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Введение.
                                                  «Мы – то, что мы едим».   

                                                                                                                 Поль Брег.                                                                          
                                                                         Пищевые добавки – это технические      

                                                                               составляющие продуктов, необходимые    
                                                                                       на данном этапе пищевой промышленности. 
                                                        Опасного в них ничего нет.

                                                                                               Д. Янин, вице – президент КонфОПа.
 В современном мире мы отдаем все большее предпочтение продуктам промышленного производства, а значит, поглощаем многочисленные, часто искусственные, вещества с маркировкой «Е» и трех - четырехзначными порядковыми номерами.  

  
 Описание состава продуктов на этикетках начинается с общеизвестных слов (сахар, масло, вода, уксус…), а заканчивается обычно одной или несколькими буквами "Е" с набором цифр. Над тем, что они обозначают, многие даже не задумываются, а особо "образованные" граждане, к счастью таких не много, любят по своему трактовать "кодированные" надписи. Например, в одном супермаркете старушка "объясняла" своей подруге, что «"Е" - это предупреждение о том, что в консервах есть яд. Но отравиться им сразу нельзя - отраву де сильно разводят, а цифры после "Е" как раз и показывают концентрацию яда».  Среди моих знакомых, так же есть люди, которые, видя индекс "Е", даже не притрагиваются к этому продукту.
  Я решила разобраться, так ли «страшен чёрт, как его малюют». Действительно ли химические вещества так страшны для человеческого, а, в частности, и для моего организма , так как я являюсь активным потребителем шоколадных батончиков, жевательных резинок, чипсов, сухариков и многих других продуктов, которые содержат индекс "Е". 
 Оказалось с одной стороны, всё не так страшно, а с другой стороны, просто 
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страшно. Индексом "Е" (сокращение от "Европа")  обозначают химические вещества, которые добавляют в продукты для улучшения их потребительских свойств: вкуса, цвета, запаха, срока хранения. Раньше названия этих химических веществ писали на этикетках полностью, но это занимало так много места, что в 1953 году в Европе решено было заменить названия химических пищевых добавок одной буквой с цифровыми кодами. В бывшем Советском Союзе эта система была узаконена в 1978 году с введением в действие новых "Санитарных правил по применению пищевых добавок". Сейчас в соответствии с законом "О защите прав потребителей" РФ на всех продуктах должны быть указаны с помощью символов все содержащиеся в них пищевые добавки.  [ 1 ].
  Но какое воздействие оказывают эти «Ешки» на организм человека, и что получат последующие поколения…. Оценить это можно только спустя время. В своем реферате я хочу рассмотреть историю, цель появления пищевых добавок, положительное и отрицательное влияние на организм и состав некоторых продуктов питания.
Глава 1. История.

  
 100 лет назад пищевой добавкой был кокаин. В начале века само понятие "пищевые добавки" было довольно условным, и тем более условным был контроль за их применением. Достаточно упомянуть, что в прохладительные напитки на вполне законных основания добавляли кокаин, например, знаменитая сейчас на весь мир Coca-Cola. Первая часть названия не что иное, как кока, кустарник, из листьев которого получают кокаин. 
 
  И если сегодня врачи говорят о том, что регистрировать пищевые добавки необходимо по тем же правилам, что и лекарственные препараты, то на заре прошедшего века даже к самим лекарствам относились куда как более "снисходительно". Например, одним из патентованных средств под названием "героин" просто лечили кашель.
   В 60-е годы безвредным стимулятором считался метамфетамин. Только через 5 лет широкого его применения врачи, а вслед за ними и все граждане 
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узнали о смертельно опасных побочных эффектах этого препарата, который теперь относят к группе так называемых "тяжелых" наркотиков. Вполне возможно, что ещё через 50 лет какой-нибудь краситель, щедро добавляемый сейчас в леденцы, будет восприниматься так же, как сегодня героин.  [ 9 ].
Так же невозможно не упомянуть о таком пищевом красителе, как кошениль.

    
    История такого пищевого красителя, как кошениль, он же кармин (Е120), напоминает детективный роман. Получать его люди научились в глубокой древности. В библейских легендах упоминается пурпурная краска, полученная из красного червя, которую употребляли потомки Ноя. И действительно, кармин получали из насекомых кошенили, известных также как дубовые червецы, или кермесы. Обитали они в странах Средиземноморья, встречались в Польше и на Украине, однако наибольшую известность получила араратская кошениль. 

 
   Еще в III веке один из персидских царей подарил римскому императору Аврелиану шерстяную ткань, выкрашенную в багряный цвет, которая стала достопримечательностью Капитолия. Араратская кошениль упоминается и в средневековых арабских хрониках, где говорится о том, что Армения производит краску «кармин», используемую для окраски пуховых и шерстяных изделий, написания книжных гравюр. Однако в XVI веке на мировом рынке появился новый тип кошенили — мексиканская. Привез ее из Нового Света знаменитый конкистадор Эрнан Кортес в качестве дара своему королю. Мексиканская кошениль была мельче араратской, зато размножалась пять раз в год, в ее худеньких тельцах практически отсутствовал жир, что упрощало процесс производства краски, да и красящий пигмент был ярче. 

 
   В считанные годы новый тип кармина завоевал всю Европу, об араратской же кошенили просто забыли на долгие годы. Восстановить рецепты прошлого удалось только в начале XIX века архимандриту Эчмиадзинского монастыря Исааку Тер-Григоряну, он же миниатюрист Саак Цахкарар. В 30-е годы XIX века 
его открытием заинтересовался академик Российской Императорской академии наук Иосиф Гамель, посвятивший «живым красителям» целую монографию. Кошениль даже попытались разводить в промышленных масштабах. 
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  Однако появление в конце XIX века дешевых анилиновых красителей отбило у отечественных предпринимателей охоту возиться с «червяками». Впрочем, очень быстро стало ясно, что необходимость в краске из кошенили отпадет еще очень не скоро, ведь в отличие от химических красителей она абсолютно безвредна для человеческого организма, ее применяют в кулинарии, например, мороженное. 

 
  В 30-е годы ХХ века советское правительство решило сократить ввоз импортных продуктов питания и обязало знаменитого энтомолога Бориса Кузина наладить производство отечественной кошенили. Экспедиция в Армению увенчалась успехом. Ценное насекомое было найдено. Однако его разведению помешала война. Проект по изучению араратской кошенили был возобновлен только в 1971 году, но до разведения ее в промышленных масштабах дело так и не дошло.  [ 9 ].
Глава 2.  Откуда же берутся пищевые добавки?

    Пищевые добавки — это не изобретение нашего высокотехнологического века. Соль, сода, пряности известны людям с незапамятных времен. Но вот подлинный расцвет их использования начался все-таки в ХХ веке — веке пищевой химии. На добавки были возложены большие надежды. И они оправдали ожидания в полной мере. С их помощью удалось создать большой ассортимент аппетитных, долгохранящихся и при этом менее трудоемких в производстве продуктов. Завоевав признание, «улучшители» были поставлены на поток. Колбасы стали нежно-розовыми, йогурты свежефруктовыми, а кексы пышно-нечерствеющими. «Молодость» и привлекательность продуктов обеспечили именно добавки, которые используют в качестве красителей, эмульгаторов,
уплотнителей, загустителей, желеобразователей, глазирователей, усилителей вкуса и запаха, консервантов… 
 
  Природные пищевые добавки получают, как правило, из растительного сырья: загустители - из морских водорослей; красители - из плодов и овощей, а также некоторых живых существ; подкисляющие вещества типа винной кислоты - 
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из соответствующих плодов, а типа лимонной кислоты - из цитрусовых; эмульгаторы - производные от пищевых масел и органических кислот.
    
Существует ряд природных красителей: ализарин, индиго и др., которые добывались с глубокой древности из растений, реже из животных организмов. Природные красители - органические соединения, которые вырабатываются живыми организмами и окрашивают животные и растительные клетки и ткани. В основном соединения желтых, коричневых , черных и красных цветов разных оттенков, очень мало синих и фиолетовых, зеленые, как правило, отсутствуют. 
 
  До 2-ой половины XIX в. природные красители - единственные вещества для крашения текстильных и парфюмерных изделий, кожи, бумаги, пищевых продуктов и др. С развитием промышленности органического синтеза, особенно анилинокрасочной промышленности, природные красители не выдержали конкуренции с красителями синтетическими и в основном утратили былое практическое значение. В небольших количествах природные красители используют в реставрационных работах. Их применяют также в пищевой и парфюмерной промышленностях, при исследованиях методами оптической и электронной микроскопии,  в цитологии и гистохимии, в аналитической химии. Многие природные красители обладают значительной физиологической и антибиотической активностью, вследствие чего их часто используют как лекарственные средства. Некоторые природные красители - регуляторы роста растений, а также сигнальные вещества, привлекающие насекомых-опылителей и отпугивающие вредителей. 
   
Природные красители широко распространены в природе и крайне многообразны. Часто в различных природных источниках встречаются одни и те же или близкие по строению природные красители, поэтому наиболее целесообразно классифицировать их по типам химических соединений.

  Механизм появления новой пищевой добавки таков: вначале добавка, призванная улучшить те или иные качества продукта, разрабатывается микробиологами, затем проходит проверку на соответствие её реальных свойств,  декларируемых изобретателями, и разрешается к опытному применению. 
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Первоначально экспертами оценивается вся имеющаяся информация о добавке, включая ее срок хранения, стабильность в различных пищевых продуктах (с повышенным содержанием жира, обезжиренных, жидких, пастообразных и т.п.), предназначение. При получении достаточного объема информации для оценки безопасности пищевой добавки вычисляется допустимая ежедневная норма потребления, т.е. определяется коэффициент безопасности. Затем коэффициент безопасности используют для того, чтобы установить количество пищевой добавки, которое может использоваться при производстве того или иного продукта. В расчете учитывается вероятное потребление человеком пищевых продуктов и напитков, которые будут содержать данную добавку, а также количество добавок, необходимое для достижения их функций.          

   
Важно учесть, что поскольку коэффициент безопасности рассчитан на основе данных о сроке хранения, он имеет некоторый “запас прочности”, поэтому потребление пищевых продуктов с пищевыми добавками немного выше этого уровня не является причиной для беспокойства.

  В связи с испытаниями и тестами на безвредность всё чаще стала появляться ещё одна надпись: Not tested on animals. No animal derivatives. Первая часть обозначает, что при разработке и испытаниях не использовались животные, вторая - что данный компонент не содержит веществ, полученных из животных. Популярность этих надписей заслуга борьбы "Зелёных" и защитников животных. 

Увеличение потребности в здоровой пище повысило спрос на сахаристые вещества и заменители жира, естественные и органические пищевые продукты, которые содержат много добавочных компонентов, естественные ароматизаторы 
и красители, консервирующие средства (стабилизаторы, дисперсии, противостарители).  [ 4 ]. 
 
 Для того чтобы добавка была разрешена к применению в России, она должна быть одобрена "Ростестом" и лабораторией по качеству продуктов при НИИ питания. А для того чтобы на прилавках не появлялись продукты, содержащие неразрешённые пищевые добавки, "Ростест" не реже одного раза в 
квартал проводит собственную экспертизу продуктов. Фирмы-производители 
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обязаны поставлять на экспертизу все запрашиваемые "Ростестом" продукты. [10].
 
  Ростест–Москва  — крупнейшая организация практической метрологии в России, основная задача которой – государственный метрологический контроль, направленный на обеспечение и поддержание единства измерений в промышленности, здравоохранении, системах связи, торговле, обороне, при учёте ресурсов (воды, газа, нефти, электроэнергии), в природоохранной и других сферах хозяйственной деятельности. Основными направлениями метрологической деятельности являются: поверка, калибровка, испытания СИ в целях утверждения типа, аттестация испытательного оборудования и методик выполнения измерений. [ 10 ].
  
 Европейские правила регистрации биологически активных веществ (пищевых добавок), с обозначением "Е", достаточно жёсткие. Международные исследовательские центры по заказу Евросоюза тщательно проверяют все эти вещества на безопасность. При этом например, вкусоароматическая добавка, имитирующая запах клубники, должна быть не только нетоксична, но и гипоаллергенна, т.е. не вызывать аллергической реакции даже у тех, кто страдает аллергией на настоящую клубнику.  [ 6 ].
  Глава 3. Что скрывается за индексом “Е” на упаковке продуктов?
  
