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Введение
Пища человека представляет собой сложный комплекс тысяч химических соединений, включающих присущие пищевому продукту природные вещества, загрязнители пищевых продуктов, а также пищевые добавки, преднамеренно вводимые в пищу. Все отрасли современной пищевой промышленности используют сотни наименований пищевых добавок. 
Пищевые добавки - природные или синтезированные соединения, преднамеренно и целенаправленно вводимые в пищевое сырье и готовые пищевые продукты по технологическим соображениям с целью сохранения или изменения природных свойств или придания заданных свойств пищевым продуктам. Они регулируют влажность продуктов, размельчают и разрыхляют, эмульгируют и уплотняют, отбеливают и глазируют, окисляют, охлаждают и консервируют… Они даже могут превратить продукты в пену. В разных странах в производстве продуктов питания используют около 500 пищевых добавок.
Пищевые добавки (вещества, обозначенные буквой «Е» на упаковках продуктов) - такая же примета времени, как мобильный телефон, ICQ и сериалы. В современном мире практически не осталось людей, которые бы питались только совершенно натуральными продуктами питания. Если Вы не живете вдали от цивилизации, где-то в лесу, тундре, джунглях или других экзотических местах, то совет не настраиваться на жизнь без пищевых добавок (Е-добавок). Каждый должен знать, что они могут быть практически в любом продукте и учитывать этот факт.
Чтобы правильно ответить на вопрос, как же нужно относиться к употреблению продуктов питания с пищевыми добавками, необходимо осознать и взвесить основные недостатки и преимущества их использования. Преимущества – продукт лучше сохраняется, имеет соблазнительный внешний вид. Недостатки – ваш организм изнашивается, перерабатывая различные химикаты, и это вредит вашему здоровью. А при определенных дозах употребления - становится уже опасным.
Не все пищевые добавки являются химикатами. Есть и натуральные, которых гораздо меньше. На этикетках также можно встретить загадочную фразу типа «идентичные натуральным». И эти добавки не являются натуральными и производятся они также путем синтеза. Идентично натуральные добавки синтезируются по подобию натурального вещества. А искусственные добавки – это вещества, в природе которых не существует, но они могут имитировать вкус, цвет, запах. К ним нужно относиться с максимальной опаской.
Ежедневно практически любой человек на земном шаре использует с продуктами питания хотя бы одну из самых популярных пищевых добавок– соль, сахар, перец, лимонную кислоту. Жить без них уже невозможно, но реально сократить их количество до разумного можно, если внимательно прочитать этикетку.
Цель:
· проанализировать добавки, используемые в пищевой промышленности;
· выявить влияние пищевых добавок на организм человека.
Задачи: 
· изучить теоретический материал о классификации и характеристике пищевых добавок; 
· выработать рекомендации по употреблению продуктов питания, содержащих определенные пищевые добавки.
 Предмет исследования: пищевые добавки в продуктах питания.
Актуальность: в наши дни проблема правильного питания наиболее актуальна. Как влияют пищевые добавки, используемые в производстве продуктов на здоровье человека?
Для работы использована книга Булдакова А.С. «Пищевые добавки» [1], где рассматриваются проблемы применения пищевых добавок в связи со здоровьем человека, гигиеническое нормирование, токсикологическая оценка, действие на организм человека и животных, допустимые концентрации, В статье Петрухиной А. «Из чего мы состоим? Из того, что мы едим…» [4], и в статьях издания «Пища, вкус, аромат» содержится много сведений о пищевых добавках для различных областей пищевой промышленности. [2]и[3].
Огромный выбор материала по данной теме представлен в Интернете.На сайте [5]представлены требования к безопасности использования пищевых добавок, на сайтах [6]и [7] дано определение пищевых добавок, их классификация, влияние на организм человека. Сайт [8] посвящен вредным и опасным для человека пищевым добавкам. Подробные характеристики пищевых добавок можно прочитать на сайтах [9],[10],[11].
1.История появления
История пищевых добавок насчитывает не одно тысячелетие. С самых давних времен люди искали способы улучшить вкус пищи, ее запах и цвет, и для этого служили самые разные добавки, включая такие привычные нам вещества, как уксус, сахар, соль, а также некоторые природные красители. Например, в Древнем Риме для стабилизации вина использовали сернистую кислоту, а в восточных странах различные пряности.
