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ИССЛЕДОВАНИЕ СОДЕРЖАНИЯ АНТИБИОТИКОВ 
В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ

Аннотация. В статье рассмотрена одна из важнейших проблем современной науки и прак­
тики, касающаяся безопасности продуктов и их роль в структуре потребительской продукции. 
Исследование сырья и продуктов питания на содержание антибиотиков компонентов задача 
актуальная, поскольку увеличение производительности и, как следствие, снижение себесто­
имости продукции в животноводстве и птицеводстве достигаются при рациональном при­
менении антибиотиков и стимуляторов роста. Отечественные производители сельскохозяй­
ственной продукции, использующие в соответствии со своим технологическим регламентом 
антибиотики, микотоксины, пестициды и стимуляторы роста, должны гарантировать безо­
пасность продукции для здоровья человека.

Всемирная организация здравоохранения (ВОЗ) рекомендует максимально снизить при­
менение антибиотиков в животноводстве. Рациональный подход к использованию антибио­
тиков у животных и людей позволит сохранить активность этих препаратов для дальнейше­
го использования в медицине. В связи с тем, что группы применяемых антибиотиков 
у людей и животных в сельском хозяйстве одинаковы, остаточные количества антибиотиков 
в пищевых продуктах способствуют появлению устойчивых штаммов микроорганиз­
мов и у людей. Соответственно у людей, употребляющих такие продукты, развивается им­
мунитет к приему антибиотиков, и для получения ожидаемого эффекта при лечении требу­
ются все большие дозы и более сильные препараты.

Длительное использование в пищу продуктов питания, содержащих остаточные количества 
антибиотиков, так же, как и прием антибиотиков с лечебной целью, может вызывать небла­
гоприятные для здоровья последствия, такие как аллергические реакции, подавление имму­
нитета, дисбактериоз и токсическое воздействие на организм.

Для обеспечения безопасности здоровья человека разработаны максимально допустимые 
нормы суточного поступления антибиотиков с продуктами питания. Остаточное содержание 
этих потенциально опасных соединений в готовой продукции должно быть ниже предельно 
допустимых уровней, определенных законодательством. В обзоре представлены современные 
методы исследований остаточных концентраций антибиотиков, в частности более подробно 
рассмотрен метод иммуноферментного анализа (далее ИФА) и мониторинг продуктов пита­
ния на содержание следов антибиотиков в 2022 году.

Метод ИФА определен директивой ЕС 657/2002 как один из методов контроля вредных 
веществ и на сегодняшний день является одним из наиболее распространенных в мире ме­
тодом для проведения скрининговых исследований остаточных количеств огромного спектра 
вредных веществ от антибиотиков и микотоксинов до пестицидов и диоксинов.

Ключевые слова: иммуноферментный анализ, продукты питания, методы определения, 
антибиотики.
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The study of raw materials and food products for the content of antibiotic components is an urgent 
task, since an increase in productivity and, as a result, a reduction in the cost of production in animal 
husbandry and poultry farming is achieved with the rational use of antibiotics and growth stimulants. 
Domestic producers of agricultural products using antibiotics, mycotoxins, pesticides and growth 
stimulants in accordance with their technological regulations must guarantee the safety of products 
for human health.

The World Health Organization (WHO) recommends reducing the use of antibiotics in animal 
husbandry as much as possible. A rational approach to the use of antibiotics in animals and humans 
will preserve the activity of these drugs for further use in medicine. Due to the fact that the groups 
of antibiotics used in humans and animals in agriculture are the same, residual amounts of antibiotics 
in food products contribute to the emergence of resistant strains of microorganisms in humans. 
Accordingly, people who use such products develop immunity to taking antibiotics, and in order to 
obtain the expected effect during treatment, larger doses and stronger drugs are required.

Prolonged use of food containing residual amounts of antibiotics, as well as taking antibiotics for 
therapeutic purposes, can cause adverse health consequences, such as allergic reactions, immune 
suppression, dysbiosis and toxic effects on the body.

To ensure the safety of human health, the maximum permissible norms of daily intake of antibiotics 
with food have been developed. The residual content of these potentially dangerous compounds in 
the finished product must be below the maximum permissible levels defined by legislation. The review 
presents modem methods for investigating residual concentrations of antibiotics, in particular, the 
method of enzyme immunoassay (hereinafter ELISA) and monitoring of food for traces of antibiotics 
in 2022 are considered in more detail.