Время от времени в печатных средствах массовой информации публикуются материалы о таинственных цифрах с индексом “Е” на импортных 
продуктах, якобы свидетельствующие о содержании в них веществ, опасных для здоровья человека.

  В связи с этим у населения, особенно у родителей, возникают опасения: а не опасно ли употреблять продукты с индексом “Е” в пищу? Попытаемся разобраться.

Сейчас на упаковке многих пищевых продуктов, как импортных, так и отечественных в разделе “состав продукта” можно найти индексы Е 152, Е 210, Е 330 и другие. Под этими индексами скрывается не опасность, а информация о 
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разрешенных к применению пищевых добавках.
Социальные и экономические изменения, произошедшие в мире в минувшем веке, послужили толчком к увеличению количества и ассортимента производимых пищевых продуктов. Для удовлетворения потребительского спроса на многообразие и удобство приготовления продуктов питания, которые в тоже время должны быть качественными и безопасными, стали внедряться новые технологии производства пищевых продуктов, включая и широкое применение пищевых добавок.
  Пищевые добавки - природные или искусственные вещества и их соединения, специально вводимые в пищевые продукты в процессе их изготовления в целях придания пищевым продуктам определенных свойств и (или) сохранения качества пищевых продуктов. Они использовались человеком с давних пор, в основном с целью сохранить продукт от порчи. Самой древней пищевой добавкой является поваренная соль. 
Развитие пищевой индустрии, изменения в потребительском спросе привели к увеличению числа используемых пищевых добавок на разных технологических этапах производства пищевых продуктов. Это в свою очередь дало потребителям большое многообразие безопасных продуктов высокого и стабильного качества по приемлемым ценам.
В соответствии с законами, действующими в разных странах, в том числе и в России, использование пищевых добавок допускается исключительно с 
разрешения органов здравоохранения. В международном масштабе вопросы безопасности применения пищевых добавок регулируются Всемирной организацией здравоохранения (ВОЗ) и Всемирной продовольственной и сельскохозяйственной организацией ООН (ФАО). Допустимый уровень пищевых добавок в том или ином виде пищевых продуктов устанавливает и вносит в свои перечни, действующая в рамках ФАО/ВОЗ. Комиссия по разработке стандартов на продовольственные товары - Комиссия “Кодекс алиментариус”. Она обеспечивает координацию действий правительств стран-членов ВТО при подготовке стандартов и норм, касающихся продовольственных товаров, и 
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содействует справедливому применению этих правил в торговле продовольственными товарами. Комиссия разработала определенные базисные принципы подготовки и применения норм в области продовольственных товаров, главным образом в использовании пищевых красителей, консервантов и ароматизирующих веществ. По назначению пищевые добавки условно делятся на несколько классов.   [ 11 ].

  Учитывая то, что многие пищевые добавки известны под различными наименованиями (химическое, торговое, синонимы торговых наименований и пр.), что затрудняет нанесение соответствующих сведений на этикетки и в сопроводительные документы, в странах Европейского Союза (ЕС) введена система индексов пищевых добавок. Эти индексы начинаются с буквы “Е” и имеют трех- или четырехзначные номера, присвоенные каждой добавке. Например, лимонная кислота имеет индекс “Е 330″, а активированный уголь - “Е 152″. 
В нашей стране принята за основу европейская система индексов пищевых добавок. Приведенная маркировка нужна для того, чтобы проинформировать покупателя о свойствах и составе того или иного пищевого продукта, чего требуют российские Законы “О защите прав потребителей” и “О качестве и безопасности пищевых продуктов”. В советское время, в эпоху тотального дефицита применение пищевых добавок регламентировалось ГОСТами и 
“Санитарными правилами по применению пищевых добавок” от 1978 г. №1923-78. И о том, что при производстве нашей пищевой промышленностью продуктов питания применялись те или иные пищевые добавки знали технологи предприятий и специалисты Госстандарта и Госсанэпиднадзора, которые контролировали правильность применения добавок. Советским законодательством не предусматривалась информация для потребителя об используемых пищевых добавках. [ 9 ].
-11-
Глава 4. Классификация добавок.
   По назначению пищевые добавки условно делятся на несколько классов:
с Е 100 по Е 182 - это красители, добавки, применяемые для окраски некоторых пищевых продуктов в различные цвета;
с Е 200 и далее - консерванты, добавки, способствующие длительному хранению пищевых продуктов;

с Е 300 и далее - антиокислители (или антиоксиданты), добавки, замедляющие окисление и тем самым предохраняющие пищевые продукты от порчи, по действию схожи с консервантами;
с Е 400 и далее - стабилизаторы, добавки, сохраняющие заданную консистенцию пищевых продуктов;
с Е 500 и далее - эмульгаторы, добавки, поддерживающие определенную структуру пищевых продуктов, по действию похожи на стабилизаторы;
с Е 600 и далее - усилители вкуса и аромата, добавки, способствующие усилению вкуса, свойственного тому или иному продукту, и аромата;
Е 700 - Е 800 и далее - запасные индексы;
с Е 900 и далее - антифламинги, противопенные вещества, добавки, понижающие пену, например, при розливе соков;
с Е 1000 и далее - глазирующие агенты, подсластители соков и кондитерских изделий, добавки, препятствующие слеживанию сахара, соли, для обработки муки, крахмала и иные. (прил. 1).
 
 Запрещенные Минздравом РФ пищевые добавки: Е121, Е123, Е240, Е924а, Е924в. В России запрещены всего три из них, а именно: Е-121 (краситель цитрусовый красный-2), Е-123 (краситель амарант) и Е-240 (консервант формальдегид). Интересно, что всего несколько лет назад запрещённые добавки, например Е240, использовались вполне легально. В частности такие индексы стояли на обёртках шоколадных батончиков "МАРС", причём формально компания-производитель действовала абсолютно правильно - в тот момент в российском законодательстве ещё не было запрета на эту добавку. На обёртках 
-12-

нынешних "МАРСов" запретных индексов нет. 

 
 Полезные пищевые добавки: лецитин (Е-322) способствует выделению из организма холестерина, а фосфаты (Е388-Е341, Е450) необходимы нашей костной системе. Что же касается поверхностных консервантов, которыми обрабатываются импортные фрукты - для их удаления фрукты достаточно обмыть водой. 

Например, комбинация из Е260, Е334, Е620, Е160а, Е375, Е163, Е330, Е363, Е920, Е300 и Е101 содержится в самом обыкновенном хрустящем яблоке и на русский язык «переводится» как сочетание уксусной, винной и глютаминовой кислот, каротина, цистина, витамина С и витамина В. 

Одновременно специалисты обнаружили, что столь нелюбимые в народе консерванты, оказывается, способны оказывать губительное влияние на синегнойную палочку (Pseudomonas aeruginosa) – болезнетворный организм, вызывающий заболевания мочевыводящих путей, глаз, кожи и мягких тканей и считающийся одним из самых опасных и устойчивых к антибиотикам возбудителей. Консервирующие вещества вызывают у синегнойной палочки генетические изменения и делают ее намного более восприимчивой к лекарствам.
Добавки первой, самой большой группы обозначаются тремя цифрами после буквы "Е" (Е***). При этом первая цифра обозначает следующее:

1. - краситель 

2. - консервант (чтобы продукты могли дольше храниться) 

3. - антиокислитель (предохраняет продукты от разложения на воздухе)

4. - стабилизатор (сохраняет консистенцию продукта) 

5. - эмульгатор (сохраняет "форму" продукта) 

6. - усилители вкуса и аромата 

7. - пеногасители (антифламинговые добавки, используемые в газированных напитках).

На вторую и третью цифры в коде большого внимания можно не обращать. Как говорят специалисты, это разновидности одних и тех же химических групп. По этой классификации добавки скажем Е230, Е231, Е232 - это консерванты, но 
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разного химического состава. Этим видом добавок обрабатывают, к примеру, фрукты, которые потом месяцами могут храниться, не теряя товарного вида, и выглядят очень свежими.

Добавки второй группы появились совсем недавно - в конце 90-х голов. В их обозначении индекс "Е" сопровождается уже четырьмя цифрами (Е****), от Е1000 до Е1199. Эта группа добавок отвечает за то, чтобы такие продукты, как мука, сахарный песок, соль не впитывали влагу и оставались рассыпчатыми.  [ 7 ], (прил. 2).
4.1. Красители.
1. Алифатические и алициклические красители включают каратиноиды, обусловливающие желтую, оранжевую и красную окраски цветов и плодов. Среди природных красителей этого ряда - углеводороды, например, ликопин (красный), алюфа-, бетта-, гамма – каротины (фиолетовый); спирты, например, ксантофил (желтый), зеаксантин (желтовато-красный).
2. Гетероциклические красители, к которым относятся флавоноиды - производные флавона, флавонола, флаванона и флаванонола, изофлавона, а также антоцианидины, окрашивающие цветы, ягоды, плоды и овощи в красный, фиолетовый, синий и черный цвета.
3. Азотсодержащие гетероциклы наиболее древние природные красители - индиго и пурпур античный. [ 5 ].
4.2 Консерванты.

  Консерванты – пищевые добавки, которые повышают срок хранения продуктов, защищая их от порчи, вызываемой микроорганизмами (бактериями, дрожжами, плесенью). В системе кодификации ЕС консервантам присвоены индексы Е 200 – Е 297. (прил.   ). Наиболее используемыми консервантами являются: поваренная соль, этиловый спирт, уксусная, сернистая, сорбиновая, 
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бензойная кислоты и некоторые их соли. Консерванты можно разделить на собственно консерванты и вещества, обладающие консервирующим действием.                    

Действие первых направленно непосредственно на клетки микроорганизмов, вторые отрицательно влияют на  микробы, в основном, за счет снижения рН среды, активности воды или концентрации кислорода. Соответственно, каждый консервант имеет свой спектр действия.
  Общие требования к консервантам, предъявляемые современной пищевой промышленностью, таковы:

- они должны быть эффективными в небольших количествах;

- быть безвредными для организма человека (в объеме вносимой дозы) или легко удаляться из продукта перед его употреблением в пищу;
- не вступать в химическую реакцию с материалами, из которых изготовлены оборудование или тара;
- не снижать пищевой ценности продуктов и не придавать им постороннего, нежелательного привкуса и запаха. Хотя в некоторых случаях консервант как раз придает продуктам желаемые вкусовые качества, как, например, уксус при мариновании или изготовлении соусов.
  Консерванты могут оказывать бактерицидное действие (уничтожать микроорганизмы) или обладать бактериостатическими свойствами (останавливать или замедлять рост и размножение микроорганизмов). При этом эффективность консервантов в отношении разных микроорганизмов неодинакова. Она также зависит от физико-химических свойств самого продукта (в число важнейших факторов входят кислотность и содержание воды) и способа его технологической обработки. Поэтому консерванты зачастую используют не по отдельности, а в сочетании.
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  Надо заметить, что в ряде случаев использование добавок позволяет применять более мягкие режимы обработки сырья, например, щадящую термообработку, в результате чего в продукте сохраняется больше витаминов.
   В перечне консервантов с индексами Е представлены, в основном, органические кислоты и их производные, а также некоторые виды газов (сернистый, углекислый), сложные вещества с антибиотическими свойствами, неорганического соединения, другие природные и синтетические вещества.
  Консерванты используются по-разному. Одни, такие как сорбиновая кислота (Е 200), бензоат натрия (Е 211), вводятся непосредственно в продукт, преимущественно в виде растворов. Другие предназначены только для обработки поверхности продуктов и тары, например, дифенил (Е 230), ортофенилфенол (Е 231) и ортофенилфенолят натрия (Е232), которыми опрыскивают цитрусовые; сернистый газ (диоксид серы Е 200), которым обрабатывают сухие овощи и фрукты.
  
Накопление консерванта в продукте может происходить не только при его внесении извне, но и в связи с химическими изменениями, происходящими в сырье в результате деятельности микроорганизмов. Квашение капусты, соление 
огурцов и других овощей основано на молочнокислом брожении сахара, в результате которого в продукте накапливается молочная кислота, являющаяся природным консервантом.
  
Допустимая суточная доза природных консервантов составляет 5 мг на 1 кг массы тела человека, синтетических – от 0,05 (дифенил Е 230) до 0,15 мг (уротропин Е 239). [ 5 ].
4.3. Усилители вкуса и аромата.
Усилители вкуса и аромата – вещества, внесение которых в продукты питания восстанавливает их природные вкусовые качества, частично утраченные при кулинарной обработке.

