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Понятие пищевых добавок 

Инновационный имидж пищевых про-

дуктов, повышающий аппетит и стимули-

рующий продажи, становится частью со-

временного питания. Необходимость 

продления сроков хранения и годности, 

снижения потерь при транспортировании, 

создания требуемой консистенции, до-

стижения желаемой окраски, усиления 

аромата и вкуса пищевых продуктов свя-

зана со значительным ростом численно-

сти населения и увеличением продолжи-

тельности жизни на фоне прорывных от-

крытий в области химического синтеза 

ХХ века. Сегодня как данность воспри-

нимается то, что варёная колбаса – 

нежно-розовая, соль – сыпучая, напитки – 

газированные, а яблоки – наливные и бле-

стящие. Для достижения этих целей в со-

став продуктов питания вводятся компо-

ненты, каждому потребителю известные 

как пищевые добавки. Наиболее кратким 

и отражающим существенные признаки 

этого понятия является следующее опре-

деление: пищевые добавки – это природ-

ные или синтетические вещества и соеди-

нения, преднамеренно вводимые в пище-

вые продукты с целью их сохранения и 

(или) придания им заданных свойств.  

Так, для создания или изменения цве-

та используются красители, для сохране-

ния – консерванты и антиоксиданты, для 

улучшения внешнего вида – глазировате-

ли и т.д. В таблице приведены современ-

ные варианты юридической трактовки 

этого термина. 
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Таблица – Определение термина «пищевые добавки» 

 

№ Нормативный акт Определение термина 

1 Определение, принятое в 

мировой практике (Codex 

Alimentarius) 

Любые вещества, в нормальных условиях не употребляемые как пи-

ща и не используемые как типичные ингредиенты пищи, независимо 

от наличия у них пищевой ценности, преднамеренно добавляемые в 

пищу для технологических целей (включая улучшение органолепти-

ческих свойств) в процессе производства, обработки, упаковки, 

транспортировки или хранения пищевых продуктов 

2 Технический регламент Тамо-

женного союза №029/2012 

«Требования безопасности пи-

щевых добавок, ароматизаторов 

и технологических вспомога-

тельных средств» [16] 

Любое вещество (или смесь веществ), имеющее или не имеющее 

собственную пищевую ценность, обычно не употребляемое непо-

средственно в пищу, преднамеренно используемое в производстве 

пищевой продукции с технологической целью (функцией) для обес-

печения процессов производства (изготовления), перевозки (транс-

портирования) и хранения, что приводит или может привести к тому, 

что данное вещество или продукты его превращений становятся 

компонентами пищевой продукции; пищевая добавка может выпол-

нять несколько технологических функций 

3 Единые санитарно-

эпидемиологические и гигиени-

ческие требования к товарам, 

подлежащим санитарно-

эпидемиологическому надзору 

(контролю) [7] 

Любое вещество (или смесь веществ) вне зависимости от его пище-

вой ценности, обычно не употребляемое непосредственно в качестве 

пищи или обычного ингредиента пищевого продукта, преднамеренно 

вводимое в пищевой продукт с технологической целью (функцией) 

для его производства, переработки, приготовления, обработки, упа-

ковки, транспортировки или хранения, что приводит или может при-

вести к тому, что данное вещество или продукты его превращений 

становятся компонентами пищевого продукта; пищевая добавка мо-

жет выполнять несколько технологических функций 

4 Федеральный закон от 2 янва-

ря 2000 г. № 29-ФЗ «О каче-

стве и безопасности пищевых 

продуктов» 

Природные или искусственные вещества и их соединения, спе-

циально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготов-

ления в целях придания пищевым продуктам определённых 

свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов» 

 

Нельзя не заметить, что эти определе-

ния охватывают также некоторые компо-

ненты пищи с многовековой и даже тыся-

челетней историей, зачастую ассоцииру-

ющиеся у нас с приправами и пряностями. 

Так, поваренная соль упомянута в древне-

египетских папирусах ещё в XVII в. до н.э. 

