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В настоящей статье приведены свойства и назначение пищевых добавок, причины и 

особенности их применения, контроль безопасности, международная классификация пищевых 

добавок, описание некоторых опасных свойств пищевых ингредиентов.  

This article presents the importance of nutrient additives, aspects of their application and 

safety control, international codification of nutrient additives, description of dangerous nutrient 

additives. 
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Еще с древних времен человеку были известны натуральные пищевые ингредиенты, 

такие как соль, сахар, уксус, улучшающие вкусовые характеристики продуктов; в качестве 

пряностей использовали семена горчицы, мускатного ореха, плоды тмина. Они повышали 

сохранность пищи и стимулировали пищеварение. Также, в качестве красителей применяли 

овощи и куркуму. Однако, производство синтетических пищевых добавок началось только в 

ХХ веке. На сегодняшний день, в связи с непрерывным совершенствованием 

технологических процессов в пищевой и химической промышленности, роль пищевых 

добавок значительно возросла. Повсеместное использование этих функциональных смесей 

связано с постоянным ростом запросов потребителя: привлекательный внешний вид, 

хороший вкус, увеличенный срок хранения продуктов. Однако отношение к пищевым 

добавкам разное: одни ученые утверждают, что они безвредны, другие же уверены в их 

негативном воздействии на здоровье людей. 

Пищевые добавки – это природные и синтетические химические соединения, которые 

не представляют собой источник энергии, как пища, не применяются в чистом виде, но 
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используют их в процессе производства продукции для облегчения технологического 

процесса, продления срока хранения или придания определенной консистенции конечному 

продукту [1].  

На территории России использование пищевых добавок контролируется 

национальными органами Роспотребнадзора, нормативными актами и санитарными 

правилами Министерства здравоохранения России.  Исследователи выделяют следующие 

основные условия для применения и контроля безопасности пищевых добавок [2]:  

1. Пищевые продукты должны отвечать требованиям технических регламентов и 

иных документов, устанавливающих допустимое содержание в них пищевых добавок.  

2. Применение пищевых добавок и ароматизаторов не должно вводить потребителя в 

заблуждение относительно потребительских свойств продукции, скрывать порчу или 

исходное некачественное сырье.   

3. Применение пищевых добавок оправдано только в случаях необходимости 

совершенствования технологии и улучшения потребительских свойств пищевых продуктов, 

которых иным способом добиться невозможно или нецелесообразно.  

4. Пищевые добавки и ароматизаторы должны вводиться в пищевые продукты в 

минимальном количестве, необходимом для достижения технологического эффекта. 

5. Применение пищевых добавок не должно усиливать неблагоприятное воздействия 

продуктов питания на здоровье человека. 

Пищевые добавки по способу происхождения делят на натуральные и синтетические. 

Натуральные добавки классифицируют на растительные, животные и минеральные, а 

синтетические – на имеющие природные аналоги и таких аналогов не имеющие. С развитием 

химической и пищевой промышленности в производство продуктов вошло великое 

множество синтетических заменителей, которые на этикетках продуктов обозначаются 

буквенные кодом Е. В соответствии с европейской классификацией пищевых добавок 

цифровая индексация их представлена следующим образом [3]: 

1. Е100-Е182 – красители; 

2. Е200 и далее – консерванты; 

3. Е300 и далее – антиокислители (антиоксиданты); 

4. Е400 и далее – стабилизаторы консистенции; 

5. Е500 и далее – эмульгаторы; 

6. Е600 и далее – усилители вкуса и аромата; 

7. Е700 и далее – антибиотики; 

8. Е800 и далее – запасные индексы; 
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9. Е900 и далее – прочие добавки (воски, пеногасители, вещества, улучшающие 

мучные изделия и т. д.); 

10. Е1000 и далее – новые вещества, не попадающие под классификацию (часто 

комплексные добавки). 

Стоит обратить внимание на то, что пищевые добавки также делятся на разрешенные, 

неразрешенные и запрещенные. Запрещенные добавки – это добавки, которые доказано 

приносит вред здоровью. Их ввоз на территорию РФ запрещен. Неразрешенные пищевые 

добавки – это добавки, которые еще не тестировались или находятся в процессе 

тестирования. Добавки, не входящие в эти две группы, считаются разрешенными. 

Также существует отдельный перечень пищевых добавок, которые запрещены в 

странах Европейского союза, но разрешены в Российской Федерации. Для примера 

обратимся к перечню таких добавок, опубликованном на сайте Ростест-Москва. Краситель 

Е102 - тартразин - желтый синтетический краситель. По своей природе он представляет 

собой каменноугольный деготь и относится к промышленным отходам. Безопасной для 

организма является доза в 7,5 мг на 1 кг человека, используется в химической и пищевой 

промышленности, косметологии в качестве биологического красителя [4]. Иногда на 

прилавках встречаются продукты, в которых максимальная доза его превышена в 30 и более 

раз. По данным официальных источников, последствия от употребления тартразина могут 

быть различными: от крапивницы и покраснения, до проблем с желудочно-кишечным 

трактом, почками; а также он может способствовать развитию онкологии. Однако, есть и 

официальная информация иностранных источников. Например, по заказу Государственного 

агентства по пищевым стандартам Великобритании (FSA) ученые из Саутгемптонского 

университета провели исследования, которые показали, что употребление продуктов, 

содержащих краситель Е102, приводит к гиперактивности и снижению концентрации у 

детей. Также тартразин усиливает канцерогенные свойства бензоата натрия (Е-211) [5, 6]. 

Очевидно, этих данных вполне достаточно не для запрета, но, как минимум, для 

исследования данной добавки. Вопрос, почему эта Е102 тартразин разрешен в Российской 

Федерации, остается открытым. 