The ELISA method is defined by the EU Directive 657/2002 as one of the methods of control of 
harmful substances and today is one of the most common methods in the world for conducting 
screening studies of residual amounts of a huge range of harmful substances from antibiotics and 
mycotoxins to pesticides and dioxins.

Key words: enzyme immunoassay, food, detection methods, antibiotics.

Введение. Концепция государственной политики здорового питания населения предусма­
тривает совершенствование нормативно-методической базы государственного надзора за 
качеством и безопасностью сырья и продуктов животного происхождения, поступаемых 
к потребителю. Риск загрязнения продовольственного сырья потенциально опасными хими­
ческими соединениями может быть снижен только при эффективной системе контроля на 
всех стадиях — от производства до реализации.

Вследствие этого к методам массового контроля вредных соединений в сырье и продуктах 
животного происхождения должны предъявляться весьма жесткие требования — методы 
должны быть надежны, просты, оперативны, они должны обеспечивать высокую чувстви­
тельность и селективность определения.

Антибиотики входят в группу ингибирующих веществ микробиологических процессов. Раз­
витие методов контроля таких веществ тесно связано с их применением для установления без­
опасности пищевых продуктов. Методы определения содержания ингибирующих веществ раз­
деляются на микробиологические, иммунологические, химические и физико-химические [1—3].

Высокое содержание антибиотиков в пищевых продуктах обусловлено их широким при­
менением в промышленном животноводстве, птицеводстве и рыболовстве [4, 5]. Антибио­
тики стимулируют отдельные биохимические процессы в организме животных, что приводит 
к улучшению их общего состояния, ускорению роста, повышению продуктивности, активи­
зации защитных реакций. Поэтому их используют не только для лечения, но и стимулиро­
вания роста, откорма животных, повышения их продуктивности.

Антибиотики дают животным с питьевой водой непосредственно перед убоем либо вводят 
путем инъекции, что позволяет увеличить продолжительность хранения свежего мяса на 2—3 
суток и улучшить его внешний вид, запах, цвет. Эффективна также обработка мясных туш 
растворами антибиотиков. Использование антибиотика увеличивает срок хранения мясного 
фарша и свежей рыбы. При этом рыбу опускают в раствор антибиотика (50 мг/л), либо хра­
нят во льду с антибиотиком (5 мг/кг) [1, 6].

Антибиотики негативно влияют на микробиологические процессы кисломолочного про­
изводства, вследствие чего возможно изготовление опасной продукции [7].

В Республике Беларусь требования к показателям безопасности пищевых продуктов и про­
довольственного сырья, лимитирующие содержание антибиотиков отражены в следующей 
нормативной документации: ТР ТС 021/2011, СанНПиГН 52-2013, ГН 37-2021, ТР ЕАЭС 
040/2016, ТР ТС 033/2013.
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Широкое применение в производстве нашли микробиологические методы, основанные 
на непосредственном биологическом действии антибиотиков на чувствительные штаммы 
микроорганизмов. Содержание антибиотиков выявляют при их диффузии в агар по величи­
не торможения роста различных тест-культур, внесенных в питательные среды [2].

Несмотря на то, что микробиологические методы не нуждаются в сложном оборудовании 
и доступны для клинических лабораторий, они практически не применяются для монито­
ринга антибиотиков. Это связано с продолжительностью анализа, отсутствием специфично­
сти и невысокой точностью при определении больших концентраций, так как размножение 
и развитие микроорганизмов зависит от температуры, времени выдержки и др. Отклонение 
от оптимальной температуры влияет на чувствительность тест-микроба по отношению 
к определяемым веществам. Вместе с тем для изучения фармакокинетики антибиотиков 
микробиологические методы применяются довольно часто [2, 8].

Определению антибиотиков в пищевых продуктах посвящено большое число исследова­
ний, основанных на использовании сенсибилизированной люминесценции ионов Eu (III) 
и Tb (III). Эти работы относятся, в основном к антибиотикам тетрациклинового и хиноло- 
нового ряда, которые наиболее широко применяются в животноводстве. Для снижения 
пределов обнаружения и повышения избирательности определения в ряде случаев применя­
ют твердофазную, кинетическую и разрешенную во времени люминесценцию. В некоторых 
исследованиях в качестве аналитического сигнала используют собственную молекулярную 
люминесценцию антибиотиков. Для выделения антибиотиков из анализируемых образцов 
в некоторых случаях применяют экстракцию органическим растворителем или твердофазную 
экстракцию [9—13].