Четырьмя столетиями позже хроники 

Древнего Китая фиксируют первый в ми-

ре рецепт салата с маринованным (то есть 

вымоченным в уксусе) карпом [9]. Серни-

стая кислота для стабилизации вина ис-

пользовалась в Древнем Риме, а различ-

ные пряности – в странах Востока. Мона-

скус – красный рисовый краситель – уже 

две тысячи лет применяется в Китае не 

только как пищевая добавка, но и в каче-

стве лекарственного средства. Экстракты 

водоросли Chondrus crispus («ирландский 

мох»), содержащие гелеобразователь кар-

рагинан, в течение нескольких веков ис-

пользуются коренным населением Ир-

ландии для загущения молока. С добавле-

нием селитры (минералы, содержащие 

нитраты щелочных металлов и аммония) 

в европейских странах солили мясо во 

времена Средневековья, предвосхитив 

тем самым современную технологию по-

сола с использованием нитрита натрия 

или калия [8]. Однако в настоящее время 

ассортимент пищевых добавок суще-

ственно расширился. Только в нашей 

стране к обороту и использованию в про-

дуктах питания разрешены более 500 

наименований [2, 3], что связано в первую 

очередь со следующими факторами: 
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– расширением логистической геогра-

фии поставок продуктов питания, обу-

словливающих необходимость продления 

сроков годности; 

– динамично меняющимися индиви-

дуальными представлениями потребителя 

о продуктах питания, базирующимися на 

эксклюзивном вкусе и эстетике, невысо-

кой стоимости и эргономичности; 

– созданием инновационных продук-

тов, отвечающих требованиям нутрицио-

логии (низкокалорийные продукты, про-

дукты-аналоги, молекулярная кухня); 

– совершенствованием технологии 

получения традиционных продуктов (со-

здание функциональных и обогащённых 

продуктов) [10]. 

 

Классификация пищевых добавок 

Пищевые добавки по происхождению 

можно разделить на натуральные и син-

тетические. В свою очередь, натураль-

ные добавки можно классифицировать на 

растительные, животные и минеральные, 

а синтетические – на имеющие природ-

ные аналоги (иногда встречается термин 

«идентичные натуральным») и таких ана-

логов не имеющие, существующие благо-

даря креативности химиков. Отдельный 

статус имеют пищевые добавки, получен-

ные биотехнологическими методами, в 

первую очередь микробным синтезом. 

Следует отметить, что происхождение 

пищевой добавки не оказывает влияния 

на её свойства, так как одно и то же хи-

мическое вещество, независимо от спосо-

ба получения, всегда обладает идентич-

ными характеристиками. К пищевым до-

бавкам растительного происхождения от-

носятся многие красители (жёлтые кур-

кумин и аннато, красные ликопин и анто-

цианы, зелёные хлорофилл и т.д.), кон-

серванты (сорбиновая и бензойная кисло-

ты) эмульгаторы (токоферолы, лецитин), 

загустители (полисахариды водорослей 

агар, каррагинан, камеди различных рас-

тений), глазирователи (воска) и т.д. 

К минеральным пищевым добавкам 

относятся красители (титановые белила, 

уголь, золото, серебро и. т.д.), неоргани-

ческие кислоты (серная, соляная и т.д.), 

щелочи (гидроксиды натрия, калия), ан-

тислёживающие агенты (силикаты маг-

ния) и др. Значительно реже встречаются 

пищевые добавки животного происхож-

дения. Например, краситель кармин – 

пурпурная краска, получаемая из красно-

го червя кошенили, упоминамый ещё в 

библейских легендах о потомках Ноя. 

Ареалом кошенили являлись страны Сре-

диземноморья, Польша и Украина, но 

наибольшую известность получили ко-

шениль араратская, а в XVI в. – мекси-

канская, привезённая из Нового Света ис-

панским завоевателем Мексики Кортесом 

в дар своему королю [13]. Сегодня кар-

мин применяют в самом широком спектре 

пищевых продуктов вследствие его стой-

кости и безопасности. Пищевые добавки, 

произведённые с помощью биотехноло-

гических методов (краситель рибофлавин 

Е101, усилитель вкуса глутамат натрия 

Е621, получаемый ферментацией угле-

водсодержащего сырья бактериями 

Corynebacterium glutamicum, и др.) счи-

таются натуральными. Синтетические 

пищевые добавки получают путём хими-

ческого синтеза из нефти, каменноуголь-

ной смолы, древесины и т.д. Это и краси-

тели (жёлтый солнечный закат Е110, 
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азорубин Е122 и др.), и консерванты 

