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31. БЕЗПЕЧНІСТЬ ХАРЧОВИХ ДОБАВОК ДЛЯ СПОЖИВАЧІВ 

 

А. І. Чорна, к. т. н. 

А. Ю. Роботько, студентка 

Національний університет харчових технологій 

 

Харчові добавки додаються до харчових продуктів для 

покращення/підвищення їх безпеки, свіжості, смаку, текстури або зовнішнього 

вигляду. За оцінку безпеки харчових добавок відповідає спільний комітет 

експертів ФАО/ВООЗ з харчових добавок Joint FAO/WHO Expert Committee on 

Food Additives (JECFA). 

Харчові добавки визнані безпечними JECFA, з максимальним вмістом 

встановленим Комісією Кодексу Аліментаріус, можуть використовуватися у 

харчових продуктах направлених на експорт.  

У разі використання барвників для покращення кольору харчових продуктів 

та забезпечення їх зберігання без погіршення зовнішнього вигляду не 

допускається приховувати зміну кольору та псування харчових продуктів, 

недоброякісну сировину та недотримання технологічного процесу. Найбільш 

поширені та небезпечні барвники наведено в табл. 1 та 2 відповідно [1].  

 

Таблиця 1 – Безпечні харчові барвники 

Індекс Назва Сфера застосування 

Е100 Куркумін Соуси, готові страви з рисом, варення, цукати, рибні 

паштети  

Е101 Рибофлавін  Дитяче харчування 

Е140 Хролофіл Морозиво, креми, пудинги, кисломолочні продукти, соуси 

і майонези 

Е160 Каротин Натуральний – вершки, йогурти, згущене молоко, сир; 

синтетичний – маргарин, майонез, хлібобулочні і 

кондитерські вироби, безалкогольні напої 

Е164 Шафран Хлібопекарські, кондитерські та лікеро-горілчані вироби 
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Таблиця 2 – Небезпечні харчові барвники 

Індекс Назва Сфера застосування Шкідлива дія 
В яких країнах 

заборонена 

Е103 Алканін 
Кондитерські вироби, 

масло, настойки, вина 

Провокує 

онкологію 

Україна, 

країни Європи, 

Росії 

Е105 Жовтий 

міцний 

Кондитерські вироби, 

соки, нектари, 

холодний чай 

Канцерогенна дія 

Росія, Японія, 

Канада, країни 

Європи 

Е121 Цитрусовий 

червоний 
Цитрусові плоди Розвиток пухлин 

Майже в усіх 

країнах світу 

Е125 Понсо SX Вино, консервовані 

овочі і фрукти, 

ковбасні вироби 

Важкі 

захворювання або 

смерть 

Повністю 

заборонений 

Е172 Оксиди 

заліза 

Шоколад, льодяники, 

тістечка, штучна ікра 

Ракові 

захворювання 
Україна 

 

У країнах ЄС з 2010 р. харчові продукти, що містять небезпечні для дітей 

барвники, повинні містити відповідний напис (Регламент ЄС № 1333/2008). 

Аналогічна вимога до маркування з 2012 р. внесена до додатку № 5 Технічного 

регламенту щодо правил маркування харчових продуктів. Харчові барвники, які 

не рекомендовано вживати дітям, найчастіше входять до складу дитячих 

льодяників. Не допускається наявність у складі томатної пасти, томатів 

консервованих та фасованих, соусів на томатній основі харчових барвників [2]. 

Використання харчових добавок призводить до порушення технології 

обробки продовольчої сировини та значної втрати харчової і біологічної цінності 

харчових продуктів та їх фальсифікації.  
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