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У статті розглянута проблема забезпечення населення України якісною та безпечною рибною продукці-
єю. Проведений порівняльний аналіз вимог щодо вмісту важких металів в Регламенті Комісії ЄС, Державних 
стандартах КНР та національних стандартах України. Встановлені відмінності вимог максимально допусти-
мих рівнів основних забруднювачів, а саме ртуті та миш’яку, у рибі та морепродуктах, а також об’єктах, які 
підлягають обов’язковому контролю на їх вміст у зазначених технічних регламентах.  Зроблений висновок 
щодо необхідності якнайшвидшої імплементації міжнародних вимог з безпеки харчової продукції в державні 
стандарти України, редагування стандартів, зважаючи на ризики для здоров’я споживачів контамінації сумі-
шами потенційно токсичних елементів; посилення контролю за дотриманням технічних регламентів при ви-
користанні риби та морепродуктів, в тому числі, в закладах ресторанного господарства.

Ключові слова: менеджмент безпеки харчової продукції, Регламент Комісії ЄС, державні стандарти  
України, рибна продукція, важкі метали.

The problem of providing the Ukrainian population with quality and safe fishery products is considered. A com-
parative analysis of the requirements for the content of heavy metals in the EU Commission Regulation and national 
standards of Ukraine was carried out. Differences in the requirements of the maximum permissible levels of the main 
pollutants, namely mercury and arsenic, in fish and seafood, as well as objects that are subject to mandatory control 
for their content in the specified technical regulations, have been established. The results show a comparison of the 
national standards of Ukraine with the requirements for fish products in the EU and China made it possible to note 
that the permissible mercury content in fishery products in DSTU does not exceed the regulations in these countries. 
At the same time, for arsenic, permissible concentrations in DSTU exceed European and Chinese concentrations 
by 10 times, which is unacceptable. Such a situation is extremely negative, exposing the domestic consumer to 
the danger of receiving low-quality and dangerous food products from domestic producers, and, the possibility of 
importing into the country fish products that are considered dangerous according to foreign standards, but which 
do not violate national standards. The consumption of fish and seafood does not pose a serious health problem in 
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the case of a normal consumption rate. However, frequent consumption of fish products can have negative health 
consequences due to the content of potentially toxic elements, in particular, heavy metals. These recommendations 
are especially important for pregnant women, children and the elderly, usually advised to stick to a diet and eat fish, 
as salmon, tuna, several times a week. The conclusion is made about the need for speedy implementation of inter-
national food safety requirements in Ukraine's national standard; editing the standards, taking into account the risks 
to consumers’ health with potentially toxic elements mixtures contamination; strengthening control over compliance 
with technical regulations when using fish and seafood, including in restaurants. 

Keywords: food safety management, EU Commission Regulation, national standards for Ukraine, fishery  
products, heavy metals.

Постановка проблеми. Безпека продуктів 
харчування − актуальна проблема, бо зачіпає 
не лише тільки здоров’я людини, а й впли-
ває на всю економіку держави. Якість про-
дуктів харчування впливає на рівень життя, 
соціальну енергійність людини, впливає і на 
демографічний сенс його існування. В наслі-
док цього, щоб гарантувати високу якість 
життя людини в державі, зростання еконо-
міки, потрібно приділяти більше уваги еколо-
гічній безпеці продуктів харчування.

Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Морепродукти стали невід’ємною частиною 
як і повсякденного, так і здорового харчу-
вання, бо риба − джерело поживних речовин 
і вітамінів А, В, Д, Е, які нормалізують обмін 
речовин і виводять токсини. Крім того, саме 
риба є джерелом корисних ненасичених жирів 
і якісних білків, які добре засвоюються. Тому, 
у наш час стрімкого розвитку промисловості і 
забруднення середовища як звичного явища, 
контроль вмісту потенційно токсичних еле-
ментів рибі та морепродуктах набув значної 
важливості. 