  Свежие продукты имеют ярко выраженный естественный вкус и аромат. В 
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их формировании принимают участие сотни гармонирующих друг с другом соединений, которые образуются в процессе роста растений, при получении пищевых продуктов под действием микроорганизмов или ферментов, при приготовлении пищи. В процессе хранения и промышленной переработки вкус и запах продуктов изменяются, становятся слабее. Чтобы замаскировать низкое качество исходного продукта, например, старое или низкосортное мясо, производители и используют усилители вкуса и аромата. Кроме того, такие добавки помогают значительно сэкономить на натуральном мясе, птице, морепродуктах, грибах, что немаловажно для массового производства продуктов питания. 
  Этот приём веками использовался в странах Дальнего Востока, и только в 1908 году было обнаружено, что компонент, используемый в Японии, в качестве интенсификатора вкуса супов, соусов и прочих продуктов, представляет собой соль глутаминовой кислоты. 
    Усилитель вкуса присутствует во всех рыбных, куриных, грибных, соевых полуфабрикатах, а также в чипсах, сухариках, соусах, различных сухих 
приправах, бульонных кубиках и сухих супах. Без усилителей вкуса не обходится ни один рецепт в ресторане быстрого питания. В напитки и кондитерские изделия тоже выгодно добавлять искусственные ингредиенты, так как они намного дешевле, чем природные компоненты – соки, сиропы, экстракты из свежих ягод.    
    
Современные пищевые технологи используют три вида усилителей вкуса: натуральные, идентичные натуральным и искусственные. 
   а) Натуральные соединения получают из натурального сырья. Ароматизаторы, идентичные натуральным, представляют собой искусственные соединения, полностью имитирующие ароматы натуральных продуктов. Искусственные добавки не имеют аналогов в природе. 
  Натуральные усилители вкуса и аромата извлекаются физическими способами (прессованием, экстракцией, дистилляцией) из исходных материалов растительного или животного происхождения. Сухие порошки растений (например, чеснока) получают удалением воды из исходного измельчённого 
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растения или выжатого сока путём распыления или сублимации. По различным причинам производство пищевых продуктов с использованием только натуральных ароматизаторов невозможно, во-первых, из-за высокой стоимости исходного сырья, во-вторых, из-за ограниченности природных сырьевых ресурсов, в-третьих, из-за слабости или недостаточной стабильности существующих натуральных ароматов. Решить эти проблемы помогают «идентичные натуральным» ароматические вещества. 
  б) «Идентичный натуральному» означает «такой же как и природный». По составу основных ароматических компонентов и их химической структуре идентичные натуральным ароматизаторы полностью соответствуют природным. При этом часть компонентов или даже весь ароматизатор целиком получают искусственным путём. Химическим синтезом получают, например, ванилин, пара-оксифенил-3-бутанон (основной компонент для ароматизатора малины). Специальным воздействием на ферментативные процессы и развитие определённых микроорганизмов получают, например, ароматы сыра, сливочного 
масла, горчицы, хрена. Иногда ароматизаторы идентичные натуральным могут быть безвреднее натуральных. 
 в) Искусственные усилители вкуса и аромата содержат по меньшей мере одно искусственное вещество, которого в природе не существует. Его получают химическим синтезом. Искусственные ароматизаторы отличаются высокой стабильностью, интенсивностью и дешевизной. Например, искусственным ароматизатором является арованилон (этилванилин), используемый пищевой промышленностью всего мира. 

   
Среди усилителей вкуса и аромата могут быть активные вещества, способные воздействовать на самые разные функции человеческого организма, поэтому использовать можно только те соединения, безопасность которых гарантирована. Но если ароматизаторы представляют собой сложные смеси, как это обычно и бывает, то практически невозможно определить степень их потенциальной опасности. Можно оценить и определить допустимые нормы только для некоторых веществ. Поэтому нормы применения многих таких 
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добавок очень приблизительны. 
  Среди искусственных усилителей вкуса и аромата практически нет безопасных, поэтому их применение в пищевой промышленности по возможности ограничивают. Не разрешается добавлять синтетические ароматические вещества для усиления натурального аромата таких продуктов как молоко, хлеб, фруктовые соки и сиропы, какао, кофе, чай, продукты детского питания. Из 18 известных усилителей вкуса в России разрешено только 6. Но даже их вряд ли можно считать полезными. 
Существует ряд наиболее вредных усилителей вкуса и аромата. [ 3 ].
Глава 5. Чёрные списки.


 
 Время от времени появляются "черные списки", в которых приводятся данные о том, что некоторые "Е" способны вызывать аллергические реакции, 
желудочно-кишечные расстройства и даже приводить к развитию злокачественных опухолей.  [ 7 ]. 
С другой стороны, некоторые специалисты в области гигиены питания заверяют, что синтетические пищевые добавки даже полезнее натуральных. 
  
 Несколько слов о канцерогенности пищевых добавок, способности их вызывать заболевания сердечно-сосудистой системы, печени, почек, желудочно-кишечного тракта. Именно в этом зачастую обвиняют пищевые добавки. Все перечисленные заболевания могут быть разного происхождения, то есть могут возникнуть от чего угодно, в том числе, возможно, и от пищевых добавок, но только при одном условии - если их ввести в организм человека в чистом виде и в достаточно большом количестве, в токсичных дозах. В качестве только одного примера так называемой опасности пищевых добавок.
 К числу пищевых добавок, вызывающих развитие злокачественных опухолей, в ряде публикаций отнесена бензойная кислота (Е 210), ее соли и

соединения (Е 214-Е 217). На сегодняшний день нет ни одной научной работы по 
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их канцерогенности. Кроме того, в любом справочнике черным по белому написано: “Бензойная кислота применяется в производстве лекарственных и душистых веществ как консервант пищевых продуктов”. [ 6 ]. Сама природа позаботилась о сохранении, например, брусники: наличие в ней бензойной кислоты позволяет ягоде не портиться многие месяцы.
 
Около 50 пищевых добавок являются лекарственными средствами или входят в состав лекарственных средств, в значительно больших количествах, чем применяются в качестве пищевых добавок. Перечень пищевых добавок, разрешенных к применению на территории Российской Федерации для изготовления пищевых продуктов, установлен СанПиН 2.3.2.1078-01 “Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов” и насчитывает 425 наименований добавок. Санитарно-гигиенические требования применения пищевых добавок установлены СанПиН 2.3.2.129-0 “Гигиенические требования по применению пищевых добавок”.
    
Периодически по уже давно внедренным пищевым добавкам проводятся новые исследования. И прежние данные либо полностью опровергаются, либо изменяются допустимые суточные дозы. К примеру, в 70-е годы в продуктах активно использовался краситель амарант. Затем, когда было выявлено его побочное токсическое действие, в России препарат запретили. Однако в некоторых странах он применяется до сих пор. 

  
Одно и то же вещество в определенных условиях может быть ядом, но чуть уменьшите дозу – и оно станет нейтральным. Скажем, чтобы вареная колбаса была розового цвета, в нее добавляют нитрит плюс миоглобин. Если съесть столовую ложку одного нитрита, можно отравиться. Но доза, применяемая в производстве колбасы, абсолютно безвредна. Пищевые добавки опасны только в случае передозировки. А превысить норму очень сложно – человек просто не в состоянии съесть так много продукта. 

  
Некоторые добавки, например отдельные красители, конечно, могут вызвать аллергическую реакцию. Но только если у вас повышенная 
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чувствительность к этим веществам. Ведь аллергенные свойства есть и у натуральных ароматизаторов. И вообще многие абсолютно натуральные продукты – ягоды, фрукты, цитрусовые – некоторым людям противопоказаны. 
 
 Список опасных и якобы запрещенных пищевых добавок с индексом «Е» давно курсирует по СМИ. У него, как у любой уважающей себя летописи, есть несколько вариантов и даже редакций. Это творение абсолютно анонимно, и из года в год оно восстает из пепла во все новых и новых «разоблачительных» публикациях.  [ 2 ]. (прил. 3, 4).
Глава 6. Практическая часть.


Новые технологии приводят к созданию нового поколения пищевых продуктов. Все чаще мы говорим о низкой калорийности, пониженном содержании сахара и 
жира. Мы выбираем каши быстрого приготовления и сыр, который долго хранится. А без пищевых добавок в их производстве не обойтись. Поэтому я решила в своей работе проверить некоторые продукты, которые можно свободно купить в розничной торговле, которые стоят не очень дорого, но каждый ребёнок, школьник хоть раз в жизни, но ел. Это шоколадки, чипсы, жевательный мармелад и самое главное, «защита от кариеса» - жевательные резинки. Проведенный мной анализ не ввел меня в шок, потому что я приблизительно ожидала данных результатов. Ведь, как правило, если товар много и часто показывают в рекламе, то можно ожидать от него все что угодно. Это может быть и аллергия, и новообразования. Данные моего исследования приведены в таблице. ( прил. 4).
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	Наименование продукта
	«Е»
	Название «Е»
	Воздействие на организм
	Подозрительная добавка

	Мясо копчёно-варёное «Карбонад восточный»
	Е 621

Е 450

Е 250


	Усилитель вкуса

Стабилизатор

Фиксатор 

окраски
	Вызывает расстройство желудка

Вызывает нарушение давления
	

	Шоколад «Воздушный»
	Е 476

Е 471


	Стабилизатор

Стабилизатор


	Не имеет разрешения в пищевой промышленности РФ
	Пшеничный белок, арахис, фундук

	Батончик «Picnic»
	Е 471

Е 476

Е 422
	Стабилизатор

Стабилизатор 

Загуститель
	
	Растительный жир, пальмовое масло, арахис

	Батончик  «Nesquik»
	Е 476
	Стабилизатор 
	
	Арахис, орехи

	Батончик «Mars»
	Е 471
	Стабилизатор
	
	Арахис 

	Сухарики «Воронцовские»
	Е 621

Е 551

Е 160с

Е 330
	Усилитель вкуса

Стабилизатор

Краситель

Регулятор кислотности (лимонная кислота)
	Особо опасен, может привести к образованию раковых опухолей
	                                                                                                                                                                                                                                                                                   

	Шоколад «Alpen Gold»
	Е 471

Е 476

Е 330
	Стабилизатор

Стабилизатор

Регулятор кислотности
	Особо опасен, может привести к образованию раковых опухолей
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	Жевательная резинка «Orbit»
	Е 471 

Е 420

Е 965

Е 422

Е 414

Е 421

Е 330

Е 951

Е 950

Е 903

Е 320
	Стабилизатор

Стабилизатор

Антифламинг

Стабилизатор

Загуститель 

Стабилизатор

Усилитель вкуса

Подсластитель 

Подсластитель 

Подсластитель 

Антиоксидант 
	Особо опасен, может привести к образованию рака

Повышает уровень холестерина
	

	Молочный шоколад «KitKat»
	Е 471

Е 476
	Стабилизатор

Стабилизатор
	
	

	Жевательная резинка «Orbit aqua»
	Е 965 

Е 420

Е 421

Е 965

Е 422

Е 414

Е 330

Е 951

Е 950

Е 171

Е 100

Е 163

Е 471

Е 903

Е 320

Е 415
	Антифламинг

Стабилизатор

Стабилизатор

Антифламинг

Стабилизатор

Загуститель

Регулятор кислотности

Антифламинг

Антифламинг

Краситель

Краситель

Краситель

Эмульгатор

Антифламинг

Антиоксидант

Загуститель
	Может привести к заболеванию печени и почек

Повышает уровень холестерина
	

	Батончик «Сладко»
	Е 1103

Е 476
	Антифламинг

Стабилизатор
	
	Жир молочный обезвоженный, идентичный  натуральному ванилин
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	Йогурт «Активиа»
	Е 1442

Е 330
	Загуститель

Регулятор кислотности
	
	Ароматизатор идентичный натуральному  клубники, цитрат натрия

	Паста творожная «Активиа»
	Е 1442

Е 330
	Загуститель 

Регулятор кислотности
	
	Сычужный фермент, гуаровая камедь, цитрат натрия, Ароматизатор идентичный натуральному 

	Батончик «Nuts»
	Е 476
	Эмульгатор 
	
	Жир растительный, молочный жир, идентичные  натуральному ванилин и фундук 



	Шоколадные конфеты

«Птичье 

молоко»


	Е 330

Е 102


	Эмульгатор

Краситель  
	Особо опасен, может привести к образованию раковых опухолей

Запрещён в Норвегии и Австрии, но разрешён в РФ. Может вызывать  приступы астмы, ложной аллергии. Возможно, способствует развитию опухолей щитовидной железы и вызывает повреждения хромосом  
	Спирт; ароматизаторы: лимонный, ромовый, миндальный, идентичные натуральным 

	Шоколадка «Twix»
	Е 322
	Эмульгатор 
	
	Растительный жир, идентичный натуральному Ароматизатор ванилин
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	Шоколадка «С новым годом»
	Е 322
	Эмульгатор 
	
	Идентичный натуральному Ароматизатор ванилин и лесные орехи

	Шоколадные конфеты «Мишка ворчун»
	Е 322
	Эмульгатор 
	
	Арахис 

	Шоколадка «А. Коркунов»
	Е 322
	Эмульгатор 
	
	Растительные жиры, воздушный рис

	Сухарики «Кириешки»
	Е 627

Е 631

Е 330
	Усилитель вкуса

Усилитель вкуса 

Регулятор кислотности
	Особо опасен, может привести к образованию раковых опухолей
	Мука кукурузная, вкусоароматическая добавка «салями», масло пальмовое, ароматизатор копчения

	Шоколад «Kinder»
	Е 322
	Эмульгатор 
	
	Ароматизатор идентичный натуральному ванилин, растительный жир

	Кофейный напиток «MacCoffee»
	Е 340

Е 452

Е 471

Е 341
	Стабилизатор

Стабилизатор

Эмульгатор

Антиоксидант 
	Вызывает расстройство желудка 

Вызывает расстройство желудка
	Растительные жиры, кокосовое масло.

