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Значение пищевых добавок, применяемых в производстве пище-
вых продуктов и их значение  на организм человека.

Пищевые добавки − это вещества, которые вводятся в продукты пи-
тания для придания  им органолептических свойств (вкуса, запаха, цвета, 
внешний вид и консистенции), увеличения срока годности продукта.

Пищевая индустрия постоянно работает над созданием новых спо-
собов, методов и технологий, способных увеличить сроки хранения про-
дуктов. Традиционные методы, такие как термообработка, консервиро-
вание, засаливание, используются уже не  первую сотню лет и своему по-
явлению обязаны, прежде всего, желанию человека выжить в голодные 
времена. Сейчас же задачи, ставящиеся перед учеными и производите-
лями упаковки и пищевых добавок, выглядят совсем иначе. Отношение 
конечного покупателя к различным способам продления «жизни» про-
дуктов питания, по исследованиям последних лет, изменилось в сторону 
повышения запросов: увеличение срока годности все воспринимают по-
ложительно, но при этом требуют, чтобы любая используемая технология 
никак не влияла ни на вкус, ни на цвет, ни на «натуральность» продукта и 
не несла с собой вредных для здоровья последствий [1, 2].

Влияние на организм человека при употреблении консервантов 
не погибает, так как у человека большой вес, так же соляная кислота 
желудка разрушает часть добавок. Многие люди даже не догадывают-
ся, что пищевые добавки бывают как синтетическими так и натураль-
ными, например, молочная и сорбиновая кислоты, лактозин. Высокие 
дозы консервантов могут вызывать у людей аллергические реакции и 
разрушать витамины, самая опасная группа – нитриты и нитраты, они 
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понижают иммунитет и могут вызвать онкозаболевания. Поэтому допу-
стимые дозы консервантов регулируются законодательством. На состо-
яние в продуктах белков, жиров и углеводов добавки никак не влияют.

Каждая добавка выполняет определенную функцию, и часто их 
совмещают. За счет дополнительных процедур консерванты оказывают 
на продукты большее действие: для этого их сушат, охлаждают или на-
гревают. Сегодняшние компании  предлагают готовые биоконсерванты 
и разработанные специально для каждой группы продуктов добавки, 
смешанные в нужных пропорциях.

Число пищевых добавок, применяемых в производстве пищевых 
продуктов в разных странах, достигает сегодня 500 наименований (не 
считая комбинированных добавок, индивидуальных душистых ве-
ществ, ароматизаторов), в Европейском Сообществе классифицирова-
но около 300. Для гармонизации их использования производителями 
разных стран Европейским Советом разработана рациональная систе-
ма цифровой кодификации пищевых добавок с литерой «Е»:Е 100-Е182 
присвоены красителям, Е200-Е263, Е265, Е266, Е280 - Е283 - консерван-
там, некоторые из которых выполняют функции антиокислителей, фик-
саторов окраски или регуляторов кислотности [3, 4, 5].

Антиокислителями являются добавки с кодами Е300-Е323 и др. Ре-
гуляторами кислотности могут быть различные добавки с индексами от 
Е260 до Е297 и от Е326 до Е 381 и др. 

Загустители в основном имеют индексы Е400-419, эмульгаторы 
Е430-496, усилители вкуса и аромата Е620-642, улучшители муки и хле-
ба  Е920- 930 и др. Опасные для здоровья человека - Е102, Е103, Е105, 
Е110, Е111, Е120-Е127, Е130, Е152. Да, консерванты очень нужные веще-
ства, но у них есть и плюсы так же и минусы. Консерванты поддержи-
вают продукцию такой, какой мы привыкли видеть ее в магазине: кра-
сивой, ароматной, с большим сроком годности. Благодаря им на полках 
супермаркетов сегодня такой ассортимент. Жизнь без консервантов в 
современном мире сложно представить, если бы мы от них отказались, 
то, вероятно, в скором времени людям стало бы нечем питаться. В до-
машних условиях в качестве консервантов мы используем соль, уксус, 
сахар. О минусах консервантов можно сказать что даже самые безопас-
ные из них -бензойная кислота  плохо переноситься детьми , а  сорбино-
вая кислота угнетает ферментные свойства организма. По назначению 
пищевые добавки можно разделить на 3 основные группы: 

-  Пищевые добавки, улучшающие органолептические свойства 
продуктов: пищевые красители; и вето корректирую щи с и отбелива-
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ющие вещества; ароматобразующие (флеворобразующие) и вкусовые 
вещества; улучшители консистенции продуктов. 

- Пищевые добавки, ингибирующие микробиологическую и окис-
лительную порчу продуктов: консерванты; антиокислители. 

- Пищевые добавки, обусловленные технологией: ускорители тех-
нологических процессов; разрыхлители, пенообразователи, раствори-
тели и др [ 6, 7, 8].

Для того чтобы не подвергать свое здоровье опасности, желатель-
но в пищу принимать продукты питания с минимальным содержанием 
пищивых добавок. При приобретения продуктов питания в магазинах, 
необходимо знать какие добавки являются вредными для  организма 
человека и стараться не покупать те продукты, на этикетках которых ука-
заны эти добавки [9, 10, 11].
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