(Е230 дифенил), и антиокислители (Е320 

бутилгидроксианизол, Е321 бутилгидрок-

ситолуол). Устоявшиеся стереотипы о 

потенциальной опасности вызывают у 

потребителей недоверие к ним, однако не 

следует забывать, что некоторые давно 

известные вещества могут быть только 

синтетическими – например, ванилин, 

получаемый химическим синтезом из от-

ходов древесины (в плодах южноафри-

канской ванили содержится не ванилин, а 

гликозид глюкованилин). Для гармониза-

ции в обозначениях производителями 

стран ЕС и комиссией Codex Alimentarius 

разработана международная система 

цифровой кодификации пищевых добавок 

с литерой «Е» (International Numbering 

System – INS), получившая мировое при-

знание в 1953 году. Каждой пищевой до-

бавке в ней присвоен цифровой трех- или 

четырехзначный номер, использующийся 

в сочетании с названиями функциональ-

ных классов, в свою очередь отражающих 

группировку пищевых добавок по техно-

логическим функциям. Сам индекс «Е» 

можно расшифровать как Европа, либо 

edible («съедобный»). Присвоение пище-

вой добавке индекса «Е» говорит о том, 

что она проверена на безопасность может 

при необходимости использоваться в 

производстве, если её применение не вве-

дет потребителя в заблуждение относи-

тельно вида и состава пищевого продукта. 

Классификация Codex Alimentarius 

представляется весьма логичной только 

на первый взгляд. В основу её положены 

комбинированные критерии, сочетающие 

в себе несколько признаков, что иногда 

создаёт затруднения при поиске добавки 

по наименованию. Все пищевые добавки 

разбиты на сотни, каждая сотня (не обяза-

тельно полная) включает в себя один или 

несколько классов добавок, например:  

E100 – E199 Красители; 

E200 – E299 Консерванты; 

E300 – E399 Антиокислители и т.д. 

В свою очередь, в рамках каждой сотни 

идет деление на декады в зависимости от 

химического состава или других особенно-

стей (цвета у красителей), например: 

Е100 – Е109 – красители желтого цвета; 

Е120 – Е129 – красители красного цвета; 

Е200 – Е209 – консерванты сорбаты 

(соли сорбиновой кислоты); 

Е210 – Е219 – консерванты бензоаты 

(соли бензойной кислоты). 

Недостатком классификации является 

то, что в каждой сотне есть один или не-

сколько десятков пищевых добавок, в по-

добную схему не укладывающихся и 

сгруппированных по иным критериям. 

Например, добавки с индексами от Е160 

до Е182 представляют собой минераль-

ные красители различных цветов и тан-

нины. Аналогичные сложности наблюда-

ются и пищевых добавках, имеющих ин-

декс 900 и выше. Так, добавки с индекса-

ми Е1100-Е1105 представляют собой 

ферменты, а с индексом от Е1400 – моди-

фицированные различными способами 

крахмалы. На фоне значительного коли-

чества незаполненных индексов и ряда 

веществ, индексов не имеющих (напри-

мер, уже упомянутый красный рисовый 

краситель), классификация становится 

слишком громоздкой.  

В нашей стране, помимо международ-

ной классификации по индексам, принято 

деление пищевых добавок на основные 
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функциональные классы: кислоты, осно-

вания и соли; консерванты; антиокисли-

тели; пищевые добавки, препятствующие 

слеживанию и комкованию; стабилизато-

ры консистенции, эмульгаторы, загусти-

тели, текстураторы и связующие агенты; 

улучшители муки и хлеба; красители; 

фиксаторы цвета; глазирователи; усили-

тели вкуса и аромата; подсластители; но-

сители-наполнители и растворители-

наполнители. Всего насчитывается 45 

классов, что составляет более 500 ве-

ществ. Кроме того, в пищевой индустрии 

активно используются не являющиеся 

пищевыми добавками, а считающиеся от-

дельными продуктами вспомогательные 

вещества и ароматизаторы. 