	Кетчуп «Цыганский»
	Е 412
	загуститель
	
	Ароматизатор «чеснок» идентичный, бензоат натрия, сорбат калия

	Конфеты «Раффаэлло»
	Е 322


	Эмульгатор


	
	Растительное масло, растительные жиры, сухая молочная сыворотка, ароматизаторы: натуральный вкус кокоса, идентичный натуральному ванилин
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	Жевательный мармелад «Juicy Fruit»
	Е 1401

Е 420

Е 327

Е 102

Е 129

Е 110

Е133

Е 330
	Загуститель

Стабилизатор

Регулятор кислотности

Краситель

Краситель

Краситель

Краситель

Регулятор кислотности
	Запрещён в Норвегии и Австрии, но разрешён в РФ. Вызывает приступы астмы, ложная аллергия; возможно, способствует развитию опухолей щитовидки и вызывает повреждения хромосом 

Запрещён в Дании, Бельгии, Франции, Германии, Швейцарии, Швеции, Австрии и Норвегии. Вызывает гиперактивность у детей 

Запрещен в Норвегии. Вызывает гиперактивность, ложную аллергию, повреждение хромосом

Запрещен в Бельгии, Франции, Германии, Швейцарии, Швеции, Австрии, Норвегии. Вызывает аллергическую реакцию, гиперактивность у детей

Особо опасен, может привести к образованию раковых опухолей 
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Заключение.

Над нашей планетой нависла угроза голода. Так одной из глобальных проблем человечества является – продовольственная. Уже сейчас дефицит в продовольствии испытывают Непал, Камбоджа, Бангладеш (Азия), Папуа - Новая Гвинея (Океания); Чад, Гвинея, Мали, Уганда, Эфиопия и другие страны в Африке. Ученые предлагают повышать биологическую продуктивность существующих сельскохозяйственных угодий с помощью биотехнологии, использования новых высокоурожайных сортов и новых методов обработки почвы, развитие механизации и химизации. Но даже, несмотря на то, что все человечество идет интенсивным путем решения этой проблемы, все равно нет другого решения, которое могло бы решить данную проблему в ближайшее время, кроме создания синтетической (искусственной) пищи.  И первые шаги в этом направлении я вижу в появлении пищевых добавок. Да, они не решают проблему голода, но заменяют естественные натуральные компоненты пищи, которые позволяют ее сохранять долгое время. Поэтому человечеству в ближайшее время придется привыкнуть к мысли, что пищевые добавки не исчезнут из наших продуктов, более того, их количество будет увеличиваться с каждым годом все больше и больше.  
Ученые так же не думают останавливаться на достигнутом, некоторые даже предрекают, что к концу XXI века наш рацион будет сплошь состоять из пищевых добавок. Звучит фантастически и даже несколько жутковато, однако надо вспомнить, что подобные продукты уже существуют. Так, суперпопулярные в ХХ веке жевательная резинка и Coca  Cola получили свой неповторимый вкус именно благодаря пищевым добавкам. Вот только общество подобный энтузиазм не разделяет. Армия противников пищевых добавок увеличивается не по дням, а по часам. Но нам придется научиться жить с пищевыми добавками, а потом и с элементами искусственной пищи, так как население на Земле увеличивается с 
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каждым годом  на 87 миллионов человек, а площадь сельскохозяйственных угодий (суша) останется такой же, как и была за всю жизнь человечества.
Пока химия пищевых добавок не достигла своего максимального развития в области безопасности для здоровья, и пока вокруг много недобросовестных производителей и продавцов продуктов, мы должны сами следить за тем, что едим. 

В санитарно-гигиенических требованиям применения пищевых добавок установлены СанПиН 2.3.2.129-0 “Гигиенические требования по применению пищевых добавок”,  перечислены все добавки, разрешенные в России, и указаны нормы их применения в продуктах питания. «Синтетические консерванты не разрешается вводить в продукты массового потребления – молоко, муку, хлеб, свежее мясо, специальные диетические продукты, продукты детского питания и продукты с обозначением "натуральные" и "свежие". Так же  не подлежат окрашиванию все виды минеральной воды, питьевое молоко, сливки, пахта, кисломолочные продукты, растительные и животные жиры, яйца и яичные продукты, мука, крахмал, сахар, продукты из томатов, соки и нектары, рыба и морепродукты, какао,  шоколадные изделия, кофе, чай, цикорий, вина, зерновые водки, продукты детского питания, сыры, мед, масло из молока овец и коз.

Интересно, что насыщение продуктов особыми питательными веществами, практикующееся в последние десятилетия в развитых странах, позволило практически полностью ликвидировать болезни, связанные с недостатком того или иного элемента. Так ушли в прошлое хейлоз, ангулярный стоматит, глоссит, себорейный дерматит, конъюнктивит и кератит, связанные с недостатком витамина В2, рибофлавина (краситель Е101, придающий продуктам красивый желтый цвет); цинга, обусловленная дефицитом витамина С (антиоксидант Е300); малокровие, причиной которого является недостаток витамина Е, токоферола (антиоксидант Е306). Логично предположить, что в будущем достаточно будет 
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выпить специальный витаминно-минеральный коктейль или принять соответствующую таблетку, и проблемы с питанием будут решены. 
  
Одна американская биотехнологическая компания Intralytix предложила использовать в качестве пищевых добавок вирусы. Это ноу-хау позволит справиться со вспышками такого опасного заболевания, как листериоз, который, несмотря на все усилия санитарных врачей, только в США ежегодно уносит жизни порядка 500 человек. Биологами был создан коктейль из 6 вирусов, губительных для бактерии Listeria monocytogenes, но абсолютно безопасных для человека. Управление по контролю за пищевыми продуктами и медикаментами США (FDA) уже дало добро на обработку им ветчины, хот-догов, сосисок, колбас и других мясных продуктов.
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Приложение

Приложение 1. Таблица пищевых добавок «Е»
Красители (E-100 - E-199)
	Е-100
	Curcumin
	Куркумины

	Е-101
	(i) Riboflavin; (ii) Riboflavin-5'-Phosphate Sodium
	(i) Рибофлавин; (ii) Натриевая соль рибофлавин-5-фосфата;

	Е 102
	Tartrazine
	Тартразин

	E-103**
	Alkanet
	Алканет, алканин

	Е-104
	Quinoline Yellow
	Желтый хинолиновый

	E-107**
	Yellow 2 G
	Желтый 2 G

	Е-110
	Sunset Yellow FCF, Orange Yellow S
	Желтый "солнечный закат" FCF, оранжево-желтый S

	Е-120
	Cochineal, Carminic Acid, Carmines
	Кошениль; карминовая кислота; кармины

	Е-121*
	Citrus Red 2
	Цитрусовый красный 2

	Е-122
	Azorubine, Carmoisine
	Азорубин, кармуазин

	Е-123*
	Amaranth
	Амарант

	Е-124
	Ponceau 4R, Cochineal Red A
	Понсо 4R (пунцовый4R) , кошенилевый красный А

	E-125**
	Ponceau SX
	Понсо, пунцовый SX

	Е-127**
	Erythrosine
	Эритрозин

	Е-128**
	Red 2G
	Красный 2G

	Е-129
	Allura Red AC
	Красный очаровательный АС

	Е 131
	Patent Blue V
	Синий патентованный V

	Е-132
	Indigotine, Indigo Carmine
	Индиготин, индигокармин

	Е-133
	Brilliant Blue FCF
	Синий блестящий FCF

	Е-140**
	Chlorophylis and Chlorophyllins: (I) Chlorophylls (ii) Chlorophyllins
	(i) Хлорофиллы и (ii) хлорофиллины

	Е-141
	Copper Complexes of Chlorophylls and Chlorophyllins (I) Copper Complexes of Chlorophylls (ii) Copper Complexes of Chlorophyllins
	(i) Медные комплексы хлорофиллов и (ii) хлорофиллинов

	Е-142
	Greens S
	Зеленый S
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	Е-143
	Fast Green FCF
	Зеленый прочный FCF

	Е-150a
	Plain Caramel
	Сахарный колер I простой (карамель простая)

	Е-150b
	Caustic Sulphite Caramel
	Сахарный колер II, полученный по "щелочно-сульфитной" технологии

	Е-150c
	Ammonia Caramel
	Сахарный колер III, полученный по "аммиачной" технологии

	Е-150d
	Sulphite Ammonia Caramel
	Сахарный колер IV, полученный по "аммиачно-сульфитной" технологии

	Е-151
	Brilliant Black BN, Black PN
	Черный блестящий BN, черный PN

	Е-152
	Carbon Black (hydrocarbon)
	Уголь

	Е-153**
	Vegetable Carbon
	Уголь растительный

	Е-154**
	Brown FK
	Коричневый FK

	E-155**
	Brown HT
	Коричневый HT

	E-160a
	Carotenes: (I) Beta-Carotene (Synthetic) Natural Extracts (ii)
	Каротины: (I) b -каротин синтетический, (ii) экстракты натуральных каротинов

	E-160b
	Annatto, Bixin, Norbixin
	Аннато, биксин, норбиксин

	E-160c
	Paprika extract, Capsanthin, Capsorubin
	Экстракт паприки, капсантин, капсорубин

	E-160d**
	Lycopene
	Ликопин

	E-160e
	Beta-apo-8'-carotenal(C 30)
	b-апо-8-каротиновый альдегид (С 30)

	E-160f**
	Ethyl ester of beta-apo-8'-carotenic Acid (C 30)
	Этиловый эфир b-апо-8-каротиновой кислоты (С30)

	E-161а
	Flavoxanthin
	Флавоксантин

	E-161b
	Lutein
	Лутеин

	E-161с
	Cryptoxanthin
	Криптоксантин

	E-161d
	Rubixanthin
	Рубиксантин

	E-161e
	Violoxanthin
	Виолоксантин

	E-161f
	Rhodoxanthin
	Родоксантин

	E-161g
	Canthaxanthin
	Кантаксантин

	E-162
	Beetroot Red, Betanin
	Свекольный красный, бетанин

	Е-163
	Anthocyanins
	Антоцианы

	Е-164
	Saffron
	Шафран
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	E-166**
	Sandalwood
	Сандаловое дерево

	Е-170
	Calcium Carbonates
	Карбонаты кальция

	Е-171
	Titanium Dioxide
	Диоксид титана

	Е-172
	Iron Oxides and Hydroxides
	Оксиды и гидроксиды железа

	Е-173**
	Aluminium
	Алюминий

	Е-174**
	Silver
	Серебро

	Е-175**
	Gold
	Золото

	Е-180**
	Lithol Rubine BK
	Рубиновый литол ВК

	E-181
	Tannins, Food Grade
	Танины пищевые

	E-182**
	Orchil
	Орсейл, орсин


Консерванты (E-200 - E-299)

	Е-200
	Sorbic Acid
	Сорбиновая кислота

	Е-201
	Sodium Sorbate
	Сорбат натрия

	Е-202
	Potassium Sorbate
	Сорбат калия

	Е-203
	Calcium sorbate
	Сорбат кальция

	E-209**
	Heptyl p-hydroxybenzoate
	Пара-гидроксибензойной кислоты гептиловый эфир

