
еред синтетичних барвників прак-
тично немає безпечних. Це – нітро-
сполуки, дифенілметани, хінони,
ксантени, лактони тощо. Вони роз-
чиняються у воді чи жирах. Більш
безпечними є водорозчинні, ос-
кільки містять сульфо-, гідрокси-
карбоксильні групи. Більшість
синтетичних барвників справляє у
різних дозах алергенну, мутагенну і
канцерогенну дію, особливо жиро-
розчинні сполуки, які легко по-
єднуються з білками [4, 5, 9, 17].

Списки дозволених до викори-
стання барвників у різних країнах
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гокармін (Є-132), діамантовий синій
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ГІГІЄНІЧНІ АСПЕКТИ ВИКОРИСТАННЯ 
ХАРЧОВИХ ДОБАВОК (лекція)
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Національний університет охорони здоров’я України
ім. П.Л. Шупика, Київ, Україна

Значне розширення міжнародної торгівлі харчовими до-
бавками (ХД) поставило вимогу вирішення проблеми
доцільності використання ХД у виробництві, пакуванні,
зберіганні, транспортуванні та реалізації харчових про-
дуктів (ХП). 
В Україні використання ХД регламентується «Санітар-
ними правилами з використання харчових добавок», які
цілком відповідають міжнародним вимогам. 
Для поліпшення міжнародної торгівлі ХП, що містять ХД,
Радою ЄС було розроблено та апробовано раціональну
систему цифрової кодифікації ХД з літерою «Е»
з три- чи чотиризначним номером (кодом), 
що присвоєний конкретній ХД. Її включено до Codex 
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таврування м’яса та марку-
вання яєць використовують
тільки метиловий фіолето-
вий, родамін С та фуксин
кислий.

Згідно з санітарним зако-
нодавством України (Наказ
МОЗ України № 222 від
23.07.1996 р.) передбачено
перелік ХП, які не підля-
гають фарбуванню або під-
фарбуванню (табл. 3) [16].

Для синтетичних барвни-
ків обов’язково, а для нату-
ральних вибірково встанов-
люють МДР. Синтетичні
барвники дозволяється за-
стосовувати як поодинці,
так і у суміші. При цьому
сумарна доза барвників у
продукті не має перевищу-
вати концентрацію барв-
ника з меншою межею.

На підприємствах харчові
барвники належить збері-
гати в упаковці виробника у
спеціально відведених при-
міщеннях або шафах, які
забезпечують умови їх збе-
рігання, що позначені у тех-
нічній документації.

Велику групу ХД станов-
лять добавки, що впли-
вають на консистенцію ХП.
Дана група добавок поді-
ляється на дві підгрупи:
q загусники, желе- та

драглеутворювачі;
q емульгатори (речо-

вини, що сприяють утво-
ренню або збереженню го-
могенної суміші двох або
більше несумісних фаз

(вода, олія) у ХП);
q стабілізатори (речо-

вини, що сприяють підтри-
манню незмінного фізико-
хімічного стану ХП, дозво-
ляючи зберігати у продукті
гомогенну дисперсію двох
або більше речовин, що не
змішуються) [2, 3, 17].

До першої групи нале-
жать такі натуральні речо-
вини, як желатин, крох-
маль, пектин, альгінова
кислота, агар, карагенан, а
також напівсинтетичні ре-
човини – целюлоза і моди-
фіковані крохмалі. Їх ви-
користовують у виробниц-
тві кондитерських виробів,
морозива, фруктових желе,
рибних та м’ясних консер-
вів у кількостях 10-60 г на
1 кг продукту [15]. Вказані
ХД мають свої позитивні і
негативні сторони, оскільки
вони використовуються у
значних кількостях і можуть
призвести до контамінації
ХП та порушення всмокту-
вання мінеральних елемен-
тів. Тому експерти ФАО/
ВООЗ рекомендують обме-
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жити використання моди-
фікованих крохмалів, бо
вони у великій кількості
(понад 10% від енергетич-
ної цінності добового ра-
ціону) спричиняють діарею
та розширення сліпої киш-
ки. Орієнтовно ДДД ви-
значено на рівні 25 мг на
1 кг маси тіла.