Вспомогательные вещества, тесно кон-

тактируя с продукцией в процессе произ-

водства, при этом расходуются либо в про-

дукт не переходят. В СанПиН 2.3.2.1293 вы-

делено без малого 250 соединений, выпол-

няющих следующие функции: 

– антимикробные вещества (гипо-

хлориты и т.д.); 

– катализаторы (в основном металлы и 

их оксиды, применяемые при гидрогени-

зации и переэтерификации растительных 

жиров в технологии маргаринов); 

– контактные замораживающие и охла-

ждающие вещества (дихлорфторметан и др.); 

– материалы и твёрдые носители для 

иммобилизации ферментных препаратов 

(помимо каррагинана и альгинатов это 

керамика и стекло); 

– моющие и очищающие вещества 

(карбаматы и др.); 

– осветляющие, фильтрующие мате-

риалов, флокулянты и сорбенты (глины, 

диатомит, каолин, хитин и т.д.); 

– пеногасители (кетоспирты и др.); 

– питательные вещества (подкормка) 

для дрожжей (витамины, в том числе 

группы В, инозит, карбонат кальция, 

сульфаты, хлориды и фосфаты калия, 

кальция, аммония и др.); 

– растворители (широкий спектр орга-

нических соединений полярной и непо-

лярной природы, наиболее известен из 

которых углекислый газ, применяемый 

при производстве СО2 экстрактов пряно-

стей и ароматизаторов); 

– стимуляторы солодоращения 

(гибберилин); 

– ферментные препараты (животного 

происхождения – амилаза, каталаза, лизо-

цим, липапаза, пепсин, трипсин, химозин, 

фосфолипаза, сычужный фермент; расти-

тельного происхождения – бромелаин ана-

наса, липоксигеназа сои, мальткарбогидра-

зы солода, папаин и химопапаин папайи, 

фицин инжира и широкий спектр фермен-

тов микробиологического происхождения). 

Ароматизаторы, как и вспомогатель-

ные вещества, выделены в самостоятель-

ную группу продуктов, однако регламен-

ты их применения имеют много общего с 

пищевыми добавками, что послужило 

причиной создания на них единой норма-

тивной базы. Непосредственно в пищу 

они не употребляются, содержат вкусо-

ароматические вещества или препараты, и 

предназначены для придания пищевым 

продуктам аромата или вкуса за исключе-

нием сладкого, кислого и солёного. 

В основе классификации ароматизато-

ров лежит критерий химического состава, 

поскольку все органолептические свой-

ства и проявления вещества, включая 

вкус и аромат, являются следствием его 
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строения. В соответствии с Европейской 

номенклатурой «FLAVIS» каждому аро-

матическому веществу присвоен иденти-

фикационный номер вида Ru 00.000. По-

сле латинских букв «Ru» первые две циф-

ры до точки обозначают классы химиче-

ских соединений: 01 – углеводороды, 02 – 

спирты, 03 – простые эфиры, 04 – фенолы 

и простые эфиры фенолов, 05 – альдеги-

ды, 06 – ацетали, 07 – кетоны, 08 – орга-

нические кислоты, 09 – сложные эфиры 

органических кислот, 10 – лактоны, 11 – 

амины, 12 – серусодержащие соединения, 

13 – кислородсодержащие гетероцикли-

ческие соединения, 14 – азотсодержащие 

гетероциклические соединения, 15 – се-

росодержащие гетероциклические соеди-

нения, 16 – соединения смешанных клас-

сов, 17 – аминокислоты. Следующие три 

цифры представляют собой порядковый 

номер ароматического вещества в классе.  

Например, сложные эфиры амилаце-

тат Ru 09.021 имеет ярко выраженный 

аромат груш, бензилформиат Ru 09.077 – 

жасмина, этилбутират Ru 09.039 – анана-

сов. Источниками натуральных аромати-

заторов являются продукты растительно-

го и животного происхождения. Извест-

ные нам натуральные запахи определяют-

ся не одним химическим веществом, а 

сложными комплексами. Так, в аромате 

земляники идентифицировано более 250 

соединений [12], в букете выдержанного 

коньяка – более 300, в caffeol кофе – бо-

лее 400, в ананасе – более 900.  

Синтетические ароматизаторы содер-

жат небольшое количество химических 

соединений (одно – два), так как искус-

ственное создание смеси из нескольких 

десятков или сотен химических соедине-

ний не может быть целесообразно эконо-

мически. Вследствие этого они характе-

ризуются значительно более простым и 

менее глубоким, не «раскрывающимся» 

ароматом, к которому не применим тер-

мин «букет». Их использование оправды-

вает в основном удобство при хранении и 

транспортировании, и, конечно, стои-

мостные характеристики. Так, цена 1 кг 

натуральной ванили из Мадагаскара до-

стигает 10 тыс. руб., что почти в 15 раз 

дороже синтетического этилванилина, 

производимого несложным химическим 

синтезом из отходов целлюлозно-

бумажной или нефтяной отраслей. 

