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Тема продуктів харчування завжди була актуальною, на даний час люди можуть розпізнати безліч смаків та запахів, однак ми не в змозі розпізнати токсичні речовини.  Хімічні речовини - це важливі складові для всього світу. Все живе, включаючи людей, тварин і рослини, складається з хімічних речовин. Вся їжа складається з хімічних речовин. Хімічні речовини у їжі, в основному, нешкідливі і часто бажані - наприклад, такі поживні речовини, як вуглеводи, білок, жир і клітковина складаються з хімічних сполук. Багато з них потрапляють природним шляхом і позитивно впливають на загальний стан організму.
Проте хімічні речовини можуть мати різноманітні токсикологічні властивості, деякі з яких можуть спричинити навіть смерть. Вчені допомагають захиститися від цих шкідливих наслідків, встановлюючи норми ГДК. На сьогодні хімічні речовини відіграють важливу роль у виробництві та консервації їжі. Зокрема, харчові добавки можуть, наприклад, продовжити термін зберігання продуктів; інші, наприклад, барвники, можуть зробити їжу більш привабливою. Харчові добавки та ароматизатори використовують для того, щоб зробити їжу смачнішою. Проте це все негативно впливає на людський організм, спричинюючи токсичну дію. 
Деякі рослини та гриби природним шляхом виробляють токсини, які можуть забруднювати сільськогосподарські культури та становити загрозу для здоров'я людини та тварин. Таким чином, люди також можуть піддаватися впливу як природних, так і техногенних хімічних сполук, що знаходяться на різних рівнях навколишнього середовища, наприклад. у ґрунті, воді та атмосфері. Найбільшу небезпеку несуть промислові забруднювачі, такі як діоксини та діоксиноподібні поліхлорбіфеніли (PCB). 

Тому визначення вмісту харчових добавок та токсичних речовин у продуктах харчування є актуальним.  В даному дослідження використано низку аналітичних методів, які мають високу чутливість, точність, простоту визначення і доступність. Зокрема, проведено визначення катіонів Pb2+ у м’ясних виробах спектрофотометричним методом; визначення хлориду натрію у сирах кондуктометричним методом; визначення хлориду натрію у сирах аргентометричним методом. Визначення катіонів плюмбуму(ІІ) грунтується на одержанні сульфату плюмбуму, його розчиненні в ацетаті амонію і подальшій взаємодії з хроматом калію, яка супроводжується утворенням малорозчинного хромату плюмбуму. Гранично допустима концентрація плюмбуму в м'ясі та м'ясних виробах ставить 0,5 мг/кг. Після проведеного аналізу жодний зразок м’ясних виробів виробників Івано-Франківської області не перевищує ГДК.
Визначення вмісту солі в продуктах сирного виробництва здійснювали титрометричним та кондуктометричним методом, який характеризується оперативністю контролю якості сичугових сирів. Варто відмітити, що даний експрес-метод дозволяє визначати концентрацію у сирній витяжці саме натрій хлориду, а не загальний вміст сухих речовин. Концентрацію солі знаходили за допомогою калібрувального графіку, побудованого у координатах електропровідності водної витяжки сичугового сиру в залежності від вмісту в ній солі. Як показали результати експерименту похибка вимірювання не поступається титрометричному методу, а його переваги полягають у значному скороченні часу на виконання аналізу та у відсутності необхідності застосування дорогих реактивів, у першу чергу, аргентум нітрату. Аналіз зразків сирних виробів виробників Івано-Франківської області показав, що вміст солі у пробах знаходиться у діапазоні від 0,1 до 7 %, і не перевищує значення ГДК.

[1] Про основні принципи та вимоги до безпечності та якості харчових продуктів (Відомості Верховної Ради України (ВВР), 1998, № 19, ст. 98) https://zakon.rada.gov.ua/laws/show/771/97-вр
