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Изготовление пищевых продуктов в промыш-
ленных масштабах привело к тому, что химиче-
ские добавки стали частью нашего ежедневного 
рациона. По мнению многих ученых, уменьшение 
количества свежих пищевых продуктов, потреб-
ляемых в пищу, и увеличение искусственных до-
бавок может быть одной из причин увеличения 
распространенности таких заболеваний, как рак, 
сахарный диабет, ожирение, депрессия и бронхи-
альная астма [1,2,6].  

Однако использование пищевых добавок в эко-
номически развитых странах постоянно расширяет-
ся. И, поскольку пищевые добавки являются чуже-
родными веществами для организма человека (по 
химическому составу или по количеству, посту-
пающему в организм человека с продуктами пита-
ния), особую актуальность получают исследования 
влияния пищевых добавок на состояние здоровья 
человека. Крайне малое количество исследований в 
этом направлении и полное отсутствие данных о 
морфофункциональных изменениях в основных 
системах и органах организма диктуют необходи-
мость детального изучения этой проблематики.  

В настоящее время принято классифицировать 
пищевые добавки с неблагоприятным влияние на 
организм следующим образом [3,4,5]: 

Пищевые красители - добавки с индексом (E-
100 - E-199) придают продуктам питания цвет, вос-
станавливают цвет продукта, утраченный при об-
работке. Могут быть естественными, как бета-
каротин, или химическими, как тартразин. 

Консерванты - добавки с индексом (E-200 - E-
299) отвечают за сохранность продуктов, предот-
вращая размножение бактерий или грибков. Хими-
ческие стерилизующие добавки для остановки со-
зревания вин, дезинфектанты. 

Антиоксиданты - добавки с индексом (E-300 
- E-399) защищают продукты питания от окисле-
ния, прогорькания и изменения цвета. Представ-
ляют собой как природные соединения (аскорби-
новая кислота, витамин Е), так и химически синте-
зированные, не встречающиеся в природе соеди-
нения. Добавляют в жировые и масляные эмульсии 
(например, майонез). 

Стабилизаторы - добавки с индексом (E-400 - 
E-499) сохраняют консистенцию продуктов, по-
вышают их вязкость (например, пектин E440). 

Эмульгаторы - добавки с индексом (E-500 - E-
599) создают однородную смесь из несмешивае-
мых в природе веществ, таких как вода и масло, 
вода и жир. 

Усилители вкуса и аромата - добавки с ин-
дексом (E-600 - E-699) усиливают вкус и аромат. 
Могут скрывать неприятный естественный вкус 
продуктов питания. 

Антифламинги, глазирующие агенты - до-
бавки с индексом (E-900 - E-999) предотвращают 
образование пены, помогают достичь однородной 
консистенции продуктов. 

Предполагается, что консерванты добавляют 
для предотвращения гниения и бактериального 
заражения. Так, пропионат кальция (Е-282), в ос-
новном, используется в Австралии и США, его 
обычно добавляют в хлеб. Производители пище-
вых продуктов утверждают, что эта добавка сохра-
няет свежесть буханки хлеба. Фактически это ин-
гибитор плесени. Воздействие этой добавки на ор-
ганизм широко известно - от мигреней до синдро-
ма раздражения кишечника, депрессии и хрониче-
ской усталости.  

Оказалось, что усилители цвета и аромата еще 
более вредны, чем консерванты. Назначение этих 
добавок состоит в том, чтобы сделать безвкусные 
пищевые продукты более привлекательными. Эти 
усилители содержат в себе вещества, которые ис-
пользуются для изменения консистенции невкус-
ных или жидких продуктов.  

Нами было проведено исследование, целью ко-
торого было проанализировать состав наиболее 
часто приобретаемых продуктов питания на со-
держание в них различных пищевых добавок на 
территории Украины и в Европе. 

Результаты исследования показали, что на тер-
ритории Украины распространены следующие 
пищевые добавки, содержащиеся в продуктах пи-
тания: колбасные изделия: Е-325 - Лактат натрия, 
Е-451 – Триполифосфат, E-250 - Нитрит натрия, Е-
621 - Глутамат натрия однозамещенный, Е-407 - 
Каррагинан и его соли; молочные продукты: E-
1442 – Гидроксипропилдикрахмалфосфат, E-1422 - 
Дикрахмаладипат ацетилированный, E-440 – Пек-
тин, E-330 - Лимонная кислота, сладости конфе-
ты, печенье, бисквиты, рулеты: Е-475 - Эфиры 
полиглицеридов и жирных кислот, Е-450 – Пиро-
фосфаты, E-330 - Лимонная кислота, чипсы: E-330 
- Лимонная кислота, Е-471 - Моно- и диглицериды 
жирных кислот, Е-551 - Диоксид кремния, Е-621 - 
Глутамат натрия однозамещенный, кетчуп: Е-1414 
- Ацетилированный дикрахмалфосфат, Е-412 - 
Гуаровая камедь, Е-415 - Ксантановая камедь, Е-
417 - Тары камедь, Е-202 - Сорбат калия, Е-211 - 
Бензоат натрия, Е-260 - Уксусная кислота, майо-
нез: Е-1442 – Гидроксипропилдикрахмалфосфат, Е 
160а – каротины, Е 260 - уксусная кислота, Е-270 - 
Молочная кислота, Е-330 - Лимонная кислота, Е-
414 – Гуммиарабик, сладкие газированные на-
питки: Е-338 - Ортофосфорная кислота, Е- 150а - 
сахарный колер, Е-211 - Бензоат натрия, Е-330 - 
Лимонная кислота. 

