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еред численних чинників
довкілля, що суттєво впли-
вають на здоров’я та життє-
діяльність людини, їжа є
найскладнішим мультиком-
понентним фактором, який
може змінювати функцію і
трофіку тканин, органів, си-
стем і організму загалом,
посилюючи їх або по-
слаблюючи. Оптимальність
зв’язку організму з навко-
лишнім середовищем че-
рез їжу залежить від біоло-
гічних, екологічних і соці-
ально-економічних чин-
ників [4].

Їжа людини – це складний
комплекс хімічних сполук,
які містять важливі для хар-
чового продукту (ХП) при-
родні речовини, забрудню-
вачі, а також харчові до-
бавки (ХД), які людство ви-
користовує протягом сто-
літь, а у деяких випадках на-
віть тисячоліть (кухонна сіль,
спеції – перець, мускатний
горіх, кориця тощо) [5, 9].
Розширення міжнародної
торгівлі ХП призвело до
значного використання у су-
часних умовах вітчизняних і
особливо зарубіжних харчо-
вих добавок у виробництві,
переробці, приготуванні,
пакуванні, зберіганні, транс-
портуванні та реалізації хар-
чових продуктів. Тому ХД
потребують ретельного вив-
чення та контролю над їхнім
застосуванням заради за-
побігання захворюванням
споживачів, враховуючи
чутливість і реактивність
їхнього організму (літні лю-
ди, дорослі, діти, вагітні
тощо) [7, 9].

Однозначного визначення
поняття ХД не існує. Згідно
з визначенням Всесвітньої
організації охорони здо-
ров’я (ВООЗ), членом якої є
Україна, «харчова добавка –
це речовина, що не викори-
стовується для їжі у чистому
вигляді і не є типовим інгре-
дієнтом продуктів харчу-
вання незалежно від того,
має ця речовина поживні
властивості чи ні, а яка на-
вмисно вводиться до ХП з
технологічною метою у про-
цесі їх обробки, виготов-
лення, пакування, транс-
портування чи зберігання
або яка може безпосеред-
ньо чи опосередковано за-
безпечити потрібний ре-
зультат і вплинути на харак-
теристики таких продуктів».

До ХД не належать речо-
вини, що підвищують хар-
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Значне розширення міжнародної торгівлі харчовими до-
бавками (ХД) поставило вимогу вирішення проблеми
доцільності використання ХД при виробництві, паку-
ванні, зберіганні, транспортуванні та реалізації харчо-
вих продуктів (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 була розроблена та апробована раціональна
система цифрової кодифікації ХД з літерою «Е» з три- 
чи чотиризначним номером (кодом), що присвоєний
конкретній ХД. Вона включена до Codex Alimentarius,
Директив ЭС, ФАО/ВООЗ як міжнародна цифрова си-
стема кодифікації. Код ХД підтверджує, що дану сполуку
перевірено на безпечність, відповідність критеріям чи-
стоти та гігієнічним нормативам щодо ХП. 
Відповідно до Закону України «Про безпечність та якість
харчових продуктів» забороняється реалізація та вико-
ристання вітчизняних та ввезених до України імпортних
ХП без маркування державною мовою про склад харчо-
вого продукту з зазначенням переліку назв ХД, що були
використані в процесі його виготовлення. 
Більшість ХД не впливають на організм споживачів, є
інертними у кількостях, що використовуються, але деякі
з них спроможні спричинити несприятливу дію на орга-
нізм людини у разі надходження у значній кількості, тому
гігієнічна регламентація їх є вкрай необхідною.
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чову цінність продуктів (ві-
таміни, амінокислоти, орга-
нічні кислоти, біомікроеле-
менти) або надають їм
нових функціональних оз-
нак, перетворюючи на про-
дукти спеціального меди-
ко-біологічного призна-
чення. Не належать до ХД
також сторонні забруд-
нюючі речовини (домішки,
контамінанти), які можуть
потрапляти у ХП під час їх
виробництва, транспорту-
вання, зберігання внаслідок
контакту з оснащенням,
тарою, полімерними паку-
вальними матеріалами то-
що [2, 3, 11, 12].

