо-

сти и смертности вследствие указанных болезней, относительно благополучную 

ситуацию по химической контаминации пищевых продуктов в Республике Бе-

ларусь, необходимо дальнейшее применение мер, направленных на снижение 

экспозиции человека канцерогенными рисками. 

Полиароматические углеводороды (ПАУ) – органические соединения, для 

которых характерно наличие в химической структуре двух и более конденсиро-

ванных бензольных колец. ПАУ образуются в процессе неполного сгорания или 

пиролиза органических веществ, а также в результате различных промышлен-

ных процессов, связанных со сжиганием и переработкой органического сырья: 

нефтепродуктов, угля, древесины, мусора, пищи, табака и других. Данные со-

единения слабо растворяются в воде, но являются высоколипофильными. 

Поступление с пищей является одним из основных источников в экспози-

ции населения ПАУ – более 70% поступления указанных веществ обусловлено 

питанием. Количество обсуждаемых контаминантов, обнаруживаемых в пище, 

главным образом зависит от способов приготовления, а также от загрязнения, 

происходящего при производстве и упаковке.  

В последние годы определению уровня алиментарной экспозиции населе-

ния ПАУ уделяется все большее внимание. Отмечается, что основной вклад  

в поступление ПАУ с пищей вносят продукты, изготовленные из зерновых 

культур, мяса и мясных продуктов, рыбы. ПАУ относятся к токсическим соеди-

нениям, обладающим различными негативными эффектами на здоровье [1]. 

Изучены репродуктивная токсичность, воздействие на иммунную систему,  

а также канцерогенное и мутагенное действие. 

В 2005 г. установлено, что максимальная доза, которая в течение длитель-

ного периода воздействия не оказывала влияния на репродуктивную функцию 

мышей составила 3 мг/кг массы тела в день. Тем не менее, снижение фертиль-

ности наблюдалось у потомства самок мышей, получавших БП в дозах менее 

10 мг/кг веса тела в день. Признаки репродуктивной токсичности наблюдались 

у мышей восприимчивого генотипа при введении 120 мг БП/кг веса тела в день.  

Воздействия ПАУ на иммунную систему изучены путем парентерального 

поступления обсуждаемых веществ. Учеными доказано, что ПАУ оказывают 

воздействие на иммунную систему через рецептор арил-углеводородов. Уста-

новлено, что феремент цитохром 1A1 может защитить от иммунотоксичных 

эффектов БП. Максимальная доза, которая в течение длительного периода воз-

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%80%D0%B3%D0%B0%D0%BD%D0%B8%D1%87%D0%B5%D1%81%D0%BA%D0%B8%D0%B5_%D1%81%D0%BE%D0%B5%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B5%D0%BD%D0%B8%D1%8F
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D1%80%D0%BE%D0%BC%D0%B0%D1%82%D0%B8%D1%87%D0%BD%D0%BE%D1%81%D1%82%D1%8C
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A3%D0%B3%D0%BE%D0%BB%D1%8C
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%82%D1%85%D0%BE%D0%B4%D1%8B
https://ru.wikipedia.org/wiki/%D0%A2%D0%B0%D0%B1%D0%B0%D0%BA
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действия не оказывала иммуносупрессивных эффектов на организм мышей, со-

ставила 3 мг/кг веса тела в день. 

Канцерогенное действие ПАУ оценено в большом количестве исследова-

ний. В большинстве исследований доказано, что локализация опухоли связана  

с путем поступления обсуждаемых веществ в организм. БП при алиментарном 

пути поступления вызывал опухоли желудочно-кишечного тракта, печени, лег-

ких и молочных желез. В экспериментах на мышах проведенных в 1998 г. Culp 

с соавторами [2] доказано, что БП индуцирует только опухоли желудочно-

кишечного тракта, в то время как смеси каменноугольной смолы также индуци-

руют опухоли печени и легких. Помимо указанных опухолей, БП приводит  

к образованию саркомы мягких тканей (кожи, молочной железы), а также ново-

образований слухового канала, полости рта, тонкой кишки и почек. Общая чис-

ленность животных-опухоленосителей в различных группах составила 8/52, 

20/52, 47/52, 51/52 (опухоль/общее количество соответственно) для женских 

особей, и 6/52, 16/52, 51/52, 52/52 для мужских особей при дозе 0, 3, 10 или  

30 мг/кг массы тела в сутки соответственно [2]. 