Так же мы нами было проведено аналогичное 
исследование в Европе (Мальта): 

колбасные изделия: E301 - Аскорбат натрия, 
E250 - Нитрит натрия, Е-252 - Нитрат калия, Е-300 
- Аскорбиновая кислота, E330 - Лимонная кислота, 
Е-621 - Глутамат натрия однозамещенный, Е-407 - 
Каррагинан и его соли, молочные продукты: 
E330 - Лимонная кислота, E1442 – Гидроксипро-
пилдикрахмалфосфат, E412 - Гуаровая камедь, 
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сладости конфеты, печенье, бисквиты, рулеты: 
Е-407 - Каррагинан и его соли, 

 Е 442 - Фосфатида аммонийные соли, Е-471 - 
Моно- и диглицериды жирных кислот, чипсы: Е-
471 - Моно- и диглицериды жирных кислот, Е-481 
- Стеароил-2-лактилат натрия, E330 - Лимонная 
кислота, Е-541 - Алюмофосфат натрия, Е-621 - 
Глутамат натрия однозамещенный, Е-341 - Орто-
фосфаты кальция, кетчуп: Е-1414 - Ацетилиро-
ванный дикрахмалфосфат, E330 - Лимонная кисло-
та, Е-412 - Гуаровая камедь, майонез: Е-1442 – 
Гидроксипропилдикрахмалфосфат, Е 160а – каро-
тины, Е-260 - уксусная кислота, Е-270 - Молочная 
кислота, Е-330 - Лимонная кислота, Е-414 – Гум-
миарабик, сладкие газированные напитки: Е-338 
- Ортофосфорная кислота, Е-150а - сахарный ко-
лер, Е211 - Бензоат натрия, Е-330 - Лимонная ки-
слота. 
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К наиболее вредным пищевым добавкам мож-

но отнести: глутаминат натрия, бензоат натрия и 
бета-каротин. 

Глутамат натрия (Е-621) или глютамат натрия 
(лат. monosodium glutamate, мононатриевая соль 
глутаминовой кислоты) - пищевая добавка, предна-
значенная для усиления вкусовых ощущений, за 
счёт увеличения чувствительности вкусовых реце-
пторов языка. Зарегистрирована под кодом Е-621 

Особый интерес в плане дальнейших исследо-
ваний у нас вызвал глутаминат натрия (монона-
триевая соль глутаминовой кислоты) — пищевая 
добавка, предназначенная для усиления вкусовых 
ощущений за счёт увеличения чувствительности 
рецепторов языка. Точнее, он вызывает усиление 
чувствительности всех рецепторов организма, так 

как воздействует на нейромедиаторы, увеличивая 
проводимость нервных каналов и тем самым уве-
личивая силу импульса.  

Глутамат натрия представляет собой белый 
кристаллический порошок, хорошо растворимый в 
воде. В Китае известен как «вкусовая приправа», в 
Японии как «чудесный порошок» («фе-цзин»). 
Вкус глутамата называется «умами», что является 
одним из основных вкусовых ощущений, извест-
ных человеку. Глутамат натрия (E-621) получают 
как из натуральных ресурсов, так и посредством 
химических реакции. Глутамат натрия внешне по-
хож на соль или сахар. Но вкус у него другой, на 
Западе о нем говорят «savoгу» - бульоноподобный 
или мясной вкус. Кроме того, это вещество спо-
собно усиливать вкус продуктов, сделанных из 
мяса, птицы, даров моря, грибов, некоторых ово-
щей. Широко применяется в блюдах японской, 
корейской и особенно китайской кухонь. Витамин 
Е усиливает негативное влияние глутамата натрия. 
При частом употреблении возможна постепенная 
утрата вкусовых ощущений из-за постепенного 
атрофирования вкусовых рецепторов.  