В группе синтетических ароматизато-

ров можно выделить вещества, не встре-

чаемые в природе, а получаемые исклю-

чительно путём химического синтеза (в 

соответствии с СанПиН 2.3.2.1293 – ис-

кусственные ароматизаторы). Например, 

это фенилэтиловый спирт (Ru 02.034), 

используемый для получения «розового» 

эфирного масла, и уже упомянутый этил-

ванилин (Ru 05.019). 

Кроме того, распространённое слово-

сочетание «ароматизатор, идентичный 

натуральному» представляет собой не что 

иное, как ароматизатор синтетический, а 

соответствующее обозначение на марки-

ровке делается в основном с целью введе-

ния потребителя в заблуждение. 

Всего для создания пищевых ароматов 

в мире разрешено к использованию более 

4000 веществ (в России 2176), к которым 

предъявляются весьма серьёзные техно-

логические требования. В частности, аро-

матизатор обязан сохранять свои свойства 

даже при жёстких режимах приготовле-

ния (например, при выпечке), в течение 
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длительного срока хранения продукта, не 

искажать аромат при взаимодействии с 

водной и жировой фазами эмульсий [15]. 

Маркировка пищевых добавок 

В соответствии с действующим зако-

нодательством информацию об использу-

емых в составе продукта пищевых добав-

ках производитель обязан указывать на 

маркировке продукции. При этом после 

функционального класса указывают ин-

декс или название пищевой добавки, 

например эмульгатор Е 322, или эмульга-

тор лецитин. Указание сведений о вклю-

чении в состав продукции ароматизаторов 

также обязательно для изготовителя, при 

этом наименование ароматизатора может 

быть дополнено словом «натуральный», 

если он содержит только натуральные 

вкусоароматические вещества, получен-

ные из натуральных исходных материа-

лов. Однако у отечественного производи-

теля отсутствует обязанность информи-

ровать приобретателя об использовании 

при изготовлении продукта вспомогатель-

ных веществ, если на момент передачи то-

вара потребителю они не входят в состав, не 

оказывают технологического эффекта в го-

товом продукте, а также если используются 

как растворители или носители [6].  

При подтверждении соответствия пи-

щевых добавок, ароматизаторов и техно-

логических вспомогательных средств до-

полнительно указывают сведения о соста-

ве комплексных пищевых добавок и аро-

матизаторов по номенклатуре FLAVIS, а 

также об использовании генно-

инженерно-модифицированных организ-

мов и наноматериалов. Пищевые добавки, 

ароматизаторы и технологические вспо-

могательные средства, впервые включае-

мые в оборот на территории Российской 

Федерации, подлежат обязательной госу-

дарственной регистрации, осуществляе-

мой Роспотребнадзором на основании 

следующих сведений: 

– характеристика, происхождение и 

химическая формула вещества, его со-

став, физико-химические свойства, спо-

соб получения, степень чистоты, наличие 

и содержание примесей, механизм дости-

жения технологического эффекта и воз-

можные продукты взаимодействия с пи-

щевыми веществами; 

– токсикологические характеристики, 

включая метаболизм в животном организме; 

– технологическое обоснование при-

менения пищевых добавок, ароматизато-

ров и технологических вспомогательных 

средств нового вида, преимущества по 

сравнению с уже применяемыми, пере-

чень пищевой продукции, в которой 

предлагается использовать и дозировки, 

необходимые для достижения технологи-

ческого эффекта;  

– для натуральных ароматизаторов 

указывают используемую часть источни-

ка вкусоароматических веществ, состав и 

содержание компонентов, в том числе 

биологически активных, возможность ис-

пользования в пищевых или лечебных 

целях, дозировки. 