При этом люминесцентный метод имеет ряд недостатков, например заметная зависимость 
от условий окружающей среды, строгие требования к исследуемой пробе. Эти недостатки 
нивелируются современным оборудованием, но могут помешать проводить исследования 
с необходимой точностью. Кроме того флуориметры дорогостоящие в производстве и имеют 
высокую стоимость даже на базовые модели [13—17].

Из электрохимических методов нашли применение следующие: амперометрическое титро­
вание, ионометрия, вольтамперометрия. Эти методики отличаются высокой чувствительно­
стью, простотой и селективностью. Для одновременного определения нескольких антибио­
тиков в аналите использован метод капиллярного электрофореза, который по пределу 
обнаружения является альтернативным методу жидкостной хроматографии [18, 19].

Особенность методов электрохимического анализа состоит в том, что в анализируемую 
систему не вводятся какие-либо химические реагенты, а используются процессы, связанные 
с переносом ионов или электронов. Из электрохимических методов для определения анти­
биотиков в биологических жидкостях и фармацевтических формах чаще всего применяются 
вольтамперометрия и потенциометрия [20].

Основная сложность определения антибиотиков обусловлена их низкой концентрацией 
на фоне большого избытка мешающих веществ. Недостаточная чувствительность и селек­
тивность большинства методов при определении антибиотиков обусловливают необходи­
мость их предварительного концентрирования, а дополнительная операция концентрирова­
ния влияет на точность анализа и увеличивает время анализа. Довольно часто при 
определении антибиотиков необходимо проводить анализ на достаточно большом количестве 
образцов, поэтому для решения проблем контроля антибиотиков активно развиваются био- 
сенсорные методы экспресс-анализа [21].

Также для определения антибиотиков в пищевых продуктах широко применяются хро­
матографические методы. Наиболее эффективным при этом является метод ВЭЖХ с флу­
оресцентным, ультрафиолетовым или масс-спектрометрическим детектором. Хроматогра­
фические методы отличаются высокой селективностью, экспрессностью и высокой 
чувствительностью, что позволяет определять очень низкие количества антибиотиков в пи­
щевых продуктах [8, 22—24].

Несмотря на свои преимущества, метод ВЭЖХ является дорогостоящим, требующим боль­
шого количества специфической органики. Применение твердофазной экстракции и капил­
лярного электрофореза позволяет несколько снизить стоимость и относительно ускорить 
проведение определения антибиотиков [25].

В случаях, когда невозможно оснащение лаборатории высокоточным и дорогостоящим 
оборудованием, используется метод иммуноферментного анализа. В основе анализа лежат 
два биологических процесса: высокая специфичность антител, т.е. способность реагировать 
со строго определенными антигенами и многократное усиление химических реакций фер­
ментами. ИФА реализуется в двух основных модификациях: конкурентный метод и сэн-
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двич-метод. Определение концентрации аналита в лунках планшета проводится спектрофо­
тометрически [27].

Основными преимуществами метода ИФА являются быстрота и высокая производитель­
ность, простота пробоподготовки и анализа, удобство работы, высокая чувствительность 
и специфичность метода, небольшие затраты на постановку и поддержку метода.

Иммуноферментный анализ достаточно прост в исполнении. Тем не менее, сложные био­
логические и физико-химические превращения, влияющие на характер получаемых данных 
и накладывающие определенные ограничения на применимость методов математической 
обработки результатов. Кроме того существует вероятность получения в редких случаях лож­
ноотрицательных или же ложноположительных результатов [26].

Несмотря на свои преимущества и недостатки, ИФА является довольно распространенным 
методом для анализа содержания остатков антибиотиков в различных пищевых продуктах 
[28, 29].

Объекты и методы исследования. Исследования проводились в Республиканском контроль­
но-испытательном комплексе по качеству и безопасности продуктов питания. Объектами 
исследований являлись 1640 образца различных видов продовольственного сырья и пищевых 
продуктов, представленных на испытания в 2022 г.