А некоторые добавки имеют и вовсе очень богатую историю. Например, история такого красителя, как кармин (ныне добавка E120) тянется еще со времен библейских легенд. В те времена это была просто пурпурная краска, получаемая из насекомых, которая была популярна во всем мире. Спустя несколько столетий кармин использовали и в Европе (в том числе и на территории нынешней Украины), а также в Азии, и, особенно, в Мексике, откуда и происходит лучший вид этой добавки. Применяли ее как для окраски тканей, так и для придания особого цвета продуктам, несмотря на то, что ее безвредность для человеческого организма была установлена лишь в 20 веке.
Впрочем, другие добавки тоже не могут похвастать официальным вниманием к ним — фактически их стали полноценно изучать лишь в 19–20 веке. Переломным моментом в истории пищевых добавок стал именно 19 век, когда торговцы стали уделять внимание сохранению скоропортящихся продуктов при перевозке, и именно тогда в ход пошли многочисленные ароматизаторы и красители, и за короткий срок в мире появилось около 500 разнообразных добавок. А если учитывать, что они могут быть представлены в различных комбинациях, то эта цифра и вовсе значительно увеличится.
При этом если до 20 века различные государства старались использовать только натуральные виды добавок, то с развитием такой науки, как пищевая химия, добавки преимущественно стали искусственными. Именно в прошлом веке различные «улучшители» вкуса и качества продуктов были поставлены на поток. Произошло это примерно в 30-е годы, когда добавки начали активно изучать, производить и использовать в пищевой промышленности, в том числе и в СССР, возлагая на них особые ожидания. В частности, добавки были призваны не только хранить продукты при транспортировке и улучшать их вкус, но и стать основой для создания продуктов, которые почти не будут портиться.
В это же время ученые всего мира пытаются ввести контроль над добавками: они изучаются и проверяются на крысах, а затем эксперты дают свое заключение. Особенно в этом преуспела Европа и, в частности, Германия. Переломным моментом в истории развития пищевых добавок стал 1953 год, когда Европейский Союз разработал нынешнюю систему маркировки добавок, постановив, что они должны быть обязательно указаны на упаковке любого продукта, а их название должно начинаться с буквы Е, что означает всего лишь «Европа». Что же касается цифр, которые есть в названии каждой добавки, то они показывают, к какой группе относится данный вид и обозначают ту или иную добавку. Такая маркировка была придумана для того чтобы не загромождать упаковку надписями, вроде «этилендиаминтетраацетат кальция-натрия». Гораздо меньше места занимает надпись «E385», которая и обозначает данную добавку. При этом если добавка имеет такую кодировку, это означает, что она прошла контроль безопасности и соответствует всем критериям безопасных для здоровья продуктов.
В Советском Союзе эту систему маркировки узаконили к 1978 году. Примерно тогда же было выделено 45 классов пищевых добавок, среди которых 23 считаются основными. 
В ближайшем будущем прогнозируется значительный рост количества пищевых добавок. Новые, более эффективные добавки вытесняют старые. Ведется постоянный поиск безопасных добавок, которые смогли бы полностью заменить добавки, наносящие вред человеческому организму.
Кроме того, сейчас набирают популярность, так называемые, комплексные добавки (например, различные варианты добавки "Капол"), которые предназначаются для использования в определенных пищевых продуктах. Эти добавки состоят из ряда других Е-добавок, смешанных между собой в определенных пропорциях.
В связи с увеличением количества добавок был расширен диапазон маркировки. Сейчас Европейским союзом ежегодно утверждаются и добавляются в список разрешенных для использования в пищевой промышленности несколько добавок. Такие добавки после индекса E содержат код больше 1000, например, E1422.
За многолетнюю историю пищевые добавки показали свою полезность и эффективность в улучшении качества продуктов, увеличении срока их хранения, повышении вкусовых и других характеристик. Конечно есть ряд добавок, которые не совсем положительно влияют на организм, но тем не менее нельзя игнорировать и их пользу. Например, широко применяемая в мясоколбасной промышленности добавка E250 (нитрит натрия), препятствует развитию опаснейшего заболевания - ботулизма.
Ученые всего мира постоянно ищут новые виды добавок, более безопасных для здоровья человека. На исследования влияния добавок на человеческий организм во всем мире ежегодно тратятся миллионы долларов.