Не в последнюю очередь вышесказан-

ное относится и к широко представлен-

ным сейчас комплексным пищевым до-

бавкам, имеющим собственное наимено-

вание и хотя бы одно вещество, выпол-

няющее функции пищевой добавки, в со-

ставе. Таких продуктов в реестре Роспо-

требнадзора зарегистрировано уже более 

9 тыс. [11], а одной из последних пище-
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вых добавок, впервые разрешённых на 

территории нашей страны, стал подсла-

стители белковой природы Неотам 

(Е961), в 8 тыс. раз слаще сахарозы. 

Применение пищевых добавок 

В целях обеспечения безопасности 

применения пищевых добавок при произ-

водстве пищевой продукции и предупре-

ждения действий, вводящих в заблужде-

ние приобретателей, установлены следу-

ющие требования: 

1. Применение пищевых добавок не 

должно усиливать неблагоприятное воз-

действия на здоровье человека. Пищевые 

добавки часто низводят до уровня конта-

минантов, вызывающих значительное ко-

личество заболеваний от аллергий до он-

кологических. Интернет наполнен бездо-

казательными статьями, в основном неиз-

вестного авторства, о вреде пищевых до-

бавок. Однако и представители научного 

сообщества не остались в стороне.  

«Е300 может привести к образованию 

злокачественных опухолей», читаем в 

трудах Е.Н. Глотова и др. [4]. Однако 

Е300 – это аскорбиновая кислота, всем 

известный витамин С, сильный антиокси-

дант, добавляемый в колбасные изделия 

для нейтрализации вредного воздействия 

нитрита. Может ли он быть вреден в ка-

честве пищевой добавки, учитывая, что 

его концентрация в колбасах в 500 раз 

меньше суточной потребности? Следует 

заметить, что среди пищевых добавок 

встречается достаточно много витаминов 

и биологически активных веществ, 

например, Е101 – рибофлавин одновре-

менно является витамином В2, токоферо-

лы Е306 – Е309 – витамином Е, лецитин 

Е322 – антиоксидантом, входящим в со-

став клеточных мембран. Лимонная кис-

лота Е330, отнесенная Е.В. Хаустовой 

[17] к канцерогенам, содержится во мно-

гих цитрусовых и ягодах и является есте-

ственным метаболитом организма. Не 

продолжая дальше, вспомним о Виль-

жюифском списке – типичном примере 

научной фальсификации, имевшем место 

во Франции в 70-е гг. прошлого века и 

получившем мировую известность. В 

этом документе неизвестного авторства 

ряд пищевых добавок, запрещённых к 

применению, был показан совершенно 

безобидным, в то время как безвредным 

веществам присвоен ярлык канцерогенов 

[14]. Видимо, эти заблуждения живы до 

сих пор. Следует понимать, что пищевые 

добавки, прошедшие в ходе государ-

ственной регистрации полный цикл ис-

следований, имеющие установленную 

дозировку и гигиенический регламент 

применения, являются безопасными до 

тех пор, пока эти параметры не наруша-

ются.  

2. Пищевые продукты должны от-

вечать требованиям технических регла-

ментов и иных документов, устанавли-

вающих допустимое содержание в них 

пищевых добавок. Парацельс сказал: «Всё 

яд, и ничто не лишено ядовитости; лишь 

доза делает яд незаметным». Если даже 

обычная соль в количестве более 3 г на кг 

массы тела смертельна для человека, что 

говорить о нитрите натрия, разрешенное 

остаточное количество которого в кол-

басных изделиях в тысячи раз меньше. В 

нашей стране нормативы по содержанию 

пищевых добавок в продуктах питания 

установлены санитарными правилами и 

нормами СанПиН 2.3.2.1293-03. Однако 
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не следует забывать, что иногда в ходе 

исследований получают дополнительные 

данные, свидетельствующие об опасности 

уже разрешённых пищевых добавок. В 

своё время так было с красителем амаран-

том Е123, броматами калия и кальция 

Е924, производными бензойной кислоты 

консервантами Е216 и Е217. Сегодня 

неоднозначна реакция научной обще-

ственности на краситель красный рисо-

вый, использующийся при производстве 

которого грибок Monascus purpureus, или 

«ангкак», способен продуцировать 

нефротоксичный микотоксин цитринин. 