За анализируемый период на исследование содержания бацитрацина поступали следующие 
объекты аквакультуры: форель, семга, карп. Бацитрацин и хлорамфеникол определяли в об­
разцах мясной продукции, в частности свинина, говядина, курица, полуфабрикаты из мяса 
и птицы, разнообразные мясные изделия, колбасы, консервы, в том числе для детского 
питания, яйца и яичный порошок. Содержание хлорамфеникола, стрептомицина и пени­
циллина контролировали в молочной продукции: молоко, в том числе для детского питания, 
кисломолочная продукция, кефир, сметана, йогурты, творог и сыр.

Для определения антибиотиков использовали метод ИФА, принцип которого заключается 
в реакции специфического взаимодействия антигена с антителом с образованием иммунного 
комплекса и последующей детекцией полученного комплекса с помощью спектрофотометрии.

Результаты исследований и их обсуждение. Длительное употребление пищи с избыточным 
содержанием антибиотиков приводит к появлению антибиотикорезистентности, что может 
вызывать широко распространенные, серьезные болезни: сепсис, энтероколит, пневмония, 
инфекции мочевыводящих путей и т. д. При использовании антибиотиков происходит угне­
тение главных факторов иммунной защиты организма от воздействия инфекций.

Для обеспечения безопасности здоровья человека необходимо максимально снизить ко­
личество антибиотиков в продуктах животного происхождения, и, следовательно, проводить 
тщательный контроль их содержания в продуктах питания.

При определении антибиотиков в качестве субстратов ферментов использовали такие веще­
ства, продукты превращения которых являются окрашенными соединениями или, наоборот, 
окраска самих субстратов изменяется в процессе реакции. Окрашенные соединения поглоща­
ют видимый свет, то есть электромагнитное излучение с длинами волн 400—700 нм (рис.1).

О Б Р А З Ц Ы КОНЬЮГАТ СУБСТРАТ СТОП-БУФЕР УЧЕТ
РЕЗУЛЬТАТОВ

инкубация и 
отмывка

инкубация и инкубация
отмывка

Рис. 1. Схема процедуры выполнения анализа 
Яд. 1. The procedure for performing the analysis

Поглощение света подчиняется закону Бугера-Ламберта-Бера, в соответствии с которым 
оптическая плотность раствора в определенном диапазоне прямо пропорциональна концен­
трации вещества [30].
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Для автоматической регистрации оптической плотности и результатов иммунофермент- 
ного анализа использовали спектрофотометр, с последующей обработкой данных специали­
зированным программным обеспечением.

Для количественного определения концентрации антибиотика в анализируемых пробах на 
основании оптических плотностей калибровочных растворов и присвоенных им концентра­
ций была построена калибровочная кривая (рис. 2). Ее внешний вид и данные оптических 
плотностей градуировочных растворов являются средством контроля качества измерений. 
Полученные данные сравнивали с оптической плотностью градуировочных растворов и гра­
дуировочной кривой в сертификате на партию.

Большинство специализированных программ позволяет выполнить проверку выбранной 
для построения КК модели на корректность реализации алгоритма расчетов. Рассматривая 
калибровочные пробы как неизвестные образцы, они производят обратное вычисление кон­
центрации аналита в каждой калибровочной пробе на основании значения сигнала и соот­
ветствующих параметров графика [31].

File Edit Results W in dow  Help

в с® у  я & и в □ I & а б в fa is в. к  т ?
Plate Values Plate Layout Method | Comment Graph j Samples

Spline

Standards
Cone (ppb) / A(Mean)(Mean)

0 500 2.115
(Coeff. ofVar.: 3.2%)

1 00 2 013
(Coeff ofVar.: 4 6%)

3 00 1.336
(Coeff ofVar.: 2.2%)

9 00 0 622
(Coeff. ofVar.: 5.5%)

27.00 0 272
(Coeff ofVar.: 3 1%)

50% inhibition: 3 5

Рис, 2. Интерфейс программы обработки результатов анализа 
и пример построения калибровочной кривой 

Fig. 2. The interface of the analysis results processing program 
and an example of the calibration curve construction

Контроль правильности при определении массовой доли анализируемого антибиотика 
производили путем анализа образцов для контроля с заранее известным значением концен­
трации вещества (рабочая проба с добавкой). Для приготовления рабочей пробы с добавкой 
использовали спайк-препарат заданного антибиотика, который представляет собой спайк-рас- 
твор готовый к использованию, или восстановленный лиофилизованный спайк-препарат. 
В качестве образцов для внесения добавки антибиотика были выбраны матрицы, в которых 
массовая доля анализируемого антибиотика ниже порога чувствительности тест-системы.

