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За останні роки зелень столова набула значної популярності серед споживачів. Її почали використовувати не тільки як прикрасу до страв і приправу, а як один із основних елементів страв, з неї роблять соки та смузі, використовують з лікувальною метою за різних захворювань. Свіжа зелень дуже корисна для організму за рахунок вмісту хлорофілу. Молекули хлорофілу за своєю будовою схожі з молекулами людського гемоглобіну. Регулярне вживання свіжої зелені є добрим засобом для підвищення вмісту гемоглобіну. Зелень містить такі важливі мікроелементи як мідь і магній. Але, разом з корисними речовинами, в організм людини можуть потрапляти і небезпечні, які накопичуються в рослинах або знаходяться на їх поверхні і викликають отруєння організму. Цими небезпечними речовинами є нітрати, радіонукліди, патогенні мікроорганізми, а також яйця гельмінтів.

Мета нашої роботи полягала у вивчені окремих показників якості та безпечності зелені столової, що реалізується на агропродовольчому ринку 
м. Болграда. Для досягнення мети було поставлено наступні задачі:

— опрацювати літературні дані відповідно обраної теми;

— моніторинг дослідження зелені столової в лабораторії ветеринарно-санітарної експертизи на ринку;

—провести органолептичне дослідження зелені столової;

—дослідити вміст нітратів у зелені столовій в різні пори року;

— провести хіміко-токсикологічне дослідження зелені столової.

Отже, одночасним використанням декількох методів лабораторних досліджень зелені столової нами були зроблені висновки :

1. Видове різноманіття та кількість зелені столової, що реалізується на агропродовольчому ринку м. Болград Одеської області характеризується сезонністю. Найбільша її кількість встановлена влітку – 198 зразків, а найменша – взимку – 41 зразок.

2. Взимку через високу вартість зелені столової постачальники формують пучки з більш дрібних гілочок. Тривале її перебування на лотках зумовлює наявність механічних пошкоджень, пожовтіння, в’ялих екземплярів. Зелень столова взимку характеризується менш вираженими смаковими якостями та слабко вираженим ароматом. 

3. Навесні у зелені столовій вміст нітратів значно вищий, відносно показників, отриманих взимку. Найбільшим вмістом солей нітратів навесні характеризувалася петрушка, а найменшим – щавель. Взимку найбільший вміст нітратів виявлено у петрушці, а найменший – у шпинаті.

4. Застосування інтенсивних технології та добрив під час вирощування петрушки у зимову пору призводить до виникнення її слабкої токсичності.