2.Понятие о пищевых добавках.
В соответствии с действующим в нашей стране санитарным законодательством под термином «пищевые добавки» понимают природные или синтезированные вещества, преднамеренно вводимые в пищевые продукты с целью придания им заданных свойств, и не употребляемые сами по себе в качестве пищевых продуктов или обычных компонентов пищи. Пищевые добавки можно вводить в пищевой продукт на различных этапах производства, хранения либо транспортирования. Введение пищевых добавок с точки зрения технологии может быть направлено на:
—улучшение внешнего вида и органолептических свойств пищевого продукта;
—облегчения технологического процесса.
—сохранение качества продукта в процессе его хранения;
—ускорение сроков изготовления пищевых продуктов. 
Число пищевых добавок, применяемых в производстве пищевых продуктов в разных странах достигает 500, а в нашей стране список разрешенных пищевых добавок значительно меньший. Большинство таких добавок не имеют, как правило, пищевого значения и в лучшем случае являются биологически инертными, а в худшем — биологически активными и небезразличными для организма, а также в определенных условиях токсичными. В этой связи более уместно говорить о безвредности, под которой следует понимать не только отсутствие каких-либо токсичных проявлений, но и отдаленных последствий: канцерогенных и коканцерогенных свойств, а также мутагенных, тератогенных, гонадотоксических и других свойств, влияющих на воспроизводство потомства. Немаловажным фактором является также возможное взаимодействие тех или иных веществ, применяемых в качестве пищевых добавок, с вредными химическими веществами, которые попадают в организм человека из окружающей среды (профессиональные вредности, неблагоприятная экологическая обстановка).
В настоящее время вопросами применения пищевых добавок занимается специализированная международная организация Объединенный комитет экспертов ФАО/ВОЗ по пищевым добавкам и контаминатам (загрязнителям) — JECFA (ФАО — Продовольственная и сельскохозяйственная организация ООН; ВОЗ — Всемирная организация здравоохранения.) Для выполнения Объединенной программы ФАО/ВОЗ по пищевым стандартам при комитете создана специальная комиссия Codex Alimentarius, представляющая собой межправительственный орган, который включает более 120 государств-членов.
Исходным для определения допустимой концентрации пищевой добавки является так называемое допустимое суточное поступление (ДСП) пищевых добавок в организм человека (англ. АDI). ДСП — количество вещества (в мг на кг массы тела), которое человек может потреблять ежедневно в течение всей жизни без вреда для здоровья. Многие нормы применения пищевых добавок в России ниже их аналогов в зарубежных странах.
3. Классификация, и правила маркировки продовольственных товаров
Все компоненты, применяемые в соответствии с Соdex Alimentarius, имеют в списке INS (Международная цифровая система) свой номер (также и ГОСТ Р 51074-97). Это делает идентификацию вещества легкой и точной, защищая от ошибок при переводе, а также позволяет выделять их в продуктах питания. Система INS- номеров разработана на основе цифровой системы классификации пищевых добавок, принятой в странах Европы. Индексы Е (от сл. Еurоре) заменяют собой длинные и порой трудные названия пищевых добавок. Эти коды (идентификационные номера) используют только в сочетании с названиями функциональных классов добавок. (См. Приложение 1).
Согласно Европейской цифровой кодификации пищевые добавки маркируют следующим образом:
Е 100 —Е 182 — красители;
Е 200 —Е 299 — консерванты
Такие вещества, как соль, сахар, уксус, в эту группу маркировок-индексов не входят. Информацию об этих записывают на этикетках без буквенно-цифровой индексации — отдельно.
Е 300 — Е 399 — антиокислители (антиоксиданты);
Е 400 — Е 449 — стабилизаторы консистенции;
Е 450 — Е 499 — эмульгаторы;
Е 500 —Е 599 — регуляторы кислотности;
Е 600 —Е 699 — усилители вкуса и аромата;
Е 700 — Е 800 — запасные индексы для возможной информации;
Е 900—Е 999 — антифламинги.
Е 1000—Е 1100 — новоформируемая группа эмульгаторов.