До емульгаторів і стабілі-
заторів належать лецитин,
жирні кислоти та їхні солі,
моно- та дигліцериди, фос-
фати. Емульгатори викори-
стовують у виробництві
м’ясних виробів, маргари-
нів, кулінарних жирів, кон-
дитерських і хлібобулочних
виробів (1-5 г на 1 кг про-
дукції) для утворення тон-
кодисперсних та стійких
колоїдних систем.

Для гармонізації націо-
нальних і міжнародних нор-
мативних документів, що
регламентують застосуван-
ня ХД, свого часу Держком-
санепіднагляд затвердив
«Доповнення до «Медико-
біологічних вимог та сані-
тарних норм якості продо-
вольчої сировини і харчо-
вих продуктів. Харчові до-
бавки», в якому наведено
список харчових добавок,
розподілених на 3 групи:
q дозволені для застосу-

вання;
q заборонені для засто-

сування і реалізації;
q заборонні для застосу-

вання в Україні [5]. 
Перелік емульгаторів, за-

боронених для застосу-
вання і реалізації, наведено
у таблиці 4.

Особливого нагляду по-
требують фосфати (полі-
фосфати, дифосфати тощо),
які широко застовуються у
виробництві ковбасних ви-

ГІ ГІЄ НА ХАРЧУВ АН НЯ 

Alimentarius, Директив ЭС, ФАО/ВООЗ 
як міжнародну цифрову систему кодифікації. Код ХД
підтверджує, що дану сполуку перевірено 
на безпечність, відповідність критеріям чистоти 
та гігієнічним нормативам щодо ХП. 
Відповідно до Закону України «Про безпечність 
та якість харчових продуктів» забороняється 
реалізація та використання вітчизняних та ввезених 
до України імпортних ХП без маркування державною
мовою про склад харчового продукту з зазначенням 
переліку назв ХД, що були використані у процесі 
його виготовлення. 
Більшість ХД не впливають на організм споживачів, є
інертними у кількостях, що використовуються, але деякі
з них спроможні несприятливо діяти на організм лю-
дини у разі надходження у значній кількості, тому гігіє-
нічна регламентація їх є вкрай необхідною.

Ключові слова: харчові добавки, технологічні 
функції, регламентація, функціональні класи, 
безпечність та якість.
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робів, що зв’язують воду
ковбасного фаршу і стабілі-
зують консистенцію. Крім
того, вони поліпшують колір
та аромат м’ясних виробів,
діють як синергісти анти-
окиснювачів та комплексо-
утворювачів (не більше 4 г
на 1 кг продукту у перера-
хунку на P2O5). Основним
чинником лімітування фос-
фатів у ХП є співвідношення
кальцію і фосфору, оскільки
значне перевищення фос-
фору над кальцієм у харчо-
вому раціоні може спри-
чинити нефрокальциноз. То-
му Комітет експертів ФАО/
ВООЗ з ХД встановив орієн-
товне максимально перено-
симе добове надходження
(МПДН) фосфатів на рівні не
вище 70 мг на 1 кг маси тіла
(з урахуванням фосфатів, які
містяться у ХП) [4, 9].

Увесь світ широко вико-
ристовує підсолоджувачі,
тобто речовини, які надають

солодкого смаку ХП. За по-
ходженням підсолоджувачі
поділяються на 2 групи:
природні і синтетичні. За
енергетичною цінністю їх
теж поділяють на 2 групи:
речовини, що мають енер-
гетичну цінність (сорбіт,
ксиліт), і такі, що не мають її
(сахарин, аспартам, аце-
сульфам-К, цикламати).

Основним показником
будь-якого підсолоджувача
є ступінь солодкості. Він ви-
значається за кількістю са-
харози (г), розчиненої у воді
за умови, щоб розчин мав
такий солодкий смак, як і
розчин, в якому розчинено
1 г підсолоджувача. Солод-
кість сахарози взято за оди-
ницю. Цей показник у підсо-
лоджувачів коливається від
значень >1до кількох сотень
і навіть тисяч [1, 4, 13].

Незалежно від поход-
ження всі підсолоджувачі
мають відповідати таким

вимогам: не мати енерге-
тичної цінності (або мати
незначну); мати чистий со-
лодкий смак без сторон-
нього присмаку; бути фі-
зіологічно інертними і не-
шкідливими для здоров’я
людини; добре розчинними
у воді; стабільними у широ-
кому діапазоні температур і
pH середовища; зручними
у дозуванні.