В "черном списке" опасных пищевых добавок также фигурирует азокраситель 

кармуазин - Е122. Основное его назначение - краситель. Добавка может улучшать 

естественный цвет продукта или восстанавливать его, если он был утрачен после 

термической или другого вида обработки. Также она способна окрашивать пищу в оттенки 

от розового до пурпурного. Добавка под кодом Е122 встречается в таких продуктах: 

плавленые сырки, различные йогурты, варенье и джемы, алкоголь и газированные напитки, 
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декоративная косметика. Учитывая тот факт, что во многих высокоразвитых странах (в 

Японии, Канаде, США, Норвегии, Австрии, Великобритании и Швеции) вещество запретили 

к использованию, есть все основания предполагать, что для человека оно представляет 

реальную опасность. Согласно данным Всемирной организации здравоохранения, 

употребление пищи с добавкой Е122 в составе не приносит значительного вреда для 

человека, если не превышать установленную суточную норму потребления: 4 мг на 1 

килограмм веса взрослого человека. Однако есть и другие данные по этому поводу. Вред 

вещества состоит в том, что в человеческом организме оно может распадаться на амины. 

Последние могут при попадании в кровь спровоцировать одышку, учащение пульса, 

поражение печени и центральной нервной системы. В зону риска попадают люди с 

заболеваниями дыхательных путей и желудочно-кишечного тракта, беременные женщины и 

кормящие матери. Аллергикам и астматикам также нельзя сталкиваться с этой добавкой – 

для них продукты с азорубином становятся провоцирующим фактором, который может 

вызывать приступы крапивницы, удушья, а также отёк Квинке. Для детей опасность 

кармуазина не является исключением: исследования, которые проводила Великобритания, 

показали, что у них вещество вызывает приступы агрессии, гиперактивности, рассеянности 

внимания, становится причиной различных поведенческих расстройств. Известно, что яркий 

цвет воздействует на психику человека, в частности, красные цвет способен вызывать у 

людей повышенный аппетит и привлекать внимание. Этим и пользуются производители 

пищи для увеличения продаж. Поэтому, выбирая себе или своему ребёнку клубничный 

йогурт или бисквитные рулеты с наполнителем, следует обратить внимание на состав, и, по 

возможности, отказаться от приобретения той продукции, на этикетке которой значится 

“Е122” [7]. 

А теперь, обратимся к статистике по использованию пищевых добавок в продукции. 

По некоторым данным, примерно 73 % продуктов в наше время содержат пищевые добавки. 

Обратимся к исследованиям Российского государственного профессионально-

педагогического университета (г. Екатеринбург), сотрудники которого проанализировали 

рацион питания студентов. Ознакомимся с результатами исследования (рис.): 

Из графика видно, что около 40 % продуктов из рациона студентов включают 

пищевые добавки. Исследование установило, что самые вредные продукты питания - 

жевательные резинки и крекеры “TUC”. 

Рассмотрим правила обращения пищевых добавок на рынке. Согласно ТР ТС 029-

2012 "Требования безопасности пищевых добавок, ароматизаторов и технологических 

вспомогательных средств" [8]:  



Роль технического регулирования и стандартизации в эпоху цифровой экономики 
 

132 

 

 

 
 

Рис. Исследование рациона питания студентов 

 

1. Пищевые добавки, ароматизаторы и технологические вспомогательные средства 

выпускаются в обращение на единой таможенной территории Таможенного союза при их 

соответствии настоящему Техническому регламенту, а также иным техническим 

регламентам Таможенного союза, действие которых на них распространяется.  

2. Пищевые добавки, ароматизаторы и технологические вспомогательные средства, 

соответствие которых требованиям настоящего Технического регламента не подтверждено, 

не должны быть маркированы единым знаком обращения продукции на рынке государств - 

членов Таможенного союза и не допускаются к выпуску в обращение на рынке.  

3. Находящиеся в обращении на единой таможенной территории Таможенного союза 

пищевые добавки, ароматизаторы и технологические вспомогательные средства должны 

сопровождаться сведениями о документах, подтверждающих их безопасность, и 

документами, обеспечивающими прослеживаемость (товаросопроводительные документы), а 

также информацией об условиях хранения и сроках годности продукции. 

Пищевые добавки проходят сертификацию – это оценка безопасности добавок, анализ 

документов и проведение практических испытаний продукта согласно законодательно 

закреплённым нормативам [8]. По завершению такой проверки выдаётся разрешительный 

документ – декларация о соответствии ТР ТС 029-2012 "Требования безопасности пищевых 

добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств". Оформление 

декларации ТР ТС носит обязательный характер и позволяет законно осуществлять:  

1. Производство пищевых добавок; 

2. Их продажу; 

3. Импорт, экспорт. 
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Для того чтобы получить свидетельство о государственной регистрации на пищевую 

добавку необходимо [8]:  

1) Провести испытания пищевой добавки в лабораториях аккредитованных 

Роспотребнадзором и получить протокол испытаний.  

2) Получить экспертное заключение уполномоченных органов о том, что пищевая 

добавка соответствует Единым санитарно-эпидемиологическим требованиям и 

рекомендована к получению Свидетельства о государственной регистрации.  

3) Получить Свидетельство о государственной регистрации в Роспотребнадзоре 

Таким образом, производители пищевой продукции фактически не имеют 

ограничений в использовании разрешенных пищевых добавок. Безусловно, исключить 

пищевые добавки из рациона питания населения РФ невозможно, но можно контролировать 

их количество разумным рациональным контролем их безопасного обращения. 
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