Обычно на этикетке товара ставится: только индекс (Е 903), обозначающий пищевую добавку; ни ее название, ни доза (в числовом выражении) на этикетку не выносятся (на ней мало места, а названия веществ часто бывают длинными и труднопроизносимыми), но в особых случаях после индекса может проставляться величина, например, 50 ррm: это значит, что на один миллион весовых или объемных частей продукта приходится не более 50 частей пищевой добавки. 
Для информирования производителей пищевых продуктов и потребителей в Российском республиканском информационно-аналитическом центре Госкомсанэпиднадзора России с 1994 года начат выпуск информационных перечней по всем группам добавок, допущенных в России. Структура документа позволяет определить производителя пищевой добавки, критерии ее безопасности, а также рекомендации по хранению и применению, дату и номер гигиенического сертификата на нее.
Российская отрасль пищевых ингредиентов на настоящий момент насчитывает около 1000 наименований. К пищевым добавкам, как веществам, которые человек употребляет на протяжении всей жизни, предъявляются следующие основные требования: эффективность, безопасность и постоянство состава.
Эффективность пищевых добавок определяется технологической целесообразностью введения конкретного вещества в продукт питания (улучшение вкуса, цвета, запаха, увеличение срока хранения и т.д.).
Безопасность устанавливают по схеме, аналогичной для лекарственных веществ. Вначале проводят испытания на животных, затем полученные данные переносят на группу волонтеров, что позволяет установить величину допустимого суточного потребления (ДСП) данной пищевой добавки.
Запрещённые добавки — это добавки, по которым доказано, что их действие приносит вред здоровью.
В России и в других странах производители добавляют в свою продукцию различные вещества, использование большинства из которых запрещено. Разрешение на использование этих веществ в России выдается Государственным комитетом санитарно – эпидемиологического надзора и нормативными актами, и санитарными правилами Минздрава России.
Основными документами являются:
· Федеральный закон «О санитарно-эпидемиологическом благополучии населения» от 30.03.1999 г. № 52-Ф3
· Федеральный закон «О качестве и безопасности пищевых продуктов» от 02.01.2000 г. № 29-Ф3
· Федеральный закон «Основы законодательства Российской Федерации об охране здоровья граждан» от 22.07. 1993 г.
· СанПин 2.3.2.1293-03 г.
В соответствии с «Дополнением к медико-биологическим требованиям и санитарным нормам качества продовольственного сырья и пищевых продуктов» ряд добавок запрещен на территории России. (См. Приложение 2) Допустимое содержание добавок устанавливает комиссия «Codex Alimentius».
Эти добавки не только запрещены, но и опасны для здоровья людей. Они приводят к различным заболеваниям :
- злокачественные опухоли Е 103, 105, 121, 123, 125, 126, 130, 131, 142, 152, 210, 211, 213-217, 240, 330, 447, 924;
- заболевания желудочно-кишечного тракта Е 221-226, 320-322, 338-341, 407, 450, 461-466;
-аллергия Е 230, 231, 232, 239, 311, 313, 900, 901, 902, 904;
- болезни печени и почек Е 171-173, 320-322.
Существуют также неразрешенные добавки, т.е. добавки, которые не тестировались или проходят тестирование, но окончательного результата пока нет. Такие как Е 127, Е 154, Е 173, Е 180, Е 388, Е 389, Е 424.
4.Виды пищевых добавок
4.1 Регуляторы кислотности пищевых продуктов
Органические кислоты добавляют в пищевые продукты для придания им приятного кислого вкуса.
Кислый вкус пищевых продуктов обуславливают ионы водорода, образующиеся в результате электролитической диссоциации, содержащихся в пище кислот и кислых солей. Активность ионов водорода (активная кислотность) характеризуется показателем pH (отрицательным логарифмом концентрации водородных ионов). Пороговая концентрация позволяет ощутить кислый вкус, составляет для лимонной кислоты 0,017%, для уксусной кислоты 0,03%.
Наиболее часто их применяют в кондитерской промышленности и в производстве безалкогольных напитков. В настоящее время для этих целей используют не природные органические кислоты, а их синтетические аналоги, которые могут содержать примеси, получаемые в производстве этих кислот. В этом отношение установлены строгие требования о запрете или ограничение их применения.
Остановимся на отдельных органических кислотах, используемых в качестве пищевых добавок.