ХД за походженням поді-
ляють на 2 групи: природні
і синтетичні. За технологіч-
ним призначенням розріз-
няють ХД, які поліп-
шують консистенцію та ор-
ганолептичні показники про-
дуктів; підвищують стій-
кість ХП під час зберігання
та подовжують терміни збе-
рігання; поліпшують техно-
логію виробництва про-
дуктів тощо (рис. 1).

Згідно з системою Codex
Alimentarius харчові до-
бавки за своїм призначен-
ням умовно поділяють на
такі функціональні класи:

 q регулятори кислотності;
q антипригарні агенти;
q антипінні агенти;
q антиоксиданти;
q підсолоджувачі;
q ферментні препарати

(ензими);
q підсилювачі аромату;
q модифіковані крохмалі;
q консерванти;

q стабілізатори;
q барвники;
q емульгатори;
q емульговані агенти

(солі);
q загусники;
q інші добавки.
У ХП конкретна добавка

може виконувати декілька
функцій. Тому віднесення
тієї чи іншої добавки до
певного функціонального
класу визначається основ-
ною функцією, яку виконує
ХД у харчовому продукті [4,
9, 15, 17].

З кожним роком кількість
ХД і асортимент продуктів
харчування з ними збіль-
шуються. Ця обставина
пов’язана з загальними
тенденціями розвитку інду-
стрії здорового харчування
(виробництво низькокало-
рійних продуктів, зі зниже-
ним вмістом цукру і жиру,
ХП дієтичного, лікувального
призначення та швидкого
приготування), що і послу-
жило головною причиною
розгляду питання про за-
стосування ХД на міжна-
родному рівні [5, 8, 10].

У міжнародному масштабі
дослідження ХД розпочато
ще 1956 року, коли було
створено Об’єднаний комі-
тет експертів при ФАО/
ВООЗ (ДЖЕКФА), який ре-
гулярно видає рекоменда-
ції для країн світу, об-
ґрунтовуючи їх результа-
тами всебічних досліджень,
під час яких визначається
ступінь нешкідливості ХД у
разі їх використання протя-
гом усього життя людини.

Дані рекомендації не є
обов’язковими, але ма-ють
враховуватись кожною
країною під час схвалення
відповідних законів.

У матеріалах ДЖЕКФА
підкреслюється, що ХД не
слід використовувати для
приховування вад недоб-
роякісної сировини, для
фальсифікації ХП, у разі
значних втрат їхньої біоло-
гічної цінності; вони не по-
винні сприяти контамінації,
впливати на процес трав-
лення та всмоктування.
Тобто застосування ХД до-
пустиме, лише коли вони
навіть у разі тривалого спо-
живання не загрожують
здоров’ю людини [6, 8, 12].

В Україні під час прове-
дення гігієнічного оціню-
вання ХД і вирішення пи-
тання про можливість їх
реєстрації дотримуються
принципів, встановлених і
рекомендованих науковою
групою ВООЗ: цілковита
безпечність, збереження
харчових властивостей
продуктів, збільшення тер-
мінів зберігання ХП, на-
дання ХП кращих орга-
нолептичних властивостей,
полегшення та скорочення
часу технологічної обробки
продовольчої сировини [6].

Необхідність гаранту-
вання безпеки викори-
стання ХД та обов’язкове
інформування споживачів
про їхню наявність у ХП до-
сягається шляхом зазна-
чення на етикетці або
упаковці відповідної інфор-
мації про наявність у ХП
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певної добавки. При цьому
вказується індивідуальна чи
групова назва ХД [7, 9].

В Україні використання
ХД регламентується «Сані-
тарними правилами з вико-
ристання харчових доба-
вок» (затверджено Наказом
МОЗ України № 222 від
23.07.1996), де містяться
принципи оцінки, реєстра-
ції і використання ХД, які
цілком відповідають міжна-
родним вимогам [16].

