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(57) Спосіб визначення токсичності харчових про-
дуктів, який включає підготовку тест-к ультури ін-

фузорій Colpoda steinii, відбір проб досліджуваного
продукту, екстрагування проби, фільтрування віді-
браного екстракту, внесення фільтрату в тест-
культуру інфузорій, термостатування одержаної
суміші при температурі +26...+28 °С і визначення
токсичності досліджуваного продукту, спостеріга-
ючи за життєдіяльністю інфузорій під час термо-
статування, який відрізняється тим, що екстрагу-
вання проби проводять хімічно чистим ацетоном,
який беруть у кількості 7-20  см3, а перед внесен-
ням в тест-культуру інфузорій фільтрат розбавля-
ють розчином Лозина-Лозинського, який беруть у
кількості 60 см3 на 0,5 см3 фільтрату.

Корисна модель відноситься до ветеринарної
медицини, зокрема до ветеринарно-санітарної
експертизи, та може використовуватися для удо-
сконалення досліджень токсичності при експертизі
безпеки харчових продуктів в умовах державних
лабораторій ветеринарної медицини.

Найближчим аналогом є мікробіологічний спо-
сіб визначення токсичності харчових продуктів,
який увійшов до Міждержавного стандарту ГОСТ
13496.7-97 „Зерно фуражне, продукти його пере-
робки, комбікорми. Методи визначення токсичнос-
ті. (п.7)” Видавництво стандартів, 1999.

У відомому способі визначення токсичності
харчових продуктів підготовляють тест-культуру
інфузорій Colpoda steinii, відбирають пробу масою
20г., проводять екстракцію проби дистильованою
водою у кількості 100см3, екстракт фільтрують та
вносять 2см3 фільтрату в підготовлену тест-
культуру інфузорій, визначають токсичність дослі-
джуваної проби під час термостатування при тем-
пературі +26...+28°С протягом 3-х годин, спостері-
гаючи за життєдіяльністю інфузорій.

Недоліком існуючого способу є обмежені мож-
ливості щодо спектру токсикантів, що виявляють-
ся, і досліджуваних продуктів, завдяки застосуван-
ню дистильованої води як екстрагенту. Відомим
способом можна виявити тільки ті токсиканти,  що

розчиняються у воді. а такі, наприклад, як пести-
циди, мікотоксини, важкі метали, тощо ним не ви-
являються і тільки у продуктах переробки зерна.

В основу корисної моделі покладено задачу
створити такий спосіб визначення токсичності хар-
чових продуктів, у якому шляхом заміни речовини -
екстрагену досягається можливість розширення
спектру токсикантів, що виявляються, за рахунок
тих, що не екстрагуються водою, та спектру дослі-
джуваних продуктів, до якого додаються молоко,
молочні продукти, риба, тощо. Це підвищує ефек-
тивність способу та розширює область його засто-
сування.

Поставлена задача вирішується тим, що за-
пропоновано спосіб визначення токсичності хар-
чових продуктів, який включає підготовку тест-
культури інфузорій Colpoda steinii, відбір проб до-
сліджуваного продукту, екстрагування проби, фі-
льтрування відібраною екстракту, внесення фільт-
рату в тест-к ультуру інфузорій, термостатування
одержаної суміші при температурі +26...+28°С і
визначення токсичності досліджуваного продукту
спостерігаючи за життєдіяльністю інфузорій під
час термостатування, у якому, згідно з корисною
моделлю, екстрагування проби проводять хімічно
чистим ацетоном, який беруть у кількості 7-20см3,
а перед внесенням в тест-культуру інфузорій (фі-



3 35469 4
льтрат розбавляють розчином Лозина-
Лозинського, який беруть у кількості 60см3 на
0,5см3 фільтрату.

Кількість ацетону, який використовують для
екстрагування, залежить від досліджуваної о про-
дукту. При досліджені кефіру його беруть у кілько-
сті 7см3, при досліджені сметани - у кількості
20см3, при досліджені сиру кисломолочного і риби
- у кількості 15см3.

Спосіб визначення токсичності харчових про-
дуктів реалізується таким чином.

Підготовляють тест-культуру інфузорій Col-
poda steinii, відбирають пробу досліджуваного
продукту масою 10 грамів, проводять екстракцію
проби ацетоном, відбирають 0,5см3 ацетонового
екстракту і розбавляють розчином Лозина-
Лозинського (необхідна кількість ацетону і розчину
Лозина-Лозинського залежно від виду досліджува-
ного продукту наведено в таблиці 1), отриманий
розчин ацетонового екстракту вносять в підготов-
лену тест-культуру інфузорій, термостатують тест-
культуру інфузорій з розчином ацетонового екст-
ракту при температурі +26...+28°С протягом 1 го-
дини, після чого визначають токсичність, дослі-
джуючи робочу суміш під мікроскопом при
збільшені 2´14 і враховуючи кількість живих і заги-
блих інфузорій.

Якщо продукт не токсичний, то не менше 90%
колпод живі і активно рухаються, зниження актив-
ності та загибель інфузорій свідчить про токсич-
ність продукту.

Конкретний приклад виконання способу.
Для визначення токсичності молока підготов-

ляли тест-культури інфузорій Colpoda steinii таким
чином. До флакону з сухою культурою добавляли
2см3 споживною середовища і піддавали термо-
статуванню при температурі 28°С протягом 24
годин. Відібрану пробу молока в кількості 10см3

екстрагували хімічно чистим ацетоном, взятим у
кількості 10см3, струшували протягом 20 хвилин і
фільтрували і до фільтра ту об'ємом 0,5см3 дода-
вали 60см3 розчину Лозина-Лозинського. 2см3

отриманого розчину ацетонового екстракту вноси-
ли у флакон підготовленою тест-культурою інфу-
зорій Colpoda steinii, термостату вали при темпе-
ратурі 20°С і перевіряли життєдіяльність інфузорій
через 3, 15га 60 хвилин. Через 3 хвилини усі інфу-
зорії залишалися живими і були активними. Через
15 хвилин 20% інфузорій загинуло. Через 60 хви-
лин загинуло 100% інфузорій. Це свідчило про
середню токсичність досліджуваної проби молока.

Для контролю була досліджена дистильована
вода. Життєздатність інфузорій в контролі через
60 хвилин становила 100%.

Таблиця 1

Вид продукту Кількість аце-
тону, см3

Кількість розчину Лозина-
Лозинського, см3

В плин екстракту на тест-
культуру інфузорій

Молоко 10 60 Не проявляє токсичності
Молочні продукти:
Keфір 7
Сметана 20 60
Сир 15

Не проявляє токсичності

Риба жива, парна, охолоджена і
свіжоморожена

15 60 Не проявляє токсичності

Корми для непродуктивних тва-
рин:
Сухі 20 40
Консерви 15

Не проявляє токсичності
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