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Аннотация: как отмечают авторы данной статьи, в мире достаточно 

много различных добавок: ароматизаторов, стабилизаторов, консервантов. 

Многие из них мы ежедневно употребляем в пищу, не придавая этому важности. 

В наше время пищевая промышленность использует очень большое количество 

различных пищевых добавок. Есть натуральные пищевые добавки, а также 

идентичны натуральным, имеющие лабораторные происхождения. 
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С развитием химии, пищевые добавки стали играть все более важную роль 

в обществе и в продуктовой индустрии. Замена натуральных компонентов на 

синтетические позволяет производителям удешевлять стоимость производства, 

что для потребителя является психологически важным, при этом увеличивается 

срок хранения продукции и повышается ее привлекательность [3]. Покупая тот 

или иной продукт, лишь некоторые из потребителей смотрят на состав и внима-

тельно изучают его, обращая свое внимание на то, какие пищевые добавки ис-

пользуются при производстве данного продукта. 

На сегодняшний день возникли разные продукты питания, которые вклю-

чают большое количество ингредиентов с индексом Е, предписывающие нали-
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чие пищевых добавок. Поэтому мы начали интересоваться данной задачей и сде-

лали вывод, что, если регулярно злоупотреблять этими продуктами с пищевыми 

добавками, то можно легко потерять свое здоровье [5]. 

Понятие «пищевые добавки» разграничивается с понятием «биологически 

активные добавки» [2]. Все пищевые добавки можно разделить на синтетические 

и природные, но их состав в продуктах регламентируется законодательством. 

Теоретическое исследование особенностей использования пищевых доба-

вок в продуктах питания показало, что пищевые добавки (стабилизаторы, арома-

тизаторы и консерванты) не являются пищей, они не являются источником энер-

гии и не используются в питании в чистом виде. Добавляются же в еду пищевые 

добавки в целях продления срока годности, создания определенной формы про-

дукта, улучшения вкусовых качеств [1]. 

Стабилизаторы, имеющие противомикробные свойства, гарантируют без-

опасность и устойчивость пищевых и вкусовых свойств продуктов питания дли-

тельное время. Но редко, кто знает, что стабилизаторы, массово используемые в 

изготовлении колбасных продуктов и иных мясных товаров с целью поддержа-

ния стабильности тона [4], это нитриты и нитраты. 

Отметим, что именно нитраты и нитриты в желудочно-кишечном тракте че-

ловека формируют новейшие сочетания, именуемые нитрозаминами, которые 

стимулируют опухоль. Определены кроме того прочие второстепенные воздей-

ствия стабилизаторов, к примеру, они нарушают усваивание еды, и уменьшают 

сопротивляемость к инфекциям [8]. Стабилизаторам присвоены литеры Е с 249 

по 252, с 461 по 476, с 575 по 585 и с 1404 по 1450. 

Ароматизаторы в пищевых продуктах очень популярны. Покупатели и из-

готовители полагают, что добавка ароматизаторов улучшает вкусовые свойства 

пищи, ведь их применяет при изготовлении всех кондитерских изделий: от соков 

до мороженного и готовых блюд. При этом, ароматизаторы являются источни-

ками астматических болезней и аллергии [6]. 



Консерванты имеют схожие функции со стабилизаторами. Основное их 

предназначение: удлинение времени свежести продукта. Но эта свежесть обман-

чива. Не испорченный продукт, в котором имеются синтетические консер-

ванты – просто опасен для здоровья. Отдельно стоят натуральные консерванты: 

уксусная, лимонная или молочная кислота. Нитратное содержание синтетиче-

ских консервантов могут вызвать стимулируют аллергические реакции, астму, 

головную боль и рвоту. Существует предположение, что они способны влиять на 

наследственность, т.к. в организме человека нитратные консерванты превраща-

ются в нитриты, которые препятствуют усвоению кислорода, т.е. ведут к кисло-

родному голоданию организма [7]. Для беременной женщины это чревато замед-

лением развития плода. 
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