Лимонная кислота (Е-330)
Лимонная кислота широко распространена в растительном мире. Она находится в плодах крыжовника, малины, свекольном соке, но особенно много ее в недозрелых лимонах (6-7%), откуда ее выделяют в виде средний кальциевой соли. В природе известно лимоннокислое брожение глюкозы под действием некоторых плесневых грибков.
Производство лимонной кислоты в России началось в 1860 году. Сырьем служил не очищенный цитрат кальция, полученный из сока лимона. Позднее в отборном махорочном листе было найдено 6-8% лимонной кислоты. Но производство оказалось нерентабельным и вскоре вообще прекратилось.
Новое сырье для производства лимонной кислоты — это углероды нефти, главным образом жидкие парафины. На них культивируют дрожжи Candida. Несмотря на заманчивость нефтяного сырья, надо иметь в виду, что выход парафинов из нефти не очень велик, а эти вещества востребованы и другими производствами. Кроме того, полученную таким способом лимоновую кислоту можно использовать только в технических целях, так как она недостаточно чистая. Химические же способы получения многостадийны и дороги. Они не могут конкурировать с биотехнологическими.
Лимонная кислота находит широкое применение в кондитерской промышленности, при производстве безалкогольных напитков.
Яблочная кислота (Е-296)
Природная яблочная кислота находится в недозрелой рябине, яблоках, виноградном соке, ягодах барбариса. Яблочная кислота обладает замечательным свойством — ее оптическая активность меняется в зависимости от концентрации: растворы, содержащие менее 34% кислоты, вращают плоскость поляризованного света влево, а более концентрированные — вправо.
Синтетическая яблочная кислота, полученная из фенола, не отличается оптической чистотой, поэтому ее использование в пищевой промышленности не более 12%.
Винная кислота (Е-334)
Природная винная кислота, иначе называемая виннокаменной, очень распространена в растениях: виноград, рябина. При брожение виноградного сока она выпадает в виде виннокислого калия с примесью виннокислого кальция.
Используют винную кислоту в производстве безалкогольных напитков, фруктовых эссенций, мармелада.
Молочная кислота (Е-274)
Молочная кислота известна в виде двух оптических изомеров D- и L-форм:
Для процессов жизнедеятельности L-молочная кислота предпочтительнее, поэтому применение молочной кислоты как пищевой добавки требует ограничений, поскольку у детей ферментативная система несовершенна и не позволяет превращать D-молочную кислоту в L-форму.
Молочная кислота может быть получена различными синтетическими способами, и при всех этих синтезах образуется кислота, оптически недеятельна, то есть всегда получают равное количество обоих изомеров, разделить которые достаточно трудоемко и дорого. Эту молочную кислоту можно использовать только в технических целях, например, для протравливания тканей при крашении, в кожевенном производстве и др.
Уксусная кислота (Е-260)
Уксусная кислота как пищевая добавка в виде уксуса известна человеку давно. Она образуется в результате уксуснокислого брожения винного спирта под действием бактерий.
В настоящее время уксуснокислое брожение спирта используют только для получения пищевой уксусной кислоты. Из перебродивший жидкости дробной перегонкой получают 70-80%-ную уксусную кислоту, поступающую в продажу под названием уксусной эссенции или столового уксуса с содержанием от 5 до 10%.
Уксусная кислота — наиболее распространенная пищевая добавка, применяемая в производстве маринованных изделий, овощных заготовок и консервов.
Уксусная кислота не имеет законодательных ограничений; ее действие основано на снижении pH консервируемого продукта и направлено, главным образом против бактерий.
Муравьиная кислота (Е-236) 
Консервирующее действие муравьиной кислоты известно более ста лет. Для консервирования пищевых продуктов применяют водные растворы кислоты и формиатов. Муравьиная кислота применяется для консервирования сильно кислых продуктов и действует против дрожжей и некоторых видов бактерий. Добавляют ее во фруктовые фабрикаты.
Муравьиная кислота обладает лучшим антимикробным действием. Но она медленно окисляется в организме человека и поэтому плохо выводится из него. Муравьиная кислота способствует ингибированию функции печени и почек. Суточное потребление муравьиной кислоты и ее солей должно составлять не более 0,5 мг на 1 кг массы тела.