Одними з найбільш шкідливих для біо-
сфери Землі забруднень, що мають найрізно-
манітніші шкідливі наслідки, як для здоров'я 
людей, так і для життєдіяльності живих орга-
нізмів, є забруднення важкими металами. 
В наукових дослідженнях проблема забруд-
нення водних джерел важкими металами роз-
глянута у працях багатьох вчених, зокрема, 
А. Дворецького, О. Лихолат, Y. Fakhri, 
Q. Petitjean, V. Thai та інших [1–5]. Небезпека 
зміни фонового вмісту металів пояснюється 
тим, що індивідуальна потреба в даних еле-
ментах дуже мала, а надходження із зовніш-
нього середовища їх надлишкових кількос-
тей призводить до різних токсичних ефектів 
і порушення життєдіяльності: надходження 
важких металів стають згубними для здоров’я 
популяції. Деякі з токсичних ефектів важких 
металів включають: порушення функції нирок 
(Pb, Cd, Hg), печінки (Pb і Cd), легень (Pb і Sr), 
зниження когнітивної функції (Pb, Hg), пору-
шення репродуктивної здатності (Cd, Pb), 

гіпертензію (Cd) , неврологічні зміни (Hg, Pb), 
тератогенні ефекти (Hg) і рак (Cd) [1; 2; 6].

На жаль, антропогенний вплив значно 
збільшує природну кількість важких металів 
у навколишньому середовищі, включаючи 
морську екосистему. Отже, морські організми 
(риби, молюски, ракоподібні) можуть нако-
пичувати ці метали до потенційно токсичних 
концентрацій. Часто риба та інші морепро-
дукти є одним із основних джерел впливу 
металів на загальне населення. Харчові 
продукти, які містять токсичні метали понад 
дозволені рівні, вважаються шкідливими для 
здоров’я людини та заборонені для торгівлі 
багатьма національними та міжнародними  
правилами [7–11].

Безпека рибних продуктів харчування 
стала предметом серйозних обговорень. 
Стрімке зростання виробництва і розширення 
асортименту продукції призвели до того, що 
споживачеві необхідна гарантія безпеки і 
високої якості на всіх етапах виробництва 
морепродуктів та їх реалізації. Вирішити цю 
проблему покликані системи менеджменту 
харчової безпеки. Їх впровадження допомагає 
компаніям сконцентруватися на тих ризиках, 
які впливають на безпеку продуктів харчу-
вання та харчову гігієну.

ISO 22000: 2005 − Міжнародний стандарт, 
розроблений Міжнародною Організацією по 
стандартизації (ISO), метою якого є визна-
чення вимог до управління безпекою харчо-
вих продуктів для всіх учасників харчового 
ланцюга [12]. ISO 22000 містить у собі прин-
ципи аналізу ризиків і критичних контрольних 
точок (HACCP) і націлений на гармонізацію 
вимог на основі менеджменту харчової без-
пеки для будь-якої компанії, що входить в 
ланцюжок поставок харчових продуктів.

Після входження України у Світову органі-
зацію торгівлі (СОТ) та підписання договору 
щодо Асоціації, а натепер прийняття кан-
дидатом в члени ЄС Україна взяла на себе 
обов’язки імплементувати Регламенти з без-
пеки харчових продуктів, зокрема, Регла-
мент Комісії (ЄC) від 19 грудня 2006 року 
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№ 1881/2006, який визначає Максимально 
допустимі рівні окремих забруднюючих речо-
вин у харчових продуктах [7]. 

Виділення невирішених раніше частин 
загальної проблеми. Україна імпортує великі 
об’єми риби та морепродуктів з Європи, 
Китаю, східноазіатських країн, що може при-
зводити до ввезення в країну рибної продук-
ції, яка за стандартами безпеки не відповідає 
міжнародним Регламентам з безпеки хар-
чових продуктів, але юридично не порушує 
вітчизняні стандарти або національні стан-
дарти країн, які є основними торговими аген-
тами України в цьому секторі. 

Постановка завдання. Тому метою пред-
ставленої роботи став аналіз Державних 
стандартів України, Китаю та Регламенту 
Комісії (ЄС) щодо допустимого вмісту важких 
металів, а саме ртуті (метил ртуті) та миш’яку 
в рибній продукції. 

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. Відповідно до Національних стан-
дартів України [13–20] допустимий рівень 
ртуті у рибній продукції не повинен переви-
щувати для морської риби 0,4 мг/кг, для пріс-
новодної нехижої риби – 0,5, для прісноводної 
хижої риби – 0,6 мг/кг, креветок – 0,2 мг/кг.

Для миш’яку максимальні концентрації ста-
новлять для морської риби 5,0 мг/кг, для пріс-
новодної риби – 1,0 мг/кг, креветок – 2,0 мг/кг. 