3. Применение пищевых добавок 

оправдано только в случаях необходимо-

сти совершенствования технологии и 

улучшения потребительских свойств пи-

щевых продуктов, которых иным спосо-

бом добиться невозможно или нецелесо-

образно. Так, нитрит натрия Е250 – об-

щепризнанное токсичное вещество, 

предшественник канцерогенов – нитроза-

минов. Но без этой пищевой добавки вот 

уже более века не обходится практически 

ни одно колбасное изделие. Нитрит всту-

пает в реакцию с миоглобином мяса, об-

разуя устойчивые окрашенные соедине-

ния (в зависимости от концентрации в 

варёной колбасе – нежно-розовые, в сы-

рокопчёной – бордовые), резко повышая 

органолептические характеристики про-

дукта. Колбаса, изготовленная по безнит-

ритной технологии бледная и невзрачная, 

а другие красители стабильной окраски 

не дадут, что негативно отразится на 

спросе. Кроме того, использование нит-

рита натрия практически полностью лик-

видировало заболеваемость любителей 

колбас ботулизмом, не случайно основ-

ной функциональный класс нитритов – не 

стабилизаторы окраски, а консерванты. 

Но взамен высокому качеству колбасных 

изделий мы получаем риск образования 

нитрозаминов, которые даже при одно-

кратном применении большого количе-

ства нитрита могут вызвать раковые забо-

левания, и нарушения метаболизма, так 

как нитрит в организме человека реагиру-

ет с молекулами гемоглобином крови, 

выключая его из процесса переноса кис-

лорода и приводя к кислородному голо-

данию на клеточном уровне. Не случайно 

остаточные количества нитрита в колба-

сах очень жёстко контролируются на 

уровне не более 0,003 – 0,005 %, что даже 

ниже, чем в странах Евросоюза (0,006 %). 

В ходе ежегодных проверок колбасных 

изделий, реализуемых в розничной торго-

вой сети г. Хабаровска, в рамках лабора-

торных, курсовых и дипломных работ 

студентов направления «Товароведение» 

нашей академии превышение содержания 

нитрита не выявляется.  

4. Применение пищевых добавок и 

ароматизаторов не должно вводить по-

требителя в заблуждение относительно 

потребительских свойств, скрывать 

порчу или недоброкачественность про-

дуктов. Не допускается внесение арома-

тизаторов в пищевые продукты для уси-

ления свойственного им естественного 

аромата (например, ароматизаторы «Ко-

ньяк», «Клубника» и «Молоко» в коньяк, 

клубничный джем и сухое молоко соответ-

ственно). На центральном продовольствен-

ном рынке г. Хабаровска часто можно 

встретить копчёную рыбу ненатурального 
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ярко-красного цвета, что говорит о намерен-

ной фальсификации красителями. 

5. Применение пищевых добавок и 

ароматизаторов не должно ухудшать ор-

ганолептические показатели продуктов и 

существенно влиять на их пищевую цен-

ность. Исключение составляют специали-

зированные и диетические продукты. 

6. Пищевые добавки и ароматизато-

ры должны вводиться в пищевые про-

дукты в минимальном количестве, необ-

ходимом для достижения технологиче-

ского эффекта. Так, потребители боятся 

покупать продукты, содержащие глутамат 

натрия Е621. Однако эта осторожность 

должна иметь исторические, а не связан-

ные с безопасностью корни, ибо «пятый 

вкус» («умами» по-японски) представляет 

собой родственное живому организму 

вещество. Просто в странах Юго-

восточной Азии принято употреблять не 

соль, как в России, а глутамат натрия, вы-

деленный из водорослей комбу или нори, 

гидробионтов или полученный биотехно-

логическими методами. У россиян же из-

древле принято пищу солить, а традиция 

употреблять глутамат отсутствует до сих 

пор, несмотря на обилие китайской, ко-

рейской и японской кухни. Есть ещё чи-

сто российская специфика – глутаматом 

маскировать неполный вкус мясных про-

дуктов, изготовленных из малоценного 

мясного сырья (раньше для этой цели ис-

пользовали чеснок). Добавить много глу-

тамата в продукт – все равно, что пересо-

лить, его оптимальная концентрация со-

ставляет около 0,3%, под это значение и 

подстраиваются производители мясных 

полуфабрикатов, чипсов, восточной кух-

ни и фаст-фуда [5].  