Згідно з санітарним зако-
нодавством України, ви-
роблення, застосування та
реалізація ХД на території
держави мають здійснюва-
тися лише з дозволу МОЗ
України. Клопотання про
дозвіл на використання
нової ХД, окрім заявки, має
містити такі обов’язкові ма-
теріали: детальну характе-
ристику речовини, що
пропонується для викори-
стання як ХД (токсиколо-
гічне досьє та ін.); дозвіл
органів охорони здоров’я
на використання конкрет-
ної ХД у країні-виробнику;
інформацію про реєстрацію
ХД міжнародними організа-
ціями; детальне обґрунту-
вання доцільності засто-
сування нової речовини;
проєкт нормативної доку-
ментації з виробництва
продукту та проведення
технологічного процесу,
пов’язаного з застосуван-
ням ХД, в якому слід відоб-
разити спосіб застосування
та кількісний вміст добавки
у кінцевому продукті; пере-
лік ХП, в яких може бути на-
явна ХД, та її максимально
допустимий рівень (МДР);
коло споживачів, яким про-
понується продукт, виго-
товлений з застосуванням
ХД; методи визначення ХД
або продуктів її перетво-
рення, які мають бути спе-
цифічними і достатньо чут-
ливими [2, 4, 5].

Усі ХД застосовують у мі-
німально необхідній для до-
сягнення технологічного
ефекту кількості, але не
вище встановлених МДР,
які означають найбільшу

допустиму кількість харчо-
вих добавок, що можуть до-
даватися до ХП або
міститися у ньому, неза-
лежно від того, додана вона
до нього безпосередньо чи
у складі іншого продукту
(напівфабрикату), який вво-
диться згідно з рецептурою
під час виготовлення гото-
вого продукту. Може бути
дозволена найменша кон-
центрація ХД у продукті, яка
необхідна для досягнення
бажаного технологічного
ефекту [8].

Використанню нових ХД у
промисловому масштабі
повинні передувати дослід-
ження їхньої безпеки, тобто
токсиколого-гігієнічне оці-
нювання, яке передбачає
проведення гострого, під-
гострого та хронічного екс-
периментів; встановлення
можливих віддалених ефе-
ктів (канцерогенних, мута-
генних, ембріотоксичних,
гонадотоксичних, терато-
генних); визначення макси-
мальної недійової дози ХД
та розрахунок допустимої
добової дози (ДДД) з ура-
хуванням коефіцієнта за-
пасу. Найчастіше викорис-
товують коефіцієнт запасу
100, хоча фахівці комітету
експертів ФАО/ВООЗ вва-
жають можливими варіанти
від 10 до 500 (залежно від
низки обставин) і зазна-
чають, що будь-які зміни в
організмі тварин під впли-
вом ХД слід вважати нега-
тивним фактом, якщо
немає ґрунтовних доказів
протилежного [8, 11].

Споживання ХД доцільно
розраховувати не на все
населення, а на окремі кон-
тингенти, для яких певні
продукти з ХД є улюбле-
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ними. Це можуть бути для
дітей кондитерські вироби,
морозиво, безалкогольні
напої; для літніх людей – діє-
тичні продукти з геропро-
текторами; для робітників –
варені ковбаси, пиво тощо
[7, 8].

Максимально допусти-
мий рівень дозволених до
використання ХД стосу-
ється всіх продуктів, які
надходять для реалізації на
територію України, вироб-
ляються підприємствами
харчової промисловості та
громадського харчування
незалежно від форм підпо-
рядкування та власності.
Відповідальність за дотри-
мання встановлених норм
несуть керівники вироб-
ництв, підприємств гро-
мадського харчування та
торгівлі [4, 5, 14].

Перелік ХД, дозволених
до використання у вироб-
ництві ХП або для продажу
кінцевому споживачеві, під-
лягає систематичному пе-
регляду з урахуванням
результатів токсикологіч-
них та інших біологічних ви-
пробувань та вірогідного
сумарного добового над-
ходження їх до організму з
усіх джерел. Тому його що-
річно доповнюють новими
списками (відповідні поста-
нови Кабінету Міністрів
України).