	Е-210
	Benzoic Acid
	Бензойная кислота

	Е-211
	Sodium Benzoate
	Бензоат натрия

	Е-212
	Potassium Benzoate
	Бензоат калия

	Е-213**
	Calcium Benzoate
	Бензоат кальция

	Е-214**
	Ethyl p-hydroxybenzoate
	Пара-гидроксибензойной кислоты этиловый эфир

	Е-215**
	Sodium Ethyl p-hydroxybenzoate
	Пара-гидроксибензойной кислоты этилового эфира натриевая соль

	Е-216**
	Propyl p-hydroxybenzoate
	Пара-гидроксибензойной кислоты пропиловый эфир

	Е-217**
	Sodium Propyl p-hydroxybenzoate
	Пара-гидроксибензойной кислоты пропилового эфира натриевая соль

	Е-218**
	Methyl p-hydroxybenzoate
	Пара-гидроксибензойной кислоты метиловый эфир

	Е-219**
	Sodium Methyl p-hydroxybenzoate
	Пара-гидроксибензойной кислоты метилового эфира натриевая соль

	Е-220
	Sulphur Dioxide
	Диоксид серы
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	Е-221
	Sodium Sulphite
	Сульфит натрия

	Е-222
	Sodium Hydrogen Sulphite
	Гидросульфит натрия

	Е-223
	Sodium Metabisulphite
	Пиросульфит натрия

	Е-224
	Potassium Metabisulphite
	Пиросульфит калия

	Е-225**
	Potassium Sulphite
	Сульфит калия

	Е-226**
	Calcium Sulphite
	Сульфит кальция

	Е-227**
	Calcium Hydrogen Sulphite
	Гидросульфит кальция

	Е-228**
	Potassium Hydrogen Sulphite
	Гидросульфит калия (бисульфит калия)

	Е-230**
	Biphenyl, Diphenyl
	Бифенил, дифенил

	Е-231**
	Orthophenyl Phenol
	Ортофенилфенол

	Е-232**
	Sodium Orthophenyl Phenol
	Ортофенилфенол натрия

	Е-233**
	Thiabendazole
	Тиабендазол

	Е-234
	Nisin
	Низин

	Е-235
	Natamycin (Pimaricin)
	Натамицин (пимарицин)

	Е-236
	Formic Acid
	Муравьиная кислота

	Е-237**
	Sodium Formate
	Формиат натрия

	Е-238**
	Calcium Formate
	Формиат кальция

	Е-239
	Hexamethylene Tetramine
	Гексаметилентетрамин

	Е-240*
	Formaldehyde
	Формальдегид

	Е-241**
	Gum Guaicum
	Гваяковая смола

	Е-242
	Dimethyl Dicarbonate
	Диметилдикарбонат

	Е-249
	Potassium Nitrite
	Нитрит калия

	Е-250
	Sodium Nitrite
	Нитрит натрия

	Е-251
	Sodium Nitrate
	Нитрат натрия

	Е-252**
	Potassium Nitrate
	Нитрат калия

	Е-260
	Acetic Acid
	Уксусная кислота

	Е-261
	Potassium Acetate
	Ацетат калия
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	Е-262
	Sodium Acetates (i) Sodium Acetate (ii) Sodium Hydrogen Acetate (Sodium Diacetate)
	Ацетаты натрия: ацетат натрия, гидроацетат натрия (диацетат натрия)

	Е-263**
	Calcium Acetate
	Ацетат кальция

	Е-264**
	Ammonium Acetate
	Ацетат аммония

	E-265
	Dehydroacetic Acid
	Дегидроацетовая кислота

	E-266
	Sodium Dehydroacetate
	Дегидроацетат натрия

	Е-270
	Lactic Acid
	Молочная кислота

	Е-280
	Propionic Acid
	Пропионовая кислота

	Е-281**
	Sodium Propionate
	Пропионат натрия

	Е-282**
	Calcium Propionate
	Пропионат кальция

	Е-283**
	Potassium Propionate
	Пропионат калия

	Е-284#
	Boric Acid
	Борная кислота

	Е-285#
	Sodium Tetraborate (Borax)
	Тетраборат натрия (бура)

	Е-290
	Carbon Dioxide
	Диоксид углерода

	Е-296
	Malic Acid
	Яблочная (малоновая) кислота

	Е-297
	Fumaric Acid
	Фумаровая кислота


Антиоксиданты (E-300 - E-399)

	Е-300
	Ascorbic Acid
	Аскорбиновая кислота

	Е-301
	Sodium Ascorbate
	Натриевая соль аскорбиновой кислоты (аскорбат натрия)

	Е-302**
	Calcium Ascorbate
	Кальциевая соль аскорбиновой кислоты (аскорбат кальция)

	Е-303**
	Potassium Ascorbate
	Аскорбат калия

	Е-304
	Ascorbyl Palmitate
	Аскорбилпальмитат

	Е-305**
	Ascorbyl Stearate
	Аскорбилстеарат

	Е-306
	Mixed Tocopherols Concentrate
	Концентрат смеси токоферолов
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	Е-307
	Alpha-tocopherol
	a -токоферол

	Е-308**
	Synthetic Gamma-tocopherol
	g-токоферол синтетический

	Е-309**
	Synthetic Delta-tocopherol
	d-токоферол синтетический

	Е-310**
	Propyl Gallate
	Пропилгаллат

	Е-311**
	Octyl Gallate
	Октилгаллат

	Е-312**
	Dodecyl Gallate
	Додецилгаллат

	Е-313**
	Ethyl Gallate
	Этилгаллат

	Е-314**
	Guaiac Resin
	Гваяковая смола

	Е-315
	Erythorbic (Isoascorbic) Acid
	Эриторбовая (изо-аскорбиновая) кислота

	Е-316
	Sodium Erythorbate
	Эриторбат натрия

	Е-317**
	Potassium Isoascorbate
	Изо-аскорбинат калия

	Е-318**
	Calcium Isoascorbate
	Изо-аскорбинат кальция

	Е-319
	Tertiary Butylhydroquinone
	Трет-бутилгидрохинон

	Е-320
	Butylated Hydroxyanisole (BHA)
	Бутилгидроксианизол

	Е-321
	Butylated Hydroxytoluene (BHT)
	Бутилгидрокситолуол

	Е-322
	Lecithins
	Лецитины

	Е-323**
	Anoxomer
	Аноксомер

	Е-324**
	Ethoxyquin
	Этоксихин

	Е-325**
	Sodium Lactate
	Лактат натрия

	Е-326
	Potassium Lactate
	Лактат калия

	Е-327
	Calcium Lactate
	Лактат кальция

	Е-328**
	Ammonium Lactate
	Лактат аммония

	Е-329**
	Magnesium Lactate (D,L-)
	Лактат магния

	Е-330
	Citric Acid
	Лимонная кислота
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	Е-331
	Sodium Citrates (i) Monosodium Citrate (ii) Disodium Citrate Trisodium Citrate
	Цитраты натрия: (i) цитрат натрия однозамещенный, (ii)цитрат натрия двузамещенный, (iii) цитрат натрия трехзамещенный

	Е-332
	Potassium Citrates (i) Monopotassium Citrate (ii) Dipotassium Citrate (iii) Tripotassium Citrate
	Цитраты калия: (i) цитрат калия однозамещенный, (ii)цитрат калия двузамещенный, (iii) цитрат калия трехзамещенный

	Е-333
	Calcium Citrates (i) Monocalcium Citrate (ii) Dicalcium Citrate (iii) Tricalcium Citrate
	Цитраты кальция: однозамещенный цитрат кальция, двузамещенный цитрат кальция, трехзамещенный цитрат кальция

	Е-334
	Tartaric Acid (L(+)-)
	Винная кислота ((L+)-)

	Е-335
	Sodium Tartrates (i) Monosodium Tartrate (ii) Disodium Tartrate
	Тартраты натрия: тартрат натрия однозамещенный, тартрат натрия двузамещенный

	Е-336
	Potassium Tartrates (i) Monopotassium Tartrate (ii) Dipotassium Tartrate
	Тартраты калия: тартрат калия однозамещенный, тартрат калия двузамещенный

	Е-337
	Sodium potassium tartrate
	Тартрат калия-натрия

	Е-338
	Phosphoric Acid
	Ортофосфорная кислота

	Е-339
	Sodium Ortophosphates (i) Monosodium Ortophosphate (ii) Disodium Ortophosphate (iii) Trisodium Ortophosphate
	Ортофосфаты натрия: ортофосфат натрия однозамещенный, ортофосфат натрия, ортофосфат натрия

	Е-340
	Potassium Ortophosphates (i) Monopotassium Ortophosphate (ii) Dipotassium Ortophosphate (iii) Tripotassium Ortophosphate
	Ортофосфаты калия: ортофосфат калия, однозамещенный, ортофосфат калия двузамещенный, ортофосфат калия

	Е-341
	Calcium Phosphates (i) Monocalcium Ortophosphate (ii) Dicalcium Ortophosphate (iii) Tricalcium Ortophosphate
	Ортофосфаты кальция: ортофосфат кальция однозамещенный, ортофосфат кальция двузамещенный, ортофосфат кальция

	E-342
	Ammonium Phosphates (i) Monoammonium Ortophosphate (ii) Diammonium Ortophosphate
	Ортофосфаты аммония: ортофосфат аммония однозамещенный, ортофосфат аммония двузамещенный
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	Е-343**
	Magnesium Ortophosphates: (i) Monomagnesium Ortophosphate (ii) Dimagnesium Ortophosphate (iii) Trimagnesium Ortophosphate
	Ортофосфаты магния: (i) ортофосфат магния однозамещенный, (ii) ортофосфат магния двузамещенный, (iii) ортофосфат магния трехзамещенный

	Е-344**
	Lecitin Citrate
	Цитрат лецитина

	Е-345**
	Magnesium Citrate
	Цитрат магния

	Е-349**
	Ammonium Malate
	Малат аммония

	Е-350**
	Sodium Malates (i) Sodium Malate (ii) Sodium Hydrogen Malate
	Малаты натрия: малат натрия, малат натрия однозамещенный

	Е-351**
	Potassium Malate
	Малат калия

	Е-352**
	Calcium Malates (i) Calcium Malate (ii) Calcium Hydrogen Malate
	Малаты кальция: малат кальция, малат кальция однозамещенный

	Е-353
	Metatartaric Acid
	Мета-винная кислота

	Е-354
	Calcium Tartrate
	Тартрат кальция

	Е-355**
	Adipic Acid
	Адипиновая кислота

	Е-356**
	Sodium Adipate
	Адипат натрия

	Е-357**
	Potassium Adipate
	Адипат калия

	Е-359**
	Ammonium Adipate
	Адипат аммония

	Е-363
	Succinic Acid
	Янтарная кислота

	Е-365**
	Sodium Fumarates
	Фумараты натрия

	Е-366**
	Potassium Fumarates
	Фумараты калия

	Е-367**
	Calcium Fumarates
	Фумараты кальция

	Е-368**
	Ammonium Fumarates
	Фумараты аммония

	Е-370**
	1,4-Heptonolactone
	1,4-гептоноллактон
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	Е-375**
	Nicotinic Acid
	Никотиновая кислота

	Е-380
	Ammonium Citrates
	Цитраты аммония (аммонийнные соли лимоннной кислоты)

	E-381**
	Ferric А mmonium Citrate
	Аммоний железо цитрат

	Е-383
	Calcium Glycerophosphate
	Глицерофосфат кальция

	Е-384**
	Isopropil Citrates
	Изопропилцитратная смесь

	Е-385
	Calcium Disodium Ethylene Diamine Tetra-acetate (Calcium Disodium EDTA)
	Кальций динатриевая соль этилендиаминтриуксусной кислоты (CaNa2 ЭДТА)

	Е-386
	Disodium Ethylene Diamine Tetra-acetate
	Этилендиаминтетраацетат динатрий

	Е-387**
	Oxystearin
	Оксистеарин

	Е-388**
	Thiodipropionic Acid
	Тиопропионовая кислота

	Е-389**
	Dilauryl Thiodipropionate
	Дилаурилтиодипропионат

	Е-390**
	Dustearyl Thiodipropionate
	Дистеарилтиодипропионат

	Е-391
	Phytic Acid
	Фитиновая кислота

	Е-399**
	Calcium Lactobionate
	Лактобионат кальция


Стабилизаторы, эмульгаторы (E-400 - E-599)