Відповідно Державних стандартів КНР  
[21; 22]: GB 2761-2017, GB 2762-20171 щодо 
максимально допустимих рівнів окремих 
забруднюючих речовин у харчових продуктах 
у КНР допустимий вміст для ртуті не пови-
нен перевищувати для риби та ракоподіб-
них – 0,5 мг/кг сирої маси, свіжих та заморо-
жених тваринних продуктів водного промислу 
(крім риби, ракоподібних і двостулкових 
молюсків), випотрошених – 1,0, двостулко-
вих молюсків – 1,5, продукції з продуктів вод-
ного промислу (крім продукції з медуз) – 1,0, 
продукції з медуз – 2,0, водних організмів і про-
дуктів з них (крім м’яса хижих риб і продуктів 
з них) – 0,5, м’ясі хижих риб і продуктів з них –  
1,0 мг/кг сирої маси. 

Допустимі рівні миш’яку становлять для 
водних організмів та продуктів з них (крім 
риби і продуктів з неї) – 0,5 мг/кг сирої маси, 
риби і продуктів з неї – 0,1 мг/кг сирої маси. 

Максимально допустимі рівні окре-
мих забруднюючих речовин у харчо-
вих продуктах, які містяться в Регламенті 
Комісії (ЄC) від 19 грудня 2006 року № 
1881/2006 [7], становлять для ртуті у рибопродуктах 
й філе (м’язовому м’ясі) риби, ракоподібних –  

0,50 мг/кг сирої маси, м’ясі хижих риб і про-
дуктів з них – 1,0 мг/кг сирої маси. Якщо риба 
призначена для споживання цілком, макси-
мально допустимий рівень (МДР) застосову-
ється до цільної риби.

МДР – це єдине число для певного забруд-
нювача, яке можна використовувати лише для 
того, щоб визначити, чи можна законно прода-
вати продукт. Однак дотримання цих значень 
не гарантує безпеки харчових продуктів у разі 
більш частого споживання. Важливо також під-
креслити, що дотримання законодавчих обме-
жень (МДР) і безпечність харчових продуктів, 
загалом, вважається відповідальністю опера-
тора ринку харчових продуктів (тобто вироб-
ника) згідно із законом. Завдяки цій концепції 
офіційний контроль харчових продуктів зна-
чно зменшився, а кількість проб харчових про-
дуктів, які регулярно перевіряються, є досить 
малою. З іншої сторони, незалежні (академічні) 
дослідження часто виявляють рівні забруд-
нювачів, що перевищують допустимі ліміти у 
випадково відібраних зразках з ринку [23].

Ртуть (Hg) у рибі та водних продуктах є 
потенційною загрозою для здоров’я людини 
та міжнародної торгівлі, і вказівки міжнарод-
них консультативних органів створено для 
оцінки Hg у цих харчових продуктах [24; 25]. 
Рандомізовані дослідження водних об’єктів 
показали, що рівні Hg у рибі та інших їстів-
них водних видах здебільшого нижчі за опу-
бліковані межі безпеки, за винятком деяких 
риб найвищого трофічного рівня (риба-меч, 
тунець, марлін) [26]. Аналіз видів риб (вилов-
лених в річці Дунай) і рибних продуктів, 
імпортованих з Європи, Азії та Америки 
показав, шо концентрації Hg були в межах  
0,01–1,47 мг/кг--1; найбільше значення було 
зафіксовано у хижої риби – акули [23]. 

Більшість дієтичних рекомендацій щодо 
харчових продуктів рекомендують вагітним 
жінкам споживати більше риби та морепро-
дуктів, щоб забезпечити достатнє споживання 
омега-жирних кислот та йоду, які відіграють 
добре встановлену роль у розвитку централь-
ної нервової системи плоду, надаються спеці-
альні поради про тип риби, який слід обмеж-
ити через відносно високий вміст метилртуті 
та її нейротоксичну дію на плід. Крім того, 
риба, яку слід обмежити або уникати під час 
вагітності, зазвичай включає свіжого тунця, 
тоді як різні національні рекомендації для 
вагітних жінок вказують скумбрію як безпечну 
рибу, яку можна їсти вільно (наприклад, у 
Швеції, Норвегії, Данії), або як рибу, яку слід 
обмежити (наприклад, США, Великобританія, 
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Франція, Італія). Тому важливим є система-
тичний аналітичний контроль контамінантів у 
продуктах харчування [27; 28].

Загальновизнано, що індекс небезпеки  
IH > 1,0 вказує на можливий негативний вплив 
на здоров'я. Індекс небезпеки (IH), розрахова-
ний на основі середньої концентрації металу 
в різних видах і одній порції риби на тиждень 
був близький до 1 для стейка з тунця і скумб-
рії, тому ці два види слід споживати в помірних 
кількостях. Це особливо слід рекомендувати 
вагітним жінкам, дітям та людям похилого 
віку, оскільки основний внесок у загальний IН 
був зумовлений вмістом Hg в обох цих видах 
[6; 29; 30].