В Україні постійний конт-
роль над правильністю ви-
користання ХД, їхньою які-
стю і вмістом у ХП покла-
дається на технологічну
службу підприємства і ви-
робничу лабораторію, а ви-
бірковий контроль над
належним застосуванням
ХД, їхнім вмістом у ХП здій-
снюють місцеві органи
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держпродслужби під час
проведення держсаннаг-
ляду згідно зі ст. 33 Закону
України «Про забезпечення
санітарного та епідеміоло-
гічного благополуччя насе-
лення».

Для поліпшення міжна-
родної торгівлі ХП, що мі-
стять ХД, Радою ЄС роз-
роблено та апробовано ра-
ціональну систему цифро-
вої кодифікації ХД з літерою
«Є» (від слова «Європа») з
три- або чотиризначним
номером (кодом), що при-
своєний конкретній добавці
та зрозумілий в усіх країнах
світу. Вона включена до
Codex Alimentarius, Дирек-
тив ЄС, ФАО/ВООЗ як між-
народна цифрова система
кодифікації ХД [4, 6].

На основі даної системи
всі ХД, які використову-
ються у країнах Європи,

розподілені на групи. Від
100 до 200 позначаються
барвники; 200-300 – кон-
серванти; 300-400 – анти-
оксиданти, регулятори кис-
лотності, комплексотвірні;
400-600 – емульгатори,
стабілізатори консистенції,
вологоутримувачі, желеу-
творюючі речовини, поліп-
шувачі якості борошна і
хліба; 600-900 – підсилю-
вачі смаку і аромату; 900-
1000 – протипінні речо-
вини, підсолоджувачі, гла-
зуруючі агенти, ХД, що по-
переджують злежування
солі та цукру; 1000 і більше
– запасні індекси.

Номер (код) ХД підтверд-
жує, що дану сполуку пере-
вірено на безпеку, для неї
встановлено критерії чи-
стоти та гігієнічні нормативи
щодо ХП (максимально до-
пустимі рівні, допустима

добова доза, допустиме до-
бове споживання тощо).
Кількість ХД, що міститься у
ХП, виражається у нашій
країні у мг на 1 кг або 1 л
продукту, а за кордоном ви-
користовується абревіатура
ppm і означає, що на 1 млн.
вагових чи об’ємних частин
продукту припадає певна
кількість харчової добавки
[5].

Кожна країна світу має
власний список дозволених
до використання ХД, вико-
ристовує свій перелік і за-
тверджує свої регламенти
на їх використання. В
Україні нині такий перелік
містить декілька сот найме-
нувань. Згідно з санітар-
ними правилами і нормами
(Наказ МОЗ України № 222
від 23.07.1996) у нашій дер-
жаві всі ХД розподілені на
23 класи (табл. 1) [16].

Наведені 23 класи ХД
можна згрупувати за при-
значенням у декілька груп
(табл. 2).

Відповідно до Закону
України «Про безпечність та
якість харчових продуктів»
забороняється реалізація і
використання вітчизняних
та ввезення в Україну ім-
портних харчових продуктів
без маркування державною
мовою України про склад
харчового продукту з за-
значенням переліку вико-
ристаних у процесі його
виготовлення ХД (особливо
барвників) та інших хімічних
речовин або сполук. На-
приклад, деякі види кетчу-
пів, виготовлених за кор-
доном (основою яких є
томат-паста чи томатний
соус), у своєму складі мі-
стять червоний барвник
Понсо 4R. В Україні така
продукція не виробляється
і не повинна надходити по
імпорту,  оскільки згідно з
чинним законодавством
томат-паста і томатний
соус не підлягають фарбу-
ванню або підфарбуванню
[4-6, 11, 18].