	Е-400
	Alginic Acid
	Альгиновая кислота

	Е-401
	Sodium Alginate
	Альгинат натрия

	Е-402
	Potassium Alginate
	Альгинат калия

	Е-403**
	Ammonium Alginate
	Альгинат аммония

	Е-404
	Calcium Alginate
	Альгинат кальция

	Е-405
	Propan-1,2-diol alginate
	Пропан-1,2-диол альгинат

	Е-406
	Agar
	Агар

	Е-407
	Carrageenan and its Salts
	Каррагинан и его соли

	Е-407а #
	Processed Eucheuma Seaweed [Note - this additive was added by an amendment agreed in December 1996]
	Переработанные морские водоросли Eucheuma (примечание - эта добавка была внесена поправкой в декабре 1996 года)
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	Е-408**
	Bakers Yeast Glycan
	Гликан пекарских дрожжей

	Е-409**
	Arabinogalactan
	Арабиногалактан

	Е-410
	Carob Bean Gum
	Камедь рожкового дерева

	Е-411
	Oat Gum
	Овсяная камедь

	Е-412
	Guar Gum
	Гуаровая камедь

	Е-413
	Tragacanth
	Трагакаит

	Е-414
	Acacia Gum (Gum Arabic)
	Гуммиарабик

	Е-415
	Xanthan Gum
	Ксантановая камедь

	Е-416
	Karaya Gum
	Карайи камедь

	Е-417
	Tara Gum
	Тары камедь

	Е-418**
	Gellan Gum
	Геллановая камедь

	Е-419**
	Gum Ghatty
	Гхатти камедь

	Е-420
	Sorbitol (i) Sorbitol (ii) Sorbitol Syrup
	Сорбит, сорбитовый сироп

	Е-421
	Mannitol
	Маннит

	Е-422
	Glycerol
	Глицерин

	Е-425#
	Konjac (i) Konjac Gum (ii) Konjac Glucomannane [Note - this additive is under discussion and may be included in a future amendment to the Directive on miscellaneous additives]
	Коньяк смола, коньяк глюкоманнан (примечание - эта добавка находится в стадии обсуждения и может быть в будущем включена как поправка в Директиву по смешанным добавкам)

	Е-429**
	Peptones
	Пептоны

	Е-430**
	Polyoxyethylene (8) Stearate
	Полиоксиэтилен(8)стеарат

	Е-431**
	Polyoxyethylene (40) Stearate
	Полиоксиэтилен(40)стеарат

	Е-432**
	Polyoxyethylene Sorbitan Monolaurate (Polysorbate 20)
	Полиоксиэтиленсорбитан монолаурат (полисорбат 20, твин 20)

	Е-433**
	Polyoxyethylene Sorbitan Monooleate (Polysorbate 80)
	Полиоксиэтиленсорбитан моноолеат (полисорбат 80, твин 80)
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	Е-434**
	Polyoxyethylene Sorbitan Monopalmitate (Polysorbate 40)
	Полиоксиэтиленсорбитан монопальмитат (полисорбат 40, твин 40)

	Е-435**
	Polyoxyethylene Sorbitan Monostearate (Polysorbate 60)
	Полиоксиэтиленсорбитан моностеарат (полисорбат 60, твин 60)

	Е-436**
	Polyoxyethylene Sorbitan Tristearate (Polysorbate 65)
	Полиоксиэтиленсорбитан тристеарат (полисорбат 65)

	Е-440
	Pectins (i) Pectin (ii) Amidated Pectin
	Пектины: пектин, амидопектин

	Е-441**
	Superglycerinated Hydrogenated Rapeseed Oil
	Рапсовое масло гидрогенизированное с высоким содержанием глицерина

	Е-442**
	Ammonium Phosphatides
	Фосфатида аммонийные соли

	Е-443**
	Brominated Vegetable Oil
	Бромированное растительное масло

	Е-444**
	Sucrose Acetate Isobutyrate
	Изо-бутиратацетат сахарозы

	Е-445
	Glycerol Esters of Wood rosins
	Эфиры глицерина и смоляных кислот

	Е-446**
	Succistearin
	Сукцистеарин

	Е-450
	Diphosphates (I) Disodium Diphosphate (ii) Trisodium Diphosphate(iii) Tetrasodium Diphosphate (iv) Dipotassium Diphosphate (v) Tetrapotassium Diphosphate (vi) Dicalcium Diphosphate (vii) Calcium Dihydrogen diphosphate
	Пирофосфаты: двузамещенный пирофосфат натрия, трехзамещенный пирофосфат натрия, тетранатрийпирофосфат, двузамещенный пирофосфат калия, тетракалийдифосфат, дикальцийпирофосфат, кальцийдигидропирофосфат

	Е-451
	Triphosphates (I) Pentasodium Triphosphate (ii) Pentapotassium Triphosphate
	Tрифосфаты: трифосфат натрия 5-замещенный, трифосфат калия 5-замещенный

	Е-452
	Polyphosphates (I) Sodium Polyphosphates (ii) Potassium Polyphosphates (iii) Sodium Calcium Polyphosphate (iv) Calcium Polyphophates
	Полифосфаты: полифосфат натрия, полифосфат калия, полифосфат натрия-кальция, полифосфат кальция


-41-

	Е-459#
	Beta-cyclodextrine [Note - this additive is under discussion and may be included in a futureamendment to the Directive on miscellaneous additives
	b-циклодекстрин (примечание - эта добавка находится в стадии обсуждения и может быть в будущем включена поправкой в Директиву по различным добавкам)

	Е-460
	Cellulose (I) Microcrystalline Cellulose (ii) Powdered Cellulose
	Целлюлоза: микрокристаллическая целлюлоза, целлюлоза в порошке

	Е-461
	Methyl Cellulose
	Метилцеллюлоза

	Е-462**
	Ethyl Cellulose
	Этилцеллюлоза

	Е-463**
	Hydroxypropyl Cellulose
	Гидроксипропилцеллюлоза

	Е-464
	Hydroxypropyl Methyl Cellulose
	Гидроксипропил метилцеллюлоза

	Е-465**
	Ethyl Methyl Cellulose
	Этилметилцеллюлоза

	Е-466
	Carboxy Methyl Cellulose, Sodium Carboxy Methyl Cellulose
	Карбоксиметилцеллюлоза, натрийкарбоксиметилцеллюлоза

	Е-467**
	Ethyl Hydroxyethyl Cellulose
	Этилгидроксиэтилцеллюлоза

	Е-468#
	Crosslinked Sodium Carboxymethyl Cellulose [Note - this additive is under discussion and may be included in a future amendment to the Directive on miscellaneous additives]
	Карбоксиметилцеллюлозы натриевая соль трехмерная (примечание- эта добавка находится в стадии обсуждения и может быть в будущем включена как поправка в Директиву по смешанным добавкам)

	Е-469#
	Enzymically Hydrolysed Carboxymethylcellulose [Note - this additive is under discussion and may be included in a future amendment to the Directive on miscellaneous additives]
	Гидролизуемая под действием ферментнов карбоксиметилцеллюлоза (примечание- эта добавка находится в стадии обсуждения и может быть в будущем включена как поправка в Директиву по смешанным добавкам)

	Е-470а#
	Sodium, Potassium and Calcium Salts of Fatty Acids
	Натриевые, калиевые и кальциевые соли жирных кислот

	Е-470b#
	Magnesium Salts of Fatty Acids
	Магниевые соли жирных кислот
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	Е-471
	Mono- and Diglycerides of Fatty Acids
	Моно- и диглицериды жирных кислот

	Е-472а
	Acetic Acid Esters of Mono- and Diglycerides of Fatty Acids
	Эфиры моно- и диглицеридов уксусной и жирных кислот

	Е-472b
	Lactic Acid Esters of Mono- and Diglycerides of Fatty Acids
	Эфиры моно- и диглицеридов молочной и жирных кислот

	Е-472с
	Citric acid Esters of Mono- and Diglycerides of Fatty Acids
	Эфиры моно- и диглицеридов лимонной и жирных кислот

	Е-472d
	Tartaric Acid Esters of Mono- and Diglycerides of Fatty Acids
	Эфиры моно- и диглицеридов винной и жирных кислот

	Е-472e
	Diacetyltartaric and Fatty Acid Esters of Glycerol
	Эфиры глицерина, диацетилвинной и жирных кислот

	Е-472f
	Mixed Tartaric, Acetic and Fatty Acids Esters of Glycerol
	Смешанные эфиры глицерина, винной, уксусной и жирных кислот

	Е-472g
	Succinylated Monoglycerides
	Сукцинилированные моноглицериды

	Е-473
	Sucrose Esters of Fatty Acids
	Эфиры сахарозы и жирных кислот

	Е-474**
	Sucroglycerides
	Сахароглицериды

	Е-475
	Polyglycerol Esters of Fatty Acids
	Эфиры полиглицеридов и жирных кислот

	Е-476**
	Polyglycerol Polyricinoleate
	Полиглицерин полирицинолеаты

	Е-477**
	Propane-1,2-diol Esters of Fatty Acids
	Пропан-1,2-диоловые эфиры жирных кислот

	Е-478**
	Lactylated Fatty Acid Esters of Glycerol and Propilene Glycol
	Эфиры лактилированных жирных кислот глицерина и пропиленгликоля

	Е-479b**
	Thermally Oxidized Soya Bean Oil Interacted with Mono- and Diglycerides of Fatty Acids
	Термически окисленное соевое и бобовое масло с моно- и диглицердами жирных кислот

	Е-480**
	Dioctyl Sodium Sulphosuccinate
	Диоктилсульфосукцинат натрия

	Е-481
	S Stearoyl-2-lactylate
	Стеароил-2-лактилат натрия

	Е-482**
	Calcium Stearoyl-2-lactylate
	Стеароил-2-лактилат кальция
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	Е-483**
	Stearyl Tartrate
	Стеарилтартрат

	Е-484**
	Stearyl Citrate
	Стеарилцитрат

	Е-485**
	Sodium Stearoyl Fumarate
	Стеароилфумарат натрия

	Е-486**
	Calcium Stearoyl Fumarate
	Стеароилфумарат кальция

	Е-487**
	Sodium Laurylsulfate
	Лаурилсульфат натрия

	Е-488**
	Ethoxylated Mono- and Di-glycerides
	Этоксилированные моно- и диглицериды

	Е-489**
	Methyl Glucoside - Coconut Oil Ester
	Эфир кокосового масла и метилгликозида

	Е-491**
	Sorbitan Monostearate
	Сорбитан моностеарат СПЭН 60

	Е-492**
	Sorbitan Tristearate
	Сорбитан тристеарат

	Е-493**
	Sorbitan Monolaurate
	Сорбитан монолаурат, СПЭН 20

	Е-494**
	Sorbitan Monooleate
	Сорбитанмоноолеат, СПЭН 80

	Е-495**
	Sorbitan Monopalmitate
	Сорбитанмонопальмитат, СПЭН 40

	Е-496**
	Sorbitan Trioleat
	Сорбитан триолеат, СПЭН 85

	Е-500
	Sodium Carbonates (I) Sodium Carbonate (ii) Sodium Hydrogen Carbonate (iii) Sodium Sesquicarbonate
	Карбонаты натрия: карбонат натрия, гидрокарбонат натрия, секвикарбонат натрия

	Е-501
	Potassium Carbonates (I) Potassium Carbonate (ii) Potassium Hydrogen Carbonate
	Карбонаты калия: карбонат калия, гидрокарбонат калия

	Е-503
	Ammonium Carbonates (I) Ammonium Carbonate (ii) Ammonium Hydrogen Carbonate
	Карбонаты аммония: карбонат аммония, гидрокарбонат аммония

	Е-504
	Magnesium С arbonates (I) Magnesium С arbonate (ii) Magnesium Hydroxide Carbonate (syn. Magnesium Hydrogen carbonate)
	Карбонаты магния: карбонат магния, гидроксикарбонат магния, гидроксикарбонат магния
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	Е-505**
	Ferrous Carbonate
	Карбонат железа

	Е-507
	Hydrochloric Acid
	Соляная кислота

	Е-508
	Potassium Chloride
	Хлорид калия

	Е-509
	Calcium Chloride
	Хлорид кальция

	Е-511
	Magnesium Chloride
	Хлорид магния

	Е-512**
	Stannous Chloride
	Хлорид олова

	Е-513
	Sulphuric Acid
	Серная кислота

	Е-514
	Sodium Sulphates (i) Sodium Sulphate (ii) Sodium Hydrogen Sulphate
	Сульфаты натрия: сульфат натрия, гидросульфат натрия

