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ОПРЕДЕЛЕНИЕ СОДЕРЖАНИЯ НИТРАТ-ИОНОВ В ВОДЕ, ФРУКТАХ 
И ОВОЩАХ С ПОМОЩЬЮ ПОТЕНЦИОМЕТРИЧЕСКОГО МЕТОДА 

DETERMINATION OF NITRATE IONS IN WATER, FRUITS AND VEGETABLES 
WITH THE HELP OF POTENTIOMETRIC METHOD 

 
Аннотация. Потенциометрическим методом определено содержание нитрат-ионов 

в воде, фруктах и овощах. Для определения использовался ионоселективный электрод с поли-
винилхлоридной мембраной, а также нитратомер и мультитест. Установлено, что в исследуе-
мых минеральных водах содержание нитрат-ионов составляет не более 10 мг/дм3. Показано, 
что концентрация нитрат-ионов в выбранных сортах яблок, винограда, огурцов и помидор не 
превышает предельно допустимой концентрации. 

Abstract. A potentiometric method to determine the content of nitrate ions in water, fruits and 
vegetables. To determine the used ion-selective electrode with a PVC membrane, and also nitrate and 
multitest. It is established that in the investigated mineral waters the content of nitrate ions is not more 
than 10 mg/dm3. It is shown that the concentration of nitrate ions in the selected varieties of apples, 
grapes, cucumbers and tomatoes do not exceed the maximum permissible concentration. 

Ключевые слова: нитрат-ионы, вода, фрукты, овощи, ионоселективный электрод, по-
тенциометрический метод. 

Keywords: nitrate ions, water, fruits, vegetables, ion selective electrode, potentiometric 
method. 

Одним из показателей качества воды и продуктов питания является содержание нитрат-
ионов. Нитрат-ионы присутствуют в водах различного вида: природных, минеральных питье-
вых лечебных, лечебно-столовых и природных столовых. Овощи и фрукты, являясь важными 
поставщиками минеральных веществ, необходимых для организма человека, также опасны на-
капливаемыми в них нитрат-ионами. Повышенное содержание нитрат-ионов в растениях 
и плодах значительно ухудшает их качество и является потенциально опасным для здоровья 
людей и животных. Поступление в больших дозах данных ионов с водой и пищей вызывает 
у человека, в особенности у детей, метгемоглобинемию. Вместе с этим изменяется нормальный 
газообмен в тканях, сопровождающийся понижением работоспособности и другими функцио-
нальными изменениями. 
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Нитрат-ионы в воде можно определить: фотометрическим, колориметрическим, флуо-
риметрическим, кондуктометрическим, потенциометрическим методами. Последний метод яв-
ляется экспрессным для определения нитрат-ионов в овощах и фруктах. 

Цель исследования заключалась в определении содержания нитрат-ионов в воде, фрук-
тах и овощах с помощью потенциометрического метода. 

В настоящее время потенциометрические методы анализа связаны с использованием 
мембранных (ионоселективных) и металлических индикаторных электродов. Различают не-
сколько видов ионоселективных электродов: первичные ионоселективные электроды — элек-
троды с кристаллическими мембранами; электроды с жесткой матрицей (стеклянные); электро-
ды с подвижными носителями — положительно заряженными, отрицательно заряженными, 
незаряженными (с нейтральными переносчиками); сенсибилизированные (активированные) 
электроды — газочувствительные; ферментные. В последнее время также появились пленоч-
ные электроды. 

Используемый в настоящей работе электрод ЭЛИС — 121NO3 с поливинилхлоридной 
мембраной. Для определения содержания нитрат-ионов потенциометрическим методом ис-
пользовали также хлор-серебряный электрод сравнения марки ЭСр-10101, мультитест ИПЛ-301 
и нитратомер ИТ-1201. 

Согласно литературным данным, к наиболее известным задачам потенциометрического 
метода, которые могут быть решены с помощью ионоселективного электрода, относится опре-
деление содержания азота в воде в нитратной форме. 

Первым этапом работы являлась калибровка нитрат-селективного электрода на иономе-
ре и нитратомере с помощью стандартных растворов нитрата калия по паспорту электрода и по 
ГОСТ 23268.9-78 «Воды минеральные питьевые лечебные, лечебно-столовые и природные сто-
ловые. Методы определения нитрат-ионов». 

Далее концентрации нитрат-ионов устанавливали в образцах минеральных вод различ-
ных производителей. В исследуемых минеральных водах содержание нитрат-ионов оказалось 
не более 10 мг/дм3, что не превышает предельно допустимую концентрацию (ПДК) нитрат-
ионов 45 мг/дм3. 

Важным показателем качества фруктов и овощей также является содержание нитрат-
ионов. Наиболее часто употребляемыми фруктами являются яблоки, бананы, виноград и груши, 
а из овощей — помидоры, огурцы, картофель. Для исследования содержания нитрат-ионов вы-
браны яблоки, виноград, огурцы и помидоры разных сортов и производителей. 

Исследования проведены согласно ГОСТ 29270-95 «Продукты переработки плодов 
и овощей. Методы определения нитратов». Данный метод основан на извлечении нитрат-ионов 
раствором алюмокалиевых квасцов с последующим измерением концентрации нитрат-ионов 
с помощью ионоселективного нитратного электрода. Первоначально была проведена калибров-
ка нитратного электрода на иономере и нитратомере с помощью стандартных растворов нитра-
та калия по ГОСТ 29270-95. Далее исследовались фрукты и овощи. 

Результаты эксперимента показали, что наиболее высоко содержание нитрат-ионов 
в яблоках сорта «Голден» и винограде сорта «Киш-миш», однако содержание нитрат-ионов во 
всех исследованных сортах не превышает 60 мг/дм3, что не выше ПДК. В овощах более высо-
кая концентрации нитрат-ионов содержится в сортах томатов «Черри» (68,66 мг/дм3), в огурцах 
производителя АО «Тепличный комбинат Завьяловский» (167 мг/дм3). Но и в этом случае со-
держание нитрат-ионов во всех сортах овощей не выше 150/300 мг/дм3, что предусмотрено 
ПДК. 

На основании полученных данных установлено, что содержание нитрат-ионов в воде 
минеральных источников не выше 10 мг/дм3. Концентрация нитрат-ионов в выбранных сортах 
фруктов и овощей не превышает ПДК. Показано, что исследование нитрат-ионов в водах, 
фруктах и овощах с помощью нитратомера является более экспрессным и удобным, потому что 
результаты высвечиваются на экране в виде концентрации нитрат-ионов и не приходится де-
лать лишние операции для их пересчета. 