Із значної кількості ХД до-
цільно хоча би коротко оха-
рактеризувати такі добав-
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Барвники Агенти для обробки борошна та 
поліпшувачі борошна і хліба

Консерванти Наповнювачі
Регулятори кислотності Підсилювачі смаку і аромату

Антиоксиданти

Запашні речовини (натуральні аро-
матизатори, ароматичні, 
натурально – ідентичні і штучні 
ароматичні речовини)

Емульгатори Підсолоджувачі
Стабілізатори Ферментні препарати
Загущувачі Органічні розчинники
Модифіковані крохмалі Розчинники – носії

Желюючі агенти Сорбенти, освітлювачі, 
матеріали для обробки ХП

Глазуруючі агенти Консервуючі гази
Зволожувачі Пропеленти 
Антиспікаючі агенти

1 група

ХД, що покращують зовнішній вигляд і органолептичні
показники ХП (барвники натуральні і синтетичні, 

речовини, що покращують консистенцію продуктів,
ароматичні речовини, штучні підсолоджувачі, 

підкислюючи та підлужуючі речовини)

2 група
ХД, що підвищують стійкість продуктів при зберіганні

(консерванти, антиоксиданти, антиокисники, 
антимікробні речовини тощо)

3 група
ХД, що покращують технологію виробництва харчових
продуктів (ферментні препарати, сорбенти, іонообмінні

смоли, просвітлювачі, відбілювачі борошна тощо)

Таблиця 2
Групова класифікація ХД за призначенням

Таблиця 1
Класифікація ХД за призначенням

(Наказ МОЗ України № 222 від 23 липня 1996 р.)
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ки, як барвники, емульга-
тори та підсолоджувачі.

Відповідно до визна-
чення, поданого у Дирек-
тиві 94/36 Європейського
парламенту та Ради ЄС, які
регламентують викорис-
тання барвників у ХП, «бар-
вники – це речовини, які
надають природного кольо-
ру харчовому продукту чи
відновлюють його».

Усі барвники за поход-
женням поділяють на дві
групи: природного поход-
ження ( -каротин, анто-
ціани, цукровий колір тощо)
і синтетичні (індигокармін,
тартразин, родамін С тощо)
(рис. 2).

Натуральні барвники
складаються з природних
компонентів ХП або сполук
природного походження,
які не вживають як ХП. Це
суміші пігментів рослин-
ного походження (кароти-
ноїдів, антоціанів, флаво-
ноїдів, хлорофілу тощо). Їх
використання регламенту-
ється технічними умова-
ми (ТУ) та технологічни-
ми інструкціями (ТІ). Знач-
ним недоліком натуральних
барвників є те, що вони ма-
лостійкі до дії різних чинни-
ків довкілля, змінюють свій
колір під дією світла, висо-

ких температур, зміни pH
тощо. Природні барвники
використовують переважно
для надання відповідного
кольору маргаринам, верш-
ковому маслу і твердим
сирам [4, 6, 11, 18].

Забарвлення ХП може ви-
користовуватися для їх
фальсифікації. Наприклад,
додавання жовтого барв-
ника Є 100 до макаронних
виробів може імітувати
більший вміст яєць, корич-
невого барвника до продук-
тів з какао – вищий вміст
какао тощо. Відповідно до
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постанов Головного дер-
жавного санітарного лікаря
України (№ 37 від
27.12.1999 і № 126 від
14.03.2001) використання
харчових барвників при ви-
робництві м’ясопродуктів
не передбачено, бо це
може призвести до їх фаль-
сифікації, що заборонено
діючими нормативними до-
кументами МОЗ України.

(Закінчення 
у наступному числі

журналу)
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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 devel-
oped 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 Ali-
mentarius, EC Directives, FAO/WHO as an

international digital codification system.
The FA code confirms that this compound
has been tested for safety, established pu-
rity 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.

Рисунок 2
Класифікація барвників

- пігменти (CaCO3, TiO2,
Fe2O3, Al, Ag, Au)

- флавоноїдні сполуки
- антоціани
- каротиноїди
- хлорофіли
- кармін
- карамель 
(цукровий колір)

- азобарвники (тартразин, 
кармазин, понсо 4R, «сонячний 
захід» жовтий та інші)
- арилметанові барвники 
(діамантовий блакитний, зелений S,
патентований синій)
- ксантенові барвники (еритрозин)
- індигоїдні барвники (індигокармін)
- хінофталонові барвники 
(хіноліновий жовтий)Мінеральні

барвники

Натуральні
барвники

Синтетичні
барвники
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