	Е-515
	Potassium Sulphates (i) Potassium Sulphate (ii) Potassium Hydrogen Sulphate
	Сульфаты калия: сульфат калия, гидросульфат калия

	Е-516
	Calcium Sulphate
	Сульфат кальция

	Е-517
	Ammonium Sulphate
	Сульфат аммония

	Е-519**
	Cupric Sulphate
	Сульфат меди

	Е-520**
	Aluminium Sulphate
	Сульфат алюминия

	Е-521**
	Aluminium Sodium Sulphate
	Сульфат алюминия-натрия (квасцы алюмонатриевые)

	Е-522**
	Aluminium Potassium Sulphate
	Сульфат алюминия-калия (квасцы алюмокалдиевые)

	Е-523**
	Aluminium Ammonium Sulphate
	Сульфат алюминия-аммония (квасцы алюмоаммиачные)

	Е-524
	Sodium Hydroxide
	Гидроксид натрия

	Е-525
	Potassium Hydroxide
	Гидроксид калия

	Е-526
	Calcium Hydroxide
	Гидроксид кальция

	Е-527
	Ammonium Hydroxide
	Гидроксид аммония

	Е-528
	Magnesium Hydroxide
	Гидроксид магния

	Е-529
	Calcium Oxide
	Оксид кальция

	Е-530
	Magnesium Oxide
	Оксид магния

	Е-535**
	Sodium Ferrocyanide
	Ферроцианид натрия

	Е-536
	Potassium Ferrocyanide
	Ферроцианид калия

	Е-537**
	Ferrous Hexacyanomanganate
	Гексацианоманганат железа

	Е-538**
	Calcium Ferrocyanide
	Фферроцианид кальция
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	Е-541**
	Sodium Aluminium Phosphate: (i) Acidic (ii) Basic
	Алюмофосфат натрия: (i) кислотный, (ii) основный

	Е-542**
	Bone Phosphate (Essentiale Calcium Phosphate, Tribasic)
	Костный фосфат, основа его фосфат кальция 3-х основный

	Е-550**
	Sodium Silicates: (i) Sodium Silicate (ii) Sodium Metasilicate
	Силикаты натрия: (i) силикат натрия, (ii) мета-силикат натрия

	Е-551
	Silicon Dioxide
	Диоксид кремния

	Е-552**
	Calcium Silicate
	Силикат кальция

	Е-553а
	(i) Magnesium Silicate (ii) Magnesium Trisilicate
	(i) Силикат магния, (ii) трисиликат магния

	Е-553b
	Talc
	Тальк

	Е-554**
	Sodium Aluminium Silicate
	Алюмосиликат натрия

	Е-555**
	Potassium Aluminium Silicate
	Алюмосиликат калия

	Е-556**
	Calcium Aluminium Silicate
	Алюмосиликат кальция

	Е-557**
	Zink Silicate
	Силикат цинка

	Е-558
	Bentonite
	Бентонит

	Е-559**
	Aluminium Silicate (Kaolin)
	Алюмосиликат (каолин)

	Е-560**
	Potassium Silicate
	Силикат калия

	Е-570
	Fatty Acids
	Жирные кислоты

	Е-574**
	Gluconic Acid (D-)
	Глюконовая кислота (D-)

	Е-575
	Glucono-delta-lactone
	Глюконо-d-лактон

	Е-576**
	Sodium Gluconate
	Глюконат натрия

	Е-577**
	Potassium Gluconate
	Глюконат калия

	Е-578
	Calcium Gluconate
	Глюконат кальция

	Е-579**
	Ferrous Gluconate
	Глюконат железа

	Е-580**
	Magnesium Gluconate
	Глюконат магния

	Е-585
	Ferrous Lactate
	Лактат железа
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Усилители вкуса и аромата (E-600 - E-699)

	Е-620
	Glutamic Acid
	Глутаминовая кислота

	Е-621
	Monosodium Glutamate
	Глутамат натрия однозамещенный

	Е-622**
	Monopotassium Glutamate
	Глутамат калия однозамещенный

	Е-623**
	Calcium Glutamate
	Диглутамат кальция

	Е-624**
	Monoammonium Glutamate
	Глутамат аммония однозамещенный

	Е-625**
	Magnesium Glutamate
	Глутамат магния

	Е-626
	Guanylic Acid
	Гуаниловая кислота

	Е-627
	Disodium Guanylate
	Гуанилат натрия двузамещенный

	Е-628**
	Dipotassium 5'-guanylate
	5'-гуанилат калия двузамещенный

	Е-629**
	Calcium 5'-guanylate
	5'-гуанилат кальция

	Е-630
	Inosinic Acid
	Инозиновая кислота

	Е-631
	Disodium Inosinate
	Инозинат натрия двузамещенный

	Е-632**
	Dipotassium Inosinate
	Инозинат калия двузамещенный

	Е-633**
	Calcium 5'-inosinate
	5'-инозинат кальция

	Е-634**
	Calcium 5'-ribonucleotides
	5'-рибунуклеотиды кальция

	Е-635**
	Disodium 5'-ribonucleotides
	5-рибунуклеотиды натрия двузамещенные

	Е-640**
	Glycine and its Sodium Salt
	Глицин и его натриевые соли

	Е-641**
	L-leucine
	L-лейцин


Антифламинги (E-900 - E-999) и другие вещества

	Е-900
	Dimethyl Polysiloxane
	Диметилполисилоксан

	Е-901
	Beeswax, White and Yellow
	Пчелиный воск, белый и желтый

	Е-902
	Candelilla Wax
	Воск свечной

	Е-903
	Carnauba Wax
	Воск карнаубский

	Е-904
	Shellac
	Шеллак

	Е-905а
	Mineral Oil, Food Grade
	Вазелиновое масло "пищевое"
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	Е-905b
	Petrolatum (Petroleum Jelly)
	Вазелин

	Е-905c
	Petroleum Wax
	Парафин

	Е-906**
	Benzoin Gum
	Бензойная смола

	Е-908**
	Rice bran Wax
	Воск рисовых отрубей

	Е-909**
	Spermaceti Wax
	Спермацетовый воск

	Е-910**
	Wax Esters
	Восковые эфиры

	Е-911**
	Methyl Esters of Fatty Acids
	Жирных кислот метиловые эфиры

	Е-912#
	Montanic Acid Esters
	Эфиры монтаниновой кислоты

	Е-913**
	Lanolin
	Ланолин

	Е-914#
	Oxidized Polyethylene Wax
	Окисленный полиэтиленовый воск

	Е-916**
	Calcium Iodate
	Кальция йодат

	Е-917**
	Potassium Iodate
	Калия йодат

	Е-918**
	Nitrogen Oxides
	Оксиды азота

	Е-919**
	Nitrosyl Chloride
	Нитрозил хлорид

	Е-920
	L-Cysteine
	L-цистеин

	Е-922**
	Potassium Persulphate
	Персульфат калия

	Е-923**
	Ammonium Persulphate
	Персульфат аммония

	Е-924b**
	Calcium Bromate
	Бромат кальция

	Е-925**
	Chlorine
	Хлор

	Е-926**
	Chlorine Dioxide
	Лиоксид хлора

	Е-927b
	Carbamide
	Карбамид

	E-928
	Benzoyl Peroxide
	Пероксид бензоила

	Е-929**
	Acetone Peroxide
	Перекись ацетона

	E-930
	Calcium Peroxide
	Пероксид кальция

	Е-938#
	Argon
	Аргон

	Е-939#
	Helium
	Гелий

	Е-940
	Dichlorodifluoromethane
	Дихлордифторметан, хладон-12

	Е-941
	Nitrogen
	Азот

	Е-942**
	Nitrous Oxide
	Диазомонооксид

	E-943a**
	Butane
	Бутан

	E-943b**
	Isobutane
	Изобутан

	E-944**
	Propane
	Пропан

	E-945**
	Chloropentafluoroethane
	Хлопентафторэтан

	E-946**
	Octafluorocyclobutane
	Октафторциклобутан
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	Е-948#
	Oxygen
	Кислород

	Е-950
	Acesulfame Potassium
	Ацесульфам калия

	Е-951
	Aspartame
	Аспартам

	Е-952
	Cyclamic Acid and its Na and Ca Salts
	Цикламовая кислота и ее натриевые, калиевые и кальциевые соли

	Е-953
	Isomaltitol
	Изомальтит

	Е-954
	Saccharin and its Na, K and Ca Salts
	Сахарин и его натриевые, калиевые и кальциевые соли

	Е-957**
	Thaumatin
	Тауматин

	Е-959**
	Neohesperidine Dihydrochalcone
	Неогесперидин Дигидрохалкон

	Е-958
	Glycyrrhizin
	Глицирризин

	Е-965
	Maltitol (i) Maltitol (ii) Maltitol Syrup
	Мальтит, мальтитный сироп

	Е-966
	Lactitol
	Лактит

	Е-967
	Xylitol
	Ксилит

	Е-999
	Quillaia extract
	Экстракт Квиллайи

	E-1000**
	Cholic Acid
	Холевая кислота

	E-1001**
	Choline Salts and Esters
	Соли и эфиры холина

	Е-1101
	Proteases (i) Protease (ii) Papain (iii) Bromelain (iv) Ficin
	Протеазы: (i) протеаза (ii) папаин (iii) бромелайн (iv) фицин

	Е-1102
	Glucose Oxidase
	Глюкозооксидаза

	Е-1103
	Invertases
	Инвертазы

	Е-1104
	Lipases
	Липазы

	Е-1105**
	Lysozyme
	Лизоцим

	Е-1200
	Polydextrose
	Полидекстроза

	Е-1201
	Polyvinylpyrrolidone
	Поливинилпирролидон

	Е-1202
	Polyvinylpolypyrrolidone
	Поливинилполипирролидон

	Е-1404#
	Oxidized Starch
	Окисленный крахмал
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	Е-1410#
	Monostarch Phosphate
	Монокрахмалфосфат

	Е-1412#
	Distarch Phosphate
	Дикрахмалфосфат

	Е-1413#
	Phosphated Distarch Phosphate
	Фосфатированный дикрахмалфосфат

	Е-1414#
	Acetylated Distarch Phosphate
	Ацетилированный дикрахмалфосфат

	Е-1420#
	Acetylated Starch
	Ацетилированный крахмал

	Е-1422#
	Acetylated Distarch Adipate
	Ацетилдикрахмаладипат

	Е-1440#
	Hydroxy propyl Starch
	Гидроксипропилкрахмал

	Е-1442#
	Hydroxy propyl Distarch Phosphate
	Гидроксипропилдикрахмалфосфат

	Е-1450#
	Starch Sodium Octenyl Succinate
	Крахмалнатрийоктенилсукцинат

	Е-1451#
	Acetylated Oxidised Starch [Note - this additive is under discussion and may be included in a future amendment to the Directive on miscellaneous additives]
	Ацетилированный окисленный крахмал (примечание- эта добавка находится в стадии обсуждения и может быть в будущем включена Поправкой в Директиву по смешанным добавкам)

	E-1503**
	Castor Oil
	Касторовое масло

	Е-1505
	Triethyl Сitrate
	Триэтилцитрат

	Е-1518
	Glyceryl Т riacetate (triacetin)
	Глицерил триацетат (триацетин)

	Е-1520
	Propylene Glycol
	Пропиленгликоль

	E-1521**
	Polyetylene Glycol
	Полиэтиленгликоль
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Приложение 2. Пищевые добавки, разрешенные в России, но запрещенные в других странах
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Приложение 3. Наиболее вредные пищевые добавки

	Пищевая добавка
	Вредное
действие
	Пищевая добавка
	Вредное
действие
	Пищевая добавка
	Вредное
действие
	Пищевая добавка
	Вредное
действие