Попри низку позитивних
якостей жоден підсолоджу-
вач поки що не може цілком
замінити цукор. Багато з них
мають послаблювальну дію
(маніт, сорбіт, ксиліт), значну
енергетичну цінність (фрук-
тоза, глюкозо-фруктозні си-
ропи тощо), сторонній, не
характерний для цукру при-
смак (сахарин), вони нестійкі
при нагріванні (аспартам та
ін.), тривале відчуття солод-
кого смаку після споживання
(стеріозид) та ін., але незва-
жаючи на зазначене за-
стосування підсолоджувачів
дає змогу значно розширити
асортимент ХП для хворих
на цукровий діабет і людей з
надмірною масою тіла. Не-
допустиме безконтрольне
використання їх [1, 3, 13].

Останнім часом усе шир-
ше використовують син-
тетичні підсолоджувачі з ви-
соким сахарозним еквіва-
лентом (аспартам, цикла-
мати, ацесульфам К тощо)
(табл. 5).

Враховуючи суперечливі
дані про токсиколого-гігіє-
нічні характеристики синте-
тичних підсолоджувачів при
екстраполяції на людину ре-
зультатів, одержаних на ла-
бораторних тваринах, вико-
ристовують коефіцієнт за-
пасу 100 і більше. Етикетка
пакувальної одиниці ХП з
синтетичними підсолоджу-
вачами має містити інфор-
мацію про них, а також по-
переджувальний напис: «Ді-
тям до 7 років не рекоменду-
ється», а для аспартаму,
крім того: «Містить джерело
фенілаланіну» [3, 12, 13].

Комітет експертів ФАО/
ВООЗ з ХД рекомендує такі
добові допустимі дози (ДДД)
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Назва харчового продукту
Необроблені харчові продукти
Мінеральна вода, вода питна бутильована і у банках
Молоко, у т.ч. знежирене, пастеризоване, 
стерилізоване неароматизоване
Кисломолочні продукти, сколотини
Молоко, вершки консервовані, концентровані, 
згущені неароматизовані 
Природні олії та жири тваринного походження
Яйця та яйцепродукти
Борошно, крупи, бобові, крохмаль
Хліб і хлібопродукти
Макаронні вироби
Цукор, у тому числі усі моно- та дисахариди
Фрукти, овочі, гриби свіжі, сушені
Фруктовий сік, фруктовий нектар, овочевий сік
Фрукти, овочі, гриби консервовані, сушені
Варення з фруктів, джеми вищого ґатунку
Томат-паста, томатний соус, консерви з томатів
Риба, молюски, ракоподібні, птиця, дичина
Какао та шоколадні продукти
Смажена кава, чай, цикорій, чайні та цикорієві екстракти, 
суміші для настойок
Сіль та її замінники, спеції та суміші спецій
Вина та зернові горілки
Винний оцет
Продукти дитячого харчування
Солод та солодові продукти
Масло з молока кіз та овець

Таблиця 3
Перелік ХП, в які додавання барвників 

не допускається
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підсолоджувачів (мг/кг маси
тіла): аспартам – 40, саха-
рин – 5, цикламати – 11, су-
кралоза – 18, ацесульфам-К
– 8-15.

Харчова експертиза ХД
ґрунтується на тих самих
засадах, що й експертиза
харчових продуктів. Так,
при проведенні експертизи
підсолоджувачів спершу
виконують органолептичні
дослідження, оцінюють зов-
нішній вигляд, консистен-
цію, колір, запах, смак та
ступінь солодкості підсо-
лоджувачів. Знаючи остан-
ній показник, можна орі-
єнтовно визначити, до якої
групи слід віднести дослід-
жувану ХД (об’ємних чи ін-
тенсивних) [9, 19].

Фізико-хімічні дослід-
ження якості підсолоджува-
чів передбачають визна-
чення масової частки во-
логи (висушування за тем-
ператури 105оС), чистоти
препарату (розчинення у
воді, фільтрування, дослід-
ження осаду), вміст токсич-
них елементів (використан-
ня колориметричних, поля-
рографічних і ААС-методів),
ідентифікацію підсолоджу-
вача. Методи аналізу ХП та
ХД мають бути уніфікова-
ними, затвердженими, до-

ступними та досить чутли-
вими [1, 9, 13].

