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Одним з поширених методів боротьби з хвороботворними мікроорганізмами рослин є обробка сільськогосподарських культур розчином мідного купоросу. Цей метод є досить ефективним та широковживаним. Особливо зараз, у часи війни, коли є проблеми зі зменшенням асортименту сучасних засобів захисту рослин, застосування мідного купоросу стає ще більш популярним та доступним. Саме тому, постає гостра необхідність контролю вмісту залишкових кількостей фунгіцидів. Для Купруму ГДК у рослинній продукції становить 0,5 мг/кг.

Для контролю вмісту Cu потрібні чутливі, прецизійні та добре охарактеризовані методи аналізу. Існуючі методики, зокрема ДСТУ 7952-2005 та , не містять всієї необхідної інформації щодо їх робочих характеристик. Згідно ДСТУ ISO 17025 слід проводити валідацію методик, для яких відсутні робочі характеристики або характеристики ефективності. 

Розробка та валідація методики передбачає забезпечення якості аналізу та гарантує його достовірні результати, що є важливим у збереженні актуальності, а також конкурентоспроможності розробленої методики у порівнянні з іншими. Валідація методики дає змогу виявити неточності або певні невідповідності та усунути їх, тим самим покращити методику. Крім того, якщо на усіх стадіях аналізу не було виявлено неточностей, то, як висновок, можна стверджувати, що і методика є дійсно якісною та може надалі бути використаною в аналізі. До того ж, сама перевірка дає розуміння суті методики та усвідомлення необхідності суворого дотримання її параметрів.

Метою роботи була розробка та валідація методики визначення Cu у харчових продуктах рослинного походження методом ААС. 

Як основу для розробки методики нами було використано ДСТУ ISO 9526:2004, яка передбачає сухе озолення проби. Встановлено, що найменші втрати спостерігаються при температурі озолення 450 ⁰С, використанні кварцового посуду та достатньо повільного нагрівання проб на всіх стадіях.

Як валідаційні параметри нами було обрано наступні: межа виявлення, межа кількісного визначення, лінійність, правильність та прецизійність, а також невизначеність вимірювань. 

Встановлено, що межа виявлення становить 0,2 мг/кг , а межа кількісного визначення від 0,5 мг/кг. Лінійний діапазон приладу становить від 0,05 до 1 мг/л.

Прецизійність пробопідготовки та інструментального аналізу є достатньою, відносне стандартне відхилення повторних визначень не перевищує 5%. Проте спостерігається достатньо високий розкид при аналізі реальних проб продукції, що може бути пов’язано з впливом неоднорідності зразків. Це частково підтверджується тим, що найбільший розкид спостерігається на зразках з великим вмістом води. Правильність експерименту перевіряли методом визначення ступеню повернення. Дослідження проводили на різних матрицях, а саме: огірки, кавуни, картопля, яблука, виноград. Встановлено, що в обраних матрицях ступінь повернення більше 80%.
Оцінювання невизначеності вимірювань проводили за рекомендаціями Eruachem. Встановлено, що розширена невизначеність вимірювань не перевищує 20%, що робить методику придатною для рутинного контролю продукції.