	Е 102
Е 103
Е 104
Е 105
Е 110
Е 111
Е 120
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Е 122
Е 123
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Е 125
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Е 130
Е 131
Е 141
Е 142
Е 150
Е 151
Е 152
Е 153
Е 154
Е 155
Е 160
Е 171
Е 173
	О!
(З)
П
(З)
О!
(З)
О!
(З)
П
ОО!! (З)
О!
(З)
(З)
О!
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(З)
Р
П
Р
П
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(З)
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П
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Е 201
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Е 224
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Е 230
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Е 232
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Е 239
Е 240
Е 241
Е 242
Е 249
Е 250
Е 251
Е 252
Е 270
	О!
О!
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Р
Р
Р
Р
Р
Р (З)
Р
О!
О!
О!
О!
О!
Р
ВК
ВК
О!
ВК
Р
П
О!
Р
РД
РД
Р
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д/детей
	Е 280
Е 281
Е 282
Е 283
Е 310
Е 311
Е 312
Е 320
Е 321
Е 330
Е 338
Е 339
Е 340
Е 341
Е 343
Е 400
Е 401
Е 402
Е 403
Е 404
Е 405
Е 450
Е 451
Е 452
Е 453
Е 454
Е 461
Е 462
	Р
Р
Р
Р
С
С
С
Х
Х
Р
РХ
РХ
РХ
РХ
РК
О!
О!
О!
О!
О!
О!
РХ
РХ
РХ
РХ
РХ
РХ
РХ
	Е 463
Е 465
Е 466
Е 477
Е 501
Е 502
Е 503
Е 510
Е 513Е
Е 527
Е 620
Е 626
Е 627
Е 628
Е 629
Е 630
Е 631
Е 632
Е 633
Е 634
Е 635
Е 636
Е 637
Е 907
Е 951
Е 952
Е 954
Е 1105
	РХ
РХ
РХ
П
О!
О!
О!
ОО!!
ОО!!
ОО!!
О!
РК
РК
РК
РК
РК
РК
РК
РК
РК
РК
О!
О!
С
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(З)
Р
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Условные обозначения вредных воздействий добавок:
                   О!     —   опасный
                   ОО!!     —   очень опасный
                   (З)     —   запрещенный
                   РК     —   вызывает кишечные расстройства
                   РД     —   нарушает артериальное давление
                   С     —   сыпь
                   Р     —   ракообразующий
                   РЖ     —   вызывает расстройство желудка
                   Х     —   холестерин
                   П     —   подозрительный
                   ВК     —   вреден для кожи
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Приложение 4. Особо вредные пищевые добавки

Консерванты (Е-200 – Е-299)
	Код
	Название
	Примечания

	Е-200
	Сорбиновая кислота
	Может вызывать кожные реакции.

	Е-209**
	Пара-гидроксибензойной кислоты гептиловый эфир
	 

	Е-210
	Бензойная кислота
	Может провоцировать приступы астмы

	Е-213**
	Бензоат кальция
	 

	Е-214**
	Пара-гидроксибензойной  кислоты этиловый эфир 
	Запрещен в ряде стран

	Е-215**
	Пара-гидроксибензойной  кислоты этилового эфира натриевая соль
	Запрещен в ряде стран

	Е-216*
	Пара-гидроксйбензойной кислоты пропиловый эфир
	Запрещен в России

	Е-217*
	Пара-гидроксибензойной кислоты пропилового эфира натриевая соль
	Запрещен в ряде стран 

	Е-218**
	Пара-гидроксибензойной  кислоты метиловый эфир 
	Возможны кожные аллергические реакции 

	Е-219**
	Пара-гидроксибензойной  кислоты метилового  эфира натриевая соль
	Запрещен в ряде стран

	Е-220
	Диоксид серы 
	Людям с почечной недостаточностью применить с осторожностью

	Е-221
	Сульфит натрия
	 

	Е-225**
	Сульфит калия
	 

	Е-226**
	Сульфит кальция 
	Запрещен в ряде стран

	Е-227**
	Гидросульфит кальция 
	Запрещен в ряде стран

	Е-228**
	Гидросульфит калия (бисульфит калия)
	 

	Е-230**
	Бифенил, дифенил 
	Запрещен в ряде стран

	Е-231**
	Ортофенилфенол 
	Запрещен в ряде стран

	Е-232**
	Ортофенилфенол натрия
	 

	Е-233**
	Тиабендазол 
	Запрещен в ряде стран

	Е-234
	Низин
	 

	Е-235
	Натамицин (пимарицин) 
	Может вызывать аллергические реакции, тошноту понос 

	Е-236
	Муравьиная кислота 
	Запрещен в ряде стран

	Е-237**
	Формиат натрия 
	Запрещен в ряде стран
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	Е-238**
	Формиат капьция 
	Запрещен в ряде стран

	Е-239
	Гексаметилентетрамин 
	Запрещен в ряде стран

	Е-240*
	Формальдегид 
	Запрещен в России Запрещен в ряде стран

	Е-241**
	Гваяковая смола 
	 

	Е-249
	Нитрит калия
	Возможно, канцероген. Запрещено использовать в детском питании

	Е-252**
	Нитрат калия
	Во многих странах на его использование наложены ограничения

	Е-261
	Ацетат калия
	Его следует избегать людям с заболеваниями почек

	Е-262
	Ацетаты натрия ацетат натрия, гидроацетат натрия (диацетат натрия)
	 

	Е-263**
	Ацетат кальция
	 

	Е-264**
	Ацетат аммония 
	Может вызывать тошноту

	Е-281**
	Пропионат натрия 
	Может вызывать мигрень

	Е-282**
	Пропионат кальция 
	То же

	Е-283**
	Пропионат калия 
	То же

	Е-284
	Борная кислота
	 

	Е-285
	Тетраборат натрия (бура) 
	 

	Е-296
	Яблочная (малоновая) кислота
	Не рекомендуется младенцам и маленьким детям

	Е-297
	Фумаровая кислота
	 


Усилители вкуса и аромата (Е-600 ​– Е-699)
	Код
	 Название
	Примечания

	Е-620
	Глутаминовая кислота. Заменитель соли 
	Не рекомендуется использовать в детском питании

	Е-621
	Глутамат натрия  однозамещенный
	Запрещен к использованию в детском питании

	Е-622**
	Глутамат калия  однозамещенный 
	Может вызывать тошноту, понос, колики

	Е-625**
	Глутамат магния
	 

	Е-627
	Гуанилат натрия двузамещенный
	Запрещен к использованию в детском питании

	Е-629**
	5-гуанилат кальция
	 

	Е-630
	Инозиновая кислота
	 

	Е-631
	Инозинат натрия двузамещенный 
	Запрещен к использованию в детском питании

	Е-635**
	5-рибонуклеотиды натрия  двузамещенные
	Запрещен в ряде стран
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Красители (Е-100 ​–  Е-199)
	Код
	 Название 
	Примечания

	Е-100
	Куркумины 
	 

	Е-102
	Тартразин 
	Вызывает приступы астмы Запрещен в ряде стран

	Е-103**
	Алканет, алканин
	 

	Е-104
	Желтый хинолиновый 
	Вызывает дерматиты. Запрещен в ряде стран

	Е-107**
	Желтый 2 G
	При астме применять с осторожностью

	Е-110
	Желтый  «солнечный закат» FCF,  оранжево-желтый S
	Может вызывать аллергические реакции, тошноту. Запрещен в ряде стран.

	Е-120
	Кошениль; карминовая  кислота; кармины
	Некоторые здравоохранительные организации советуют избегать его.

	!E-121*
	Цитрусовый красный 2
	Запрещен в России! Запрещен в ряде стран. 

	Е-122
	Азорубин, кармуазин
	Запрещен в ряде стран.

	!Е-123*
	Амарант 
	Запрещен в России! Запрещен в ряде стран. В т.ч. вызывает пороки развития у плода

	Е-124
	Понсо 4R (пунцовый 4R), кошенилевый красный А
	Запрещен в ряде стран. Канцероген. Провоцирует приступы астмы.

	Е-125**
	Понсо, пунцовый SX
	 

	Е-127**
	Эритрозин 
	Запрещен в ряде стран. Может вызывать гиперактивность щитовидной железы.

	Е-128**
	Красный 2G
	Запрещен в ряде стран.

	Е-129
	Красный очаровательный АС
	Канцероген. Запрещен в ряде стран

	Е-131
	Синий патентованный V
	Запрещен в ряде стран

	Е-132
	Индиготин, индигокармин
	Может вызывать тошноту, повышенное и прочие аллергические реакции Запрещен в Норвегии

	Е-133
	Синий блестящий FCF
	Запрещен в ряде стран

	Е-142
	Зеленый S 
	Запрещен в ряде стран

	Е-151
	Черный блестящий BN, черный PN
	Запрещен в ряде стран

	Е-153**
	Уголь растительный
	Запрещен в США

	Е-154**
	Коричневый FK
	Запрещен в США

	Е-155**
	Коричневый НТ
	Запрещен в ряде стран

	 
	Экстрам паприки, капсантин, капсорубин
	Запрещен в ряде стран

	E-160d**
	Ликопин
	 

	Е-166**
	Сандаловое дерево
	 

	Е-173**
	Алюминий
	Запрещен в ряде стран

	Е-174**
	Серебро
	Запрещен в ряде стран
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	Е-175**
	Золото
	Запрещен в ряде стран

	Е-180**
	Рубиновый литол ВК
	Запрещен в ряде стран

	Е-181
	Танины пищевые
	 

	Е-182**
	Орсейл, орсин
	 


Глазирующие агенты, 
улучшители хлеба и муки 
и другие вещества (Е-900 – Е-999)
	Код
	Название
	Примечания

	Е-900
	Диметилполисилоксан
	 

	Е-901
	Пчелиный воск, белый и желтый
	Возможны аллергические реакции

	Е-902
	Воск свечной
	То же

	Е-903
	Воск карнаубский
	Добывается из вида пальм, растущих в Африке

	Е-904
	Шеллак
	Добывается из насекомых. Возможны аллергические реакции

	Е-905а
	Вазелиновое масло «пищевое»
	 

	Е-905b
	Вазелин
	 

	Е-905c
	Парафин
	 

	Е-906**
	Бензойная смола
	 

	Е-908**
	Воск рисовых отрубей
	 

	Е-909**
	Спермацетовый воск
	 

	Е-910**
	Восковые эфиры
	 

	Е-911**
	Жирных кислот метиловые эфиры
	 

	Е-912
	Эфиры монтаниновой кислоты
	 

	Е-913**
	Ланолин
	 

	Е-914
	Окисленный полиэтиленовый воск
	 

	Е-916
	Кальция йодат
	Используется для обогащения продуктов питания йодом

	Е-917
	Калия йодат
	То же

	Е-918**
	Оксиды азота
	 

	Е-919**
	Нитрозил хлорид
	 

	E-920
	L- цистеин
	 

	Е-922**
	Персульфат калия
	 

	Е-923**
	Персульфат аммония
	 

	Е-924а-b**
	Бромат кальция, натрия
	Запрещен в России!

	Е-925**
	Хлор
	 

	Е-926**
	Лиоксид хлора
	Канцероген

	Е-927b
	Карбамид
	 

	Е-928
	Пероксид бензоила
	 

	Е-929**
	Перекись ацетона
	 

	Е-930
	Пероксид кальция
	 

	Е-938#
	Аргон
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	Е-939#
	Гелий
	 

	E-940
	Дихлордифторметан хладон-12
	 

	Е-941
	Азот
	 

	Е-942*
	Диазомонооксид
	 

	Е-943а*
	Бутан
	 

	Е-943b**
	Изобутан
	 

	Е-944*
	Пропан
	 

	Е-945*
	Хлопентафторэтан
	 

	Е-946**
	Октафторциклобутан
	 

	Е-948
	Кислород
	 

	Е-950
	Ацесульфам калия
	 

	Е-951
	Аспартам Заменитель сахара
	Огромное количество побочных эффектов

	Е-952
	Цикламовая кислота и ее натриевые, калиевые и кальциевые соли
	Заменитель сахара. Запрещен в США и Великобритании, считается канцерогеном

	Е-953
	Изомальтит
	 

	Е-954
	Сахарин и eго натриевые, калиевые и кальциевые соли
	Заменитель сахара. Ограничения на его использования в США, по некоторым данным канцероген

	Е-957**
	Тауматин
	Заменитель сахара естественного происхождения

	Е-959**
	Неогесперидин Дигидрохалкон
	 

	Е-958
	Глицирризин
	 

	Е-965
	Мальтит мальтитный сироп
	 

	Е-966
	Лактит
	 

	Е-967
	Ксилит
	Вызывает каменно-почечную болезнь у лабораторных животных

	Е-999
	Экстракт Квиллайи
	Вещество естественного происхождения, вызывает богатое пенообразование в газированных напитках, пиве
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Приложение 4. Продукты, в которых содержатся пищевые добавки
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