4.2 Антиокислители
Антиокислители — это вещества, препятствующие окислительным реакциям за счет образования стабильных промежуточных соединений. Они вводятся в пищевые продукты для продления сроков хранения, так как подавляют развитие микроорганизмов. Антиокислители также подавляют реакции самоокисления компонентов продуктов питания, которая наблюдается при контакте пищевых продуктов с кислородом, в результате которой образуются продукты разложения со специфическим запахом и вкусом, изменяется внешний вид и снижается пищевая ценность продукта.
К антиокислителям из кислот можно отнести аскорбиновую кислоту (Е-300) и ее натриевые, калиевые, кальцевые соли (Е-301-Е-303). Аскорбиновая выделяется из некоторых растений: сока лимона, апельсинов, черной смородины, свежей капусты, плодов шиповника. Большие количества аскорбиновой кислоты можно получить из красного перца — паприки. Аскорбиновая кислота очень нестойка, так как содержит неустойчивый цикл.
Однако при получении аскорбиновой кислоты в заводском масштабе из глюкозы происходит ее необратимое разрушение за счет превращения в дегидроаскорбиновую кислоту, которая не обладает биологической активностью, но может быть использована как пищевая добавка.
Аскорбиновая кислота и ее соли могут быть использованы для предотвращения окислительной порчи жиров, сохранения вкусовых качеств и цвета.
Аскорбиновая кислота может также связать некоторые металлы в пищевых продуктах. Производные аскорбиновые кислоты — аскорбилпальмитат (Е-304) и аскорбилстеарат (Е-305) являются жирорастворимыми антиоксидантами, подобно витамину С:
Эфиры галловой кислоты — Е-310, Е-311, Е-312, — пропилгаллат, октилгаллат, додецилгаллат превосходные антиокислители.
Природную галловую кислоту получают при ферментативном расщеплении танинов, которые образуются в наростах на тканях растений, так называемых чернильных орешков. Наросты на дубовых листьях напоминают орех и называются дубильными.
Синтетическую галловую кислоту и ее производные получают из феноловых производных путем их карбоксилирования. Использование такой галловой кислоты и ее эфиров как пищевых добавок опасно из-за содержания побочных продуктов реакций.
Галловая кислота и ее эфиры применяются для сохранения растительных и животных масел (используемых в приготовлении пищевых продуктов с применением высоких температур), кулинарных жиров, животного и рыбьего жиров, сухого молока и сливок, сухих смесей для тортов и кексов, бульонных мясных и куриных кубиков.
4.3 Консерванты пищевых продуктов
Консерванты — это вещества, которые добавляются в пищевые продукты для максимального их сохранения, предотвращения их порчи.
Из органических кислот наиболее часто в качестве консервантов используется бензойная кислота (Е-210). Консервирующее действие ее основано на том, что она ингибирует деятельность каталазы и пероксидазы в организме человека, в результате чего в клетках накапливается пероксид водорода. Чаще, чем бензойная кислота, используется ее соль — бензоат натрия (Е-211), поскольку она лучше растворима в воде. Эфиры n-оксибензойной кислоты — метиловый (Е-215), этиловый (Е-215), пропиловый (Е-216) — обладает более сильным бактерицидным действием.
Бензойная кислота и ее соли — белые порошки. Бензойная кислота ограниченно растворима в воде, а бензоат — хорошо растворяются. Бензойная кислота входит в состав некоторых ягод — брусники, клюквы — и является распространенным природным консервантом. Бензойная кислота применяется при изготовлении плодово-ягодных изделий, бензоаты — в производстве рыбных консервов, маргаринов, напитков. Для облегчения бензойной кислоты, в жидкие пищевые продукты, используя ее соли — бензоаты. Однако бензоаты и эфиры бензойной кислоты могут вызывать спазмы, а также изменяют вкусовые качества пищи.
Пропиновая кислота (Е-280) и ее соли (пропионат натрия (Е-281), пропианат калия (Е-283), пропионат кальция (Е-282)).
В пищевой промышленности используются главным образом соли пропиновой кислоты, антимикробное действие которых сильно зависит от pH консервируемого продукта. Применяется в сыроделии, хлебопечении. Но применение их ограничено ввиду неприятного запаха пропионовой кислоты и ее производных.
Сорбиновая кислота (Е-200) — 2,4-гексадиеновая кислота и ее соли — натриевая (Е-201), калиевая (Е-202), кальциевая (Е-203).