Кроме того, санитарным законода-

тельством установлены существенные 

ограничения на использование пищевых 

добавок. В частности, не допускается их 

применение в составе необработанной 

пищевой продукции, мёда, вина, живот-

ных жиров, масла коровьего, пастеризо-

ванных и стерилизованных молока и сли-

вок, природных минеральных вод, кофе 

(кроме растворимого ароматизированно-

го), неароматизированного листового чая, 

сахаров, макаронных изделий (кроме без-

глютеновых и низкобелковых) и др.  

Для других продуктов установлено 

использование только конкретных пище-

вых добавок с указанием допустимых 

уровней их применения. Так, при произ-

водстве пива допускается использовать 

только сахарный колер, молочную, ли-

монную и аскорбиновую кислоты, аскор-

бат натрия и гуммиарабик. 

Использование красителей допускает-

ся для сохранения исходного внешнего 

вида пищевого продукта, цвет которого 

изменяется в результате технологической 

обработки, хранения, упаковки и другого 

для придания цвета бесцветной пищевой 

продукции и изменения ее органолепти-

ческих свойств. В кисломолочной про-

дукции применять красители допускается 

только при условии её ароматизации. 

Например, йогурт без наполнителей не 

может быть подкрашен (натуральный 

пищевой продукт), но при добавлении в 

него клубничного ароматизатора допус-

кается внесение красителя соответствую-

щего оттенка (красный или розовый). 

Нитриты при производстве мясных 

изделий применяются только в виде по-

солочно-нитритных смесей (растворов) 
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или в составе комплексных пищевых до-

бавок. Подсластители могут использо-

ваться в пищевой продукции со снижен-

ной энергетической ценностью и без до-

бавленных сахаров, в диетических и спе-

циализированных продуктах для лиц, ко-

торым рекомендовано ограничить (ис-

ключить) потребление сахара, в продук-

ции с заданным химическим составом, а 

также для замены сахара с целью увели-

чения срока хранения пищевой продук-

ции. С осторожностью следует использо-

вать пищевые добавки, обладающие вы-

раженной биологической активностью, 

например, красители аннато (Е160b), кан-

таксантин (Е161g). Их допустимая суточ-

ная доза сравнима с таковой у красителей, 

запрещенных на территории России [1]. 

Содержание в пищевой продукции нату-

ральных источников вкусоароматических 

веществ лекарственных растений не 

должно превышать количества, оказыва-

ющего фармакологический эффект. Кро-

ме того, в качестве ароматизаторов за-

прещено использование агариковой кис-

лоты трутовика, β-азарона аира болотно-

го, аллоина алоэ, красного пигмента зве-

робоя гиперицина, жгучего алкалоида 

красного перца капсаицина, заменителя 

хмеля квассина, вещества с ароматом 

скошенной травы кумарина, ментофурана 

мяты, аромата гвоздики метилэвгенола, 

мятного пулегона, сафрола аниса, си-

нильной кислоты горького миндаля и 

ядер косточковых плодов, туйона полыни, 

теукрина лихорадочной травы и аромата 

тархуна эстрагола. Преимущественно это 

связано с их сильной биологической ак-

тивностью (применяются в медицине), 

реже с канцерогенным действием этих 

веществ. Много предубеждений суще-

ствует относительно вреда синтетических 

пищевых добавок и ароматизаторов, 

например, что они содержат много при-

месей. Это на самом деле так, но бояться 

этого не стоит. Например, изоамилацетат 

– носитель аромата груши, получается 

при этерификации изоамилового спирта и 

уксусной кислоты, и содержит небольшие 

примеси их обоих. Однако и во фруктах, 

содержащих изоамилацетат натурального 

происхождения, эти два реагента присут-

ствуют. Синтетический этилванилин, 

производимый из гваякола, содержит его 

примесь так же, как и натуральный экс-

тракт ванили и ягод. 

Таким образом, пищевые добавки се-

годня представляют неотъемлемую часть 

современной пищевой индустрии, харак-

теризующую стремление производителей 

сделать продукт эстетичнее, надёжнее, 

эргономичнее. И только потребитель 

вправе выбирать, употреблять ли ему пи-

щу с добавками или оставаться сторонни-

ком дорогой органической продукции, к 

которой, кстати, тоже немало вопросов. 

Важно, чтобы при этом информация об 

использовании пищевых добавок до него 

доводилась, а сами добавки были разре-

шены на территории нашей страны и 

применялись строго в соответствии с 

установленными регламентами. 
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