Більшість ХД не впли-
вають на організм спожива-
чів, деякі з них інертні у
кількостях, що використо-
вуються (натуральні харчові
добавки рослинного поход-
ження, деякі емульгатори і
стабілізатори, ферментні
препарати тощо). Проте є
відомості, що значна кіль-
кість ХД здатна вчиняти не-
сприятливу дію на організм
людини при надходженні у
значних кількостях. Тому гі-
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гієнічна регламентація їх
необхідна [11].

Висновки
Захист споживачів від не-

гативного впливу ХД базу-
ється на таких засадах:
q науковому обґрунту-

ванні кількісних критеріїв
безпеки використання ХД; 
q переліку ХП, в яких за-

боронено використання
барвників;
q переліку ХП, в яких ви-

користання ХД суворо рег-
ламентовано;
q переліку ХП, які дозво-

HYGIENIC ASPECTS OF THE USE 
OF FOOD ADDITIVES (lecture)
Koziarin I.P.
Shupyk National Healthcare University
of Ukraine, Kyiv

The significant expansion of international
trade in food additives (FA) made it neces-
sary to solve the problem of the expediency
of using FA in the production, packaging,
storage, transportation and sale of food
products (FP).
In Ukraine, the use of  FA is regulated by the
«Sanitary Rules for the Use of Food Addi-
tives», which fully meet international re-
quirements.
To improve the international trade of  
FP containing FA, the Council of the EU 
developed and tested a rational system of
digital codification of FA with the letter «E»
and a three- or fourdigit number (code) 
assigned to a specific FA. It is included 
in Codex Alimentarius, EC Directives,

FAO/WHO as an international digital 
codification system. The FA code confirms
that this compound has been tested for
safety, established purity criteria and 
hygienic standards for FP.
In accordance with the Law of Ukraine «On
the Safety and Quality of Food Products»,
the sale and use of domestic and imported
food products without labeling in the na-
tional language about the composition of
the food product with a list of the names of
FA that were used in the process of its man-
ufacture is prohibited.
The majority of FA do not affect the body of
consumers, are inert in used quantities, but
some of them are capable of causing an ad-
verse effect on the human body when in-
gested in significant quantities, therefore their
hygienic regulation is extremely necessary.  

Keywords: food additives, technological
functions, regulation, functional
classes, safety and quality.

Характеристика Компонентний знак (код)
Небезпечні Є – 102, 110, 120, 124, 127
Дуже небезпечні Є – 123

Заборонені Є – 103, 105, 111, 121, 125,
126, 130, 152

Підозрілі Є – 104, 122, 141, 150, 171,
173, 180, 241, 477

Канцерогенні Є – 131, 142, 210, 211, 212,
213, 215, 216, 217, 240, 330

Спричиняють розлади 
кишко вика Є – 221, 222, 223, 224, 226

Спричиняють розлади шлунка Є – 338, 339, 340, 341, 407,
450, 461, 462, 463, 465, 466

Шкідливі для шкіри Є – 230, 231, 232, 238
Спричиняють порушення тиску Є – 250, 251

Спричиняють висипання на шкірі Є – 311, 312, 313
Спричиняють підвищення 
холестирину Є – 320, 321, 322

Таблиця 4
Емульгатори, що заборонені для реалізації 
в країнах – членах Організації економічного 

співробітництва і розвитку
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лені до використання у ди-
тячому харчуванні;
q технологічному й аналі-

тичному контролі над вмі-
стом ХД.

Контрольні питання
Харчові добавки – це
а) природні або синтезо-

вані речовини, які навмисно
вводять до продуктів харчу-
вання з метою надання їм
необхідних властивостей;

б) біологічно активні ре-
човини, що поліпшують фі-
зіологічні властивості їжі;

в) біологічно активні до-
бавки.

До харчових добавок не
належать речовини, які

а) попереджують мікроб-
не та окислювальне псу-
вання продуктів;

б) підвищують харчову
цінність їжі;

в) забезпечують необхідні
органолептичні якості хар-
чових продуктів.

З позиції гігієни харчу-
вання контамінантами на-
зивають

а) речовини, які застосо-
вують при переробці харчо-
вих продуктів;

б) харчові добавки;
в) природні неаліментарні

речовини, що містяться у
харчових продуктах.