Сорбиновая кислота — белое кристаллическое вещество со слабым запахом, трудно растворимое в воде, но хорошо растворимое в этиловом спирте. Также хорошо растворимы и ее соли.
Сорбиновая кислота подавляет развитие дрожжей, плесневых грибов. Она не изменяет органолептических свойств продуктов, не обладает токсичностью и не обнаруживает канцерогенных свойств. Сорбиновая кислота и ее соли применяется в производстве фруктовых, овощных, рыбных и мясных изделий, маргаринов, безалкогольных напитков, плодово-ягодных соков, используемых для обработки материала, в который упаковываются пищевые продуктов. Она может игнорировать работу ферментов у человека, поэтому ее доза не более 12,5 мг на 1 кг веса тела.
4.4 Эмульгаторы
Эмульгаторы — химические вещества, способные образовывать или стабилизировать эмульсию. В эту группу входят вещества, которые добавляют к пищевому продукту и обеспечивают возможность образования и сохранения однородной массы двух и более несмешивающихся веществ. Основной функции эмульгаторов является образование и подержание в однородном состоянии смеси несмешивающихся фаз, таких как масло-вода. С другой стороны, эмульгаторы помогают взаимодействию отдельных пищевых ингредиентов, таких как белок и крахмал.
По химической природе эмульгаторы — это производные одноатомных и многоатомных спиртов, моно- и дисахаридов, структурными компонентами которых являются остатки органических кислот различного строения.
В качестве эмульгаторов в пищевой промышленности используют производные стеариновой кислоты: жирные кислоты в виде моно- и диглицеролов (Е-471) и ацетилированные моноглицериды (Е-472) используются в производстве масло-какао и маргарина. Это позволяет получать низкожирные продукты с содержанием жира в них 40-50%
В качестве пищевых добавок используются также эфиры шестиатомного спирта сорбита с природными высшими жирными кислотами — лауриновой (Е-493), пальмитиновой (Е-495), стеариновой (Е-491-Е-492) и олеиновой (Е-494 и Е-496). Эти добавки называют также твинами.
Основные области применения их — это производство мучных кондитерских изделий, сливок для кофе, сухих дрожжей. В производстве маргарина эти добавки применяют для модификации кристаллов жира.
Имеются еще пищевые добавки на основе многоатомного спирта сорбита, названные полисорбатами или твинам (Е-432-Е-436). Основные области применения твинов — мороженное, сливки, замороженные десерты, кексы, торты.
Эфиры молочной кислоты — лактилаты (Е-481 и Е-482) — производные молочной кислоты с высшими жирными кислотами (стеариновой или олеиновой) могут также использоваться в качестве эмульгаторов в производстве хлеба и хлебобулочных изделий, пудингов, взбитых сливок и других кондитерских изделий. Эти добавки могут являться токсикологически неопасными, если они не содержат остатки растворителей, применяемых при их синтезе (диметилформамид, например).
4.5 Усилители вкуса и запаха (ароматизаторы)
В пищу часто добавляют искусственные усилители вкуса и запах. Эти усилители называют ароматизаторами. 
Глутаминовая кислота (Е-620). Она усиливает вкусовое восприятие, влияя на окончания вкусовых нервов, в ротовой полости и вызывает ощущение удовлетворения. Это так называемый глутаминовый эффект. Глутоматы усиливают горький и соленный вкус. Глутаминовый эффект проявляется в свежесобранных фруктах и овощах, свежем мясе. При долгом хранение и замораживание продуктов глутаминовый эффект снижается. Поэтому глутаминовая кислота и глутомат натрия применяются как пищевая добавка при производстве маргарина, бульонных кубиков, соевого мяса и др., при производстве детского питания.
Гуаниловая кислота (Е-626) и ее соли (Е-626-Е-629) оказывает сильное вкусовое воздействие, что дает возможность исправить эти добавки при производстве консервов, приправ и пряностей.
Инозиновая кислота (Е-630) усиливает аромат пищевых продуктов эффект свежесваренного мяса или рыбы.
Применение в пищевых продуктах ароматизаторов и улучшителей вкуса должно быть ограничено в пищевых продуктах для детей и больных людей.
Настоящее время эти пищевые добавки подразделяют на натуральные, идентичные натуральным и искусственные (синтетические).
