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ВСТУП 

ЯКІСТЬ І БЕЗПЕКА ПРОДУКТІВ - ЗАПОРУКА ОХОРОНИ ЗДОРОВ'Я 

Чисельність населення земної кулі становить 6,3 мільярдів; за про­
гнозами, до кінця сторіччя чисельність населення може досягти 10 мі­
льярдів чоловік. Це збільшення, яке пов'язане з необхідністю підвищен­
ня виробництва природних ресурсів, у тому числі харчових, спричиняє 
появу певних екологічних проблем, серед яких: накопичення пестицидів, 
мінеральних та органічних хімічних добрив, нафтопродуктів, важких 
металів у ґрунті, повітрі та водоймах становиться вкрай очевидним. Су­
часне сільськогосподарське виробництво може бути розглянуте як дже­
рело різноманітних специфічних забруднювачів, що поширюються у до­
вкіллі. Забруднені рослинні та тваринні продукти з'їдаються споживача­
ми, які набувають через це захворювання. У доповіді Ради по сільсько­
му господарству та техніці США повідомляється, що від 6,1 мільйона до 
81 мільйона випадків захворювань, викликаних їжею, та близько 9100 
літальних випадків реєструється щорічно у США. Через ці захворювання 
помирає щорічно у менш розвинених країнах близько 1,8 мільйонів чо­
ловік (більшість серед яких - діти). Витрати через збитки продуктивності 
завдяки дії основних відомих патогенів варіюють від 6 мільярдів до 9 
мільярдів доларів; загальні витрати, що спричиняються захворювання­
ми, викликаними їжею, знаичо перевищують ці дані. 

В Україні у 1996 р. прийнятий Закон "Про ветеринарну медицину", 
яким передбачено суворий контроль за випуском продуктів високої яко­
сті та гарантія охорони населення від хвороб, викликаних недоброякіс­
ними продуктами. У 2002 р. Конгрес США затвердив як закон Акт без­
пеки здоров'я суспільства, готовності до біотероризму та відгуку на ньо­
го (Bioterrorism Act), де підкреслюється необхідність вживання ряду 
заходів щодо забезпечення безпеки продукції, розробки методів швид­
кого тестування та виявлення фальсифікованих продуктів. 

Ось чому проблема розробки та впровадження нових методів охо­
рони продуктів харчування від дії фізичних, хімічних та мікробіологічних 
небезпек є вкрай актуальною. 

ОСНОВНІ ПОНЯТТЯ НЕРУЙНІВНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 
ТА КОНЦЕПЦІЯ НЕРУЙНІВНОГО ТЕСТУВАННЯ 

Точне об'єктивне визначення якості сільськогосподарських продук­
тів та сортування їх згідно рівням якості є одним із найважливіших за­
вдань сучасного сільськогосподарського виробництва. В історичному 
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