Всего было исследовано 1640 образцов различных видов продовольственного сырья и пи­
щевых продуктов (рис. 3, табл. 1).

Из общего количества исследованных образцов 72 % составили мясо и мясные продукты, 
в которых определяли содержание бацитрацина и хлорамфеникола. Остаточные количества 
хлорамфеникола, стрептомицина и пенициллина контролировали в молочной продукции, 
где на долю молочных и кисломолочных продуктов приходилось 14,8 % и 6,8 % на молоко. 
Рыбная продукция составила 6,4 %, в которой определяли антибиотик бацитрацин.

Содержание всех антибиотиков в проверенных образцах не превышало регламентированную 
норму, полученные результаты исследования были ниже уровня чувствительности метода.

Остаточное количество бацитрацина для мясных продуктов, яиц и рыбы садкового содер­
жания не было обнаружено, что в соответствии требованиям ТИПА не должно превышать 
0,02 мг/кг.
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Т а б л и ц а  1. Результаты определения антибиотиков в исследуемых образцах за 2022 год 
T a b l e  1. Results of determination of antibiotics in the studied samples for 2022

И сследуем ы й  
антибиотик/ м етод  

анализа
Группа продуктов

Т И П А ,
регламентирующ ие 

требования к продукции

Допустимы й 
уровень, м г/кг 

не более

Ф актическое 
значение 

определяемого 
показателя, м г/кг

Бацитрацин, мг/кг 
МВИ.МН 4652-2013

Рыба садкового 
содержания (фо­
рель, семга, карп 
и Т.Д.)

ТР ТС 021/2011 
ТР ЕАЭС 040/2016

Не допускается 
(<0,02)

Не обнаружено 
(<0,009)

Мясо, птица, 
мясные изделия 
и полуфабрикаты, 
шпик, консервы, 
субпродукты

ТР ТС 021/2011 
ГН 37-2021 
ТР ЕАЭС 051/2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,02)

Не обнаружено 
(<0,009)

Хлорамфеникол,мг/кг 
МВИ.МН 2436-2015

Мясо, птица, 
мясные изделия 
и полуфабрика­
ты, шпик, кон­
сервы, субпро­
дукты

ТР ТС 021/2011 
ГН 37-2021 
ТР ЕАЭС 051/2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,000013)

Яйца, яичный 
порошок

ТР ТС 021/2011 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,00005)

Сыр ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,000025)

Молоко, сухое 
молоко

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,000025)

Сливки, мороже­
ное, молочный 
коктейль

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,00001)

Кисломолочная
продукция

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,00002)

Творог, продук­
ты из творога

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,0001)

Стрептомицин, мг/кг 
МВИ.МН 2642-2015

Сыр ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,2)

Не обнаружено 
(<0,025)

Творог, продук­
ты из творога

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,2)

Не обнаружено 
(<0,01)

Молоко, сухое 
молоко, сливки, 
мороженое, мо­
лочный коктейль, 
кисломолочная 
продукция

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,2)

Не обнаружено 
(<0,01)

Пенициллин, мг/кг 
МВИ.МН 4885-2014

Молоко, молоч­
ная продукция, 
кисломолочная 
продукция

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускается 
(<0,004)

Не обнаружено 
(<0,001)
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Рыба

■ Мясо и мясные продукты

Молочные и кисломолочные 
продукты

■ Молоко

Рис. 3. Доли различных видов продукции в образцах, исследуемых 
на содержание антибиотиков

Fig.3. Various types of products in samples tested for the content of antibiotics

В яйцах, мясных и молочных продуктах не допускается (менее 0,0003 мг/кг) содержание 
хлорамфеникола, проведенные исследования подтвердили, что уровень содержания данного 
антибиотика не превышал требований ТИПА.

Следует отметить безопасность молока, молочной и кисломолочной продукции, так как 
следов применения антибиотиков не было обнаружено. Согласно ТИПА содержание стреп­
томицина не допускается (менее 0,2 мг/кг) и не допускается (менее 0,004 мг/кг) содержание 
пенициллина.