Исследователи из Японии обнаружили, что 
диета с высоким содержанием глутамината натрия 
вызывает потерю зрения и истончение сетчатки 
глаза у крыс. Учёные обнаружили высокое содер-
жание глутамината натрия во внутриглазной жид-
кости, омывающей сетчатку. Глутаминат натрия 
связывается с рецепторами клеток сетчатки глаза, 
разрушая их и вызывая вторичные реакции, 
уменьшающие способность остальных клеток про-
водить электрические сигналы. Исследователи 
признают, что были использованы большие коли-
чества глутамината натрия, порядка 20 % от всей 
потребляемой пищи. Потребление в меньших ко-
личествах допустимо, но где точно проходит гра-
ница, пока неизвестно. Эти находки могут объяс-
нить, почему в восточной Азии часто встречается 
глаукома с нормальным внутриглазным давлени-
ем — заболевание, которое приводит к слепоте без 
характерного повышения внутриглазного давле-
ния. Несмотря на то, что крыс кормили глутамина-
том натрия в больших количествах, меньшее его 
потребление может привести к тем же последстви-
ям, через несколько десятилетий. Этим может объ-
ясняться то, что глаукома с нормальным внутри-
глазным давлением обычно не развивается у людей 
до 40 лет [9]. 

Также высокие концентрации глутамината 
способны вызывать оксидативный стресс и оказы-
вать гепатотоксическое действие. Есть информа-
ция, что глутаминат натрия может вызывать при-
ступы агрессивности, головокружение, слабость, 
головные боли, зуд, сыпи и другие реакции [7,8]. 

Согласно исследованию «The INTERMAP Co-
operative Research Group», проведённому на 752-х 
здоровых жителях Китая (из них 48,7 % женщин) в 
возрасте 40-59 лет, случайным образом отобранных 
из трех деревень на севере и юге Китая, прием глу-
тамината натрия увеличивает вероятность иметь из-
быточный вес. В последнее время участились слу-
чаи аллергии на глутамат натрия в пищевых проду-
ктах. Кроме того, он вызывает привыкание у детей. 

В результате исследования, проведенного в 
Шеффилдском университете Великобритании, 
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изучавшего консерванты, содержащиеся в продук-
тах общественного питания и напитках, было сде-
лано предположение о том, что они способны по-
вреждать ДНК. Бензоат натрия, один из распро-
страненных консервантов, содержащийся в Пепси, 
Кока-коле, Спрайте и других безалкогольных на-
питках, маринадах, и соусах, оказывает пагубное 
воздействие на здоровье.  

Бензоа́т на́трия (Е-211) — пищевая добавка, 
относится к группе консервантов. Это натриевая 
соль бензойной кислоты. Белый порошок без запа-
ха или с незначительным запахом бензальдегида. 

Были проведены исследования, показавшие, 
что бензоат, действующий на клетки аэробных 
дрожжей, выступает в роли сильного прооксиданта 
(вызывает окислительный стресс). Бензоат натрия 
подавляет в клетках активность ферментов, ответ-
ственных за окислительно-восстановительные ре-
акции. Кроме этого бензоат натрия уменьшает ак-
тивность ферментов, расщепляющих жиры и 
крахмал. Существует опасность, что данное соеди-
нение обладает мутагенной активностью в отно-
шении митохондриальной ДНК. А при соединении 
с витамином С бензоат натрия образует бензол, 
который является канцерогенным веществом.  

Исследования показывали, что бета-каротин, бу-
дучи антиоксидантом, снижает вероятность заболе-
ваний раком людей, употребляющих много продук-
тов, богатых бета-каротином. Но последние круп-
ные исследования показали, что бета-каротин уве-
личивает риск раковых заболеваний у курильщиков. 

Исследование, опубликованное в 1994 году в 
журнале «The New England Journal of Medicine» 
показало, что прием бета-каротина на 18 % увели-
чивает вероятность возникновения раковых забо-
леваний. Другими авторами показано увеличение 
количества раковых заболеваний у курильщиков 
вследствие приема каротина на 28% [9]. 

Обобщенные недавно научные данные под-
тверждают гипотезу о том, что у курящих людей 
потребление высоких доз бета-каротина может 
повышать риск развития рака легких. Однако это 
действие каротина относится только к курильщи-
кам и людям, контактирующим с вредными веще-
ствами. Конкретный механизм такого воздействия 
каротина неизвестен. 

Перспективы дальнейших исследований: 
планируется проведение комплексного экспери-
ментального морфологического исследования по 
изучению влияния глутамината и бензоата натрия 
на морфогенез различных систем и органов белых 
крыс различных возрастных групп. 

Выводы:  
1. Спектр пищевых добавок, содержащихся в 

продуктах питания, употребляемых ежедневно, 
многочисленный и разнообразный. 

2. Процент веществ, негативно влияющих на 
живой организм, довольно существенен. 

3. Целесообразным является дальнейшее изу-
чение влияния веществ, содержашихся в пищевых 
продуктах, на организм на примере белых лабора-
торных крыс. 
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