Арсенум (миш’як), що міститься в пит-
ній воді та харчових продуктах, cпричиняє 
негативну дію при тривалому надходженні 
до організму, може призводити до розвитку 
новоутворень і уражень шкірового покриву 
тіла. Також встановлений його звʼязок із сер-
цево-судинними захворюваннями і діабетом. 
Вплив миш'яку in utero і в ранньому дитинстві 
негативно позначається на розумовому роз-
витку дітей. 

Аналіз допустимих рівнів вмісту ртуті та 
миш’яку в рибній продукції за стандартами 
у ЄС та Китаї показав їх співпадіння щодо 
рибопродуктів й філе (м’язового м’яса) та 
ракоподібних, а також м’яса хижих риб і  
продуктів з них. 

В той же час, Стандартами ЄС передба-
чені максимально допустимі рівні лише для 
неорганічного миш’яку, а у КНР вимірюється 
також вміст миш’яку в цілому. До того ж, Дер-
жавні стандарти КНР окремо зазначають мак-
симально допустимі рівні зазначених важких 
металів не лише у рибі, рибопродуктах та 
ракоподібних, а й у молюсках, продукції з про-
дуктів водного промислу та продукції з медуз. 

Порівняння національних стандартів Укра-
їни з вимогами до рибної продукції в ЄС та 
Китаї дозволило зазначити, що допустимий 
вміст ртуті у продукції рибного промислу в 
ДСТУ не перевищує регламентів в цих краї-
нах. В той же час для миш’яку допустимі кон-
центрації в ДСТУ перевищують європейські та 
китайські в 10 разів, що є неприйнятним. Поді-
бна ситуація є вкрай негативною, по-перше, 
наражаючи вітчизняного споживача на небез-

пеку отримання неякісних та небезпечних 
харчових продуктів від вітчизняних виробни-
ків, по-друге, можливість ввезення в країну 
рибної продукції, що вважається небезпеч-
ною згідно закордонних стандартів, але такої, 
що не порушує національні стандарти. 

Антропогенні скиди стічних вод у навко-
лишнє середовище рідко складаються з 
окремих забруднюючих речовин; отже, водне 
середовище багате різноманітними хімічними 
сумішами Таким чином, в останні десятиліття 
виникла необхідність у вдосконаленні оцінки 
хімічних сумішей та їх ризиків для навколиш-
нього середовища [31]. Zn, Cu, Ni, Cr, Pb і 
Cd є найпоширенішими металевими забруд-
нювачами, що потрапляють у європейські 
води, тоді як Pb, Ni і Cd вказані як пріоритетні 
метали через їхню високу токсичність. Поря-
док ранжування потенційно токсичних еле-
ментів у філе іспанської скумбрії, філе форелі 
(райдужної та коричневої), філе сріблястого 
помфрета такий: Fe > Zn > Cu > загальний  
Cr > Mn > Ni > Pb > As > метил Hg > Cd. Некан-
церогенний ризик був прийнятним для дорос-
лих споживачів у всіх країнах (HI > 1 зна-
чення) [31; 32]. Тканини всеїдних R. rutilus 
під впливом сумішей металів накопичували 
більшу кількість Cr, Cu, Ni та Zn, тоді як тка-
нини м’ясоїдних S. salar і P. fluviatilis вищі кіль-
кості Cd і Pb [33]. 

Результати показують, що споживання риби 
та морепродуктів не становить серйозної про-
блеми для здоров’я у випадку звичайної норми 
споживання. Однак часте споживання рибних 
продуктів може мати негативні наслідки для 
здоров’я через вміст потенційно токсичних 
елементів, зокрема, важких металів. 

Висновки з даного дослідження. Таким 
чином, зважаючи на актуальність забезпе-
чення споживачів в Україні якісною та безпеч-
ною рибною продукцією, вкрай необхідним є: 

– приведення національних стандартів 
до вимог, впроваджених у світову практику;

– редагувати стандарти, зважаючи на 
ризики для здоров’я споживачів контамінації 
сумішами потенційно токсичних елементів; 

– посилити контроль за дотриманням 
технічних регламентів при використанні риби 
та морепродуктів, в тому числі, в закладах 
ресторанного господарства.
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