Из всех исследуемых образцов (рис. 4, табл. 2) к сырью и продуктам для детского питания 
относилось 9,8 % (161 образец). Из них 66 образцов — молоко и мясные консервы, предна­
значенные для детского питания.

Рыба для детского 
питания

■ Молоко и молочные 
продукты для детского 
питания
Мясо и мясные 
продукты для детского 
питания

■ Остальные образцы

Рис. 4. Соотношение различных видов продукции в доле образцов для детского питания, 
исследуемых на содержание антибиотиков

Fig.4. The ratio of different types of products in the proportion of samples for baby food tested for
the content of antibiotics

В рыбе и рыбных консервах для детского питания определяли остаточную концентрацию 
бацитрацина. Содержание хлорамфеникола и бацитрацина было исследовано в детских мяс­
ных и мясорастительных консервах, а также в других мясных продуктах предназначенных 
для детского питания. Детское молоко, молочные и кисломолочные продукты для детского 
питания были проверены на уровень содержания стрептомицина, пенициллина и хлорамфе­
никола.

Согласно требованиям ТИПА, допустимый уровень содержания бацитрацина в продукции 
для детского питания не должен превышать 0,02 мг/кг. Остаточное количество хлорамфени­
кола не допускается (менее 0,0003мг/кг), стрептомицина не допускается (менее 0,2 мг/кг) 
и пенициллина не допускается (менее 0,004 мг/кг) соответственно.
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Т а б л и ц а  2. Результаты определения антибиотиков в исследуемых образцах 
для детского питания за 2022 год 

T a b l e  2. The results of the determination of antibiotics 
in the studied samples for baby food for 2022

И сследуем ы й  
антибиотик/ м етод  

анализа
Группа продуктов

Т И П А ,
регламентируш цие 

требования к продукции

Допустимы й  
уровень, м г/кг не 

более

Ф актическое 
значение 

определяемого 
показателя, м г/кг

Бацитрацин, мг/кг 
МВИ.МН 4652-2013

Рыба для детского 
питания (детское 
пюре из хека 
семги)

Не обнаружено 
(<0,009)

Рыба для детского 
питания (детское 
пюре из семги, 
минтая)

ТР ТС 021/2011 
ТР ЕАЭС 040/2016

Не допускает­
ся (<0,02)

Не обнаружено 
(<0,009)

Мясные и мясо­
растительные 
детские консервы

ТР ТС 021/2011 
ГН 37-2021 
ТР ЕАЭС 051/2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,02)

Не обнаружено 
(<0,009)

Хлорамфеникол,мг/кг 
МВИ.МН 2436-2015

Мясные и мясо­
растительные 
детские консервы

ТР ТС 021/2011 
ГН 37-2021 
ТР ЕАЭС 051/2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,000013)

Молоко, сухое мо­
локо для детского 
питания

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,000025)

Сливки, молочный 
коктейль детские

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,00001)

Кисломолочная 
продукция детская

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,00002)

Творог, продукты 
из творога для 
детей

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,0003)

Не обнаружено 
(<0,0001)

Стрептомицин, мг/кг 
МВИ.МН 2642-2015

Творог, продукты 
из творога для 
детей

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,2)

Не обнаружено 
(<0,01)

Детское молоко, 
сухое молоко, 
сливки, мороже­
ное, молочный 
коктейль, кисло­
молочная продук­
ция

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,2)

Не обнаружено 
(<0,01)

Пенициллин, мг/кг 
МВИ.МН 4885-2014

Детское молоко, 
молочная продук­
ция, кисломолоч­
ная продукция

ТР ТС 021/2011 
ТР ТС 033/2013 
ГН 37-2021 
СанНПиГН 52-2013

Не допускает­
ся (<0,004)

Не обнаружено 
(<0,001)

Концентрация всех антибиотиков в проверенных продуктах детского питания детектиро­
валось ниже уровня чувствительности метода.

Заключение. Таким образом, проведенные исследования в пищевых продуктах показали, 
что в проверенных образцах содержание остаточных концентраций антибиотиков не превы-
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шало нормируемого уровня. Это подтверждает качество и безопасность продуктов питания, 
в том числе предназначенных для детей школьного и дошкольного возраста, реализуемых 
в Республике Беларусь.
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