В связи с высокой опасностью ПАУ для здоровья человека содержание 

указанных веществ в пищевой продукции регламентируется. В Республике Бе-

ларусь в соответствии с [3] установлены максимальные допустимые уровни БП 

для масел, жиров, копченых мяса и мясопродуктов, копченых сыров и сырных 

продуктов, зерна продовольственного на уровне – не более 1,0 мкг/кг, для коп-

ченой рыбы, рыбных консервов и копченых продуктов рыболовства – не более 

5,0 мкг/кг. В пищевых продуктах, предназначенных для питания детей раннего 

возраста БП не допускается. В Европейском союзе в соответствии с [4] норми-

руется сумма четырех ПАУ – бенз[а]пирена, бенз[а]антрацена, бенз[b]флуоран-

тена и хризена. Максимальный допустимый уровень суммы указанных веществ 

составляет: для масла и жиров, кокосового масла, копченого мяса и мясопро-

дуктов, копченой рыбы и продуктов рыболовства – не более 2 мкг/кг; какао бо-

бов и продуктов их переработки, копченых рыбных консервов – не более  

5 мкг/кг; копченых двустворчатых моллюсков – не более 6 мкг/кг; продуктов, 

предназначенных для питания детей раннего возраста – не более 1 мкг/кг [5].  

В связи с высокой гигиенической значимостью нами была проведена 

оценка контаминации пищевых продуктов БП в различных видах пищевой про-

дукции за период 2010-2016 гг. Частота обнаружения БП во всех изученных 

группах пищевой продукции представлена на рисунке.  

Количественное определение БП проводилось согласно СТБ ГОСТ Р 

51650-2001 методом высокоэффективной жидкостной хроматографии. Харак-

теристика уровней контаминации БП различных видов пищевой продукции 

представлена в таблице.  

Статистическая обработка полученных данных проведена при помощи 

STATISTICA 8.0. Для дальнейшей оценки использована медиана в связи с не-

нормальным распределением результатов в вариационных рядах, что подтвер-

ждается W-критерием Шапиро–Уилка, который составил от 0,51 до 0,86 для 

всех исследованных групп продуктов.  
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Рис. Частота обнаружения БП в различных группах пищевой продукции (%) 

 
Характеристика уровней контаминации БП различных видов пищевой продукции 

(мкг/кг) 

Вид пищевой продукции 

Кол-во  

исследован-

ных образцов 

Мини-

мум 

Макси-

мум 

Среднее 

значение 

Приправы, пищевые добавки и аромати-

заторы 
24 <0,10* 0,38 0,22 

Копченое мясо и мясопродукты 65 <0,10* 0,39 0,24 

Масла растительные и жиры 45 <0,10* 0,48 0,27 

Зерно, в т.ч. солод 35 <0,10* 0,95 0,40 

Пищевые продукты для детского питания 82 <0,10* <0,10* <0,10* 

Копченые сыры, сырные продукты 2 <0,10* 0,10 0,10 

Копченая рыба и рыбные консервы 4 0,10 0,88 0,32 

Всего 257 - 

* – ниже предела чувствительности метода (0,1 мкг/кг). 

 

Гигиеническая оценка уровней контаминации во всех исследованных об-

разцах показала отсутствие превышения максимальных допустимых уровней 

БП в пищевых продуктах, установленных в Республике Беларусь. В пищевых 

продуктах, предназначенных для питания детей раннего возраста БП выявлен 

не был. Наибольшее количество образцов, содержание БП в которых было вы-

ше предела обнаружения, выявлено в копченом мясе и мясопродуктах – 48 об-

разцов или 73,8% соответственно. Относительно высокий уровень контамина-

ции (по медиане) зафиксирован в копченых сырах (0,05 мкг/кг), копченом мясе 

и мясопродуктах (0,1 мкг/кг), копченой рыбе и рыбных консервах (0,15 мкг/кг). 

Максимальные уровни контаминации наблюдались в зерне (0,95 мкг/кг), коп-

ченой рыбе и рыбных консервах (0,88 мкг/кг), маслах растительных и жирах 

(0,48 мкг/кг). 
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Следует отметить необходимость дальнейшего изучения уровней конта-

минации пищевой продукции БП, особенно копченой рыбы и морепродуктов, 

копченого сыра и сырных продуктов в связи с незначительным числом иссле-

дований в нашем наблюдении. 

Таким образом, исследованная пищевая продукция соответствовала уста-

новленным гигиеническим критериям по уровню БП [3]. При этом обсуждаемое 

вещество содержится в 20,8-100% проб в количествах выше предела обнаруже-

ния используемого метода. Требуется разработка методических подходов по 

гигиенической оценке пищевой продукции с низкими уровнями контаминации. 

Необходимо изучение уровней контаминации пищевой продукции иными кан-

церогеными ПАУ: бенз[а]антрацена, бенз[b]флуорантена и хризена, обоснова-

ние и внедрение мер по снижению уровня канцерогенного риска, ассоцииро-

ванного с наличием указанных соединений в пищевой продукции. 
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