Перерахуйте основні типи
харчових добавок

а) барвники, консер-
ванти, антиоксиданти;

б) стабілізатори конси-
стенції, емульгатори;

в) білки, жирові та вугле-
водні емульсії.

Усі контамінанти і харчові
добавки об’єднують за-
гальним терміном

а) забруднювачі хімічної
природи;

б) антиаліментарні речо-
вини;

в) «сторонні речовини»
або «ксенобіотики».

ЛІТЕРАТУРА
1. Адамчук Т.В. Підсолод-

жувачі та принципи їх рег-
ламентування. Проблеми
харчування. 2003. № 3. 
С. 68-70.

2. Арсеньєва Л.Ю. Хар-
чові та дієтичні добавки:
Конспект лекцій для  сту-
дентів. К. : НУХТ, 2011. 71 с.

3. Булдаков А.С. Пище-
вые добавки: Справочник.
2-е изд., перераб. и доп.
М. : ДеЛи принт, 2001. 436 с.

4. Гігієна харчування з ос-
новами нутриціології: Під-
ручник. За ред. В.І. Ци-
пріяна. К. : Медицина,
2007. Кн. 2. С. 227-250.

5. Димань Т.М., Баранов-
ський М.М., Білявський Г.О.
та ін. Екотрофологія. Ос-
нови екологічно безпеч-
ного харчування.
Навчальний посібник. К. :
Лібра, 2006. С. 162-169.

6. Європейські вимоги до
харчових добавок: Довід-
ник. Львів, 1997. 125 с.

7. Івахно О.П., Козярін І.П.
Проблеми використання
харчових добавок у про-
дуктах дитячого харчування.
Довкілля та здоров’я.
2019. № 1. С. 29-32.

8. Кобзар А.Я., Кор-
зун В.Н., Карандєєва Н.І.,
Дзюба Є.О.  Харчові до-
бавки: віддалена загроза.
Довкілля та здоров’я.
2013. № 1. С. 70-74.

9. Козярін І.П. Організа-
ція гігієнічного контролю
над використанням харчо-
вих добавок. Сімейна меди-
цина. 2012. № 3. С. 39-41.

10. Мартинчик А.Н., 
Маев И.В., Янушевич О.О.
Общая нутрициология. 
М., 2005. С. 321-324.

11. Мищиряк В.Г. Спра-
вочно-информационный
сборник по гигиене пита-
ния и пищевой санитарии.
Донецк, 2010. С. 21-44.

12. Нечаев А.П., Кочет-
кова А.А., Зайцев А.Н. 
Пищевые добавки. М. :
Колос, 2001. 178 с.

13. Пересічний М.І., Крав-
ченко М.Ф., Карпенко П.О.
Підсолоджувальні речо-
вини у харчуванні людини.
К., 2004. 446 с.

№ 4  2022 EN VI RON MENT & HE ALTH   62

Назва 
підсолод-

жувача

Коротка 
характеристика

Викори-
стання

МДР,
мг/л (кг) ДДД

Є-951

Аспартам 
(ТМ 
«Нутрасвіт»,
«Сластилін»)

Білий без запаху 
порошок, у 180-200
разів солодший за
цукор, нестійкий до
високих температур,
не має побічної дії, 
містить залишки 
амінокислоти 
фенілаланіну

Безалко-
гольні 
напої,

не >600

40
мг/кг
маси
тіла

десерти, 500-1000

конди-
терські 
вироби

300-5500
(жуйки)

Є-950

Ацесульфам-К
(ТМ «Сунете») 

Біла кристалічна 
речовина. Термоста-
більний, стабільний 
у розчині, у 200 разів
солодший за цукор,
добре розчиняється 
у воді, стійкий до 
низьких значень pH, 
не акумулюється 
в організмі

Безалко-
гольні 
напої,

до 350

15
мг/кг
маси
тіла

десерти, до 350

конди-
терські 
вироби

350-1000

Отизон 
(аналог 
Є-950)

Коефіцієнт 
солодкості – 200

Безалко-
гольні 
напої,

4,6
мг/кг
маси
тіла

конди-
терські 
вироби,

хлібо-
булочні 
вироби

Ще не використовувався через 
відсутність промислового виробництва

Таблиця 5
Характеристика деяких нових підсолоджувачів

NB! Штучні підсолоджувачі дітям до 7 років 
заборонено до споживання!
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