Натуральные ароматизаторы включают только натуральные компоненты, то есть соединения или их смеси, выделенные из натурального сырья с применением физических и биотехнических методов. В натуральных ароматизаторах большую роль играют специфические вещества, определяющие основной «тон» аромата пищевого продукта: в лимонах — цитраль, в малине — п-гидроксифенил-3-бутанон, в ванилине — ванилин.
Содержание и состав ароматобразующих веществ меняется по мере созревания растений, в ходе ферментотивных и тепловых процессов, при разрушении плодов и ягод. Эти процессы происходят при обработке кофе, ферментации чая, созревании сыров, выпечке хлебы. При хранении их также идет частичная потеря вкуса и аромата. Все это заставляет вводить ароматизаторы, идентичные натуральным, или искусственные.
Ароматизаторы, идентичные натуральным, включая компонент, идентичный натуральному, но полученный синтетическим путем.
Искусственные ароматизаторы содержат компоненты, полученные синтетическим путем и отсутствующие в натуральном сырье животного и растительного происхождения. Это различные эссенции, которые используются для усиления аромата молока, хлеба, соков, сиропов, какао, чая, пряностей и др.
5. Что скрывают производители
Пищевые добавки — это не изобретение нашего высокотехнологического века. Но вот подлинный расцвет их использования начался 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. 
1.Колбасы стали нежно-розовыми, йогурты свеже- фруктовыми, а кексы пышно-нечерствеющими.
2.Суперпопулярные в ХХ веке жевательная резинка и Coca Cola получили свой неповторимый вкус именно благодаря пищевым добавкам.
И самое удивительное, что 100 лет назад пищевой добавкой для колы был кокаин. Своё название она получила благодаря растению кока, кустарнику, из листьев которого получают кокаин.
3.В процессе обработки колбасный фарш теряет бледно-розовый цвет, превращаясь в серо-бурую массу. Тогда в ход идут нитрит (Е 250) и нитрат (Е 251) натрия, а также нитрат калия (Е 252). Колбаса от них розовеет, а кожа... краснеет. У восприимчивых к ним людей нитриты и нитраты расширяют сосуды лица, мозга и внутренних органов.
 Кстати, вещества того же класса Нобель включил в рецептуру динамита. 
Вероятно, этим и можно объяснить головокружение и нездоровый румянец у многих сограждан после посещения Макдональдса или просто угощения бутербродом с колбасой.
4.Большие подозрения у диетологов вызывает широко распространенная пищевая добавка - глутамат натрия (Е 621), придающий еде вкус и запах мяса. В китайских ресторанах глутаматом посыпают пищу вместо соли. Отсюда и название диагноза - «синдром китайского ресторана». Узнать, реагируете ли вы на это вещество, нетрудно, - это вещество вызывает классический приступ мигрени: пульсирующую головную боль в висках и области лба через 15-30 минут после того, как был съеден продукт из запретного списка.
Человек бледнеет, покрывается испариной, ощущает тошноту и пульсацию в голове, при этом челюсти и мимические мышцы сводит судорогой, речь теряет четкость, дышится с трудом.
5.Желая похудеть и избежать вреда для зубов, многие переходят на продукты с пометкой light - без сахара, не задумываясь о том, что иной заменитель «белой смерти» может быть гораздо опаснее, чем она сама. Например, цикламат натрия (Е 952), ацесульфам калия ( Е 950) и сахарин (Е 954) вредны для печени и почек.
На этикетке должен быть четко обозначен тип подсластителя и его содержание в продукте. Чтобы не нанести вреда здоровью, не превышайте допустимую норму: для цикламата это 10 мг/кг в день, ацесульфама калия - 8 мг/кг, сахарина -2-2,5 мг/кг. 
Если ваша цель похудание – избегайте продуктов на ксилите (Е 968), как и на сахаре: ксилит столь же калориен, но менее сладок, а значит, его требуется еще больше для получения аналогичного вкуса. Аккуратнее с аспартамом (Е 951): этот заменитель сахара вызывает головную боль. На аспартаме и других подсластителях производится до 10 тысяч продуктов: безалкогольные и растворимые напитки, йогурт, жвачка, леденцы, кондитерские изделия, сухие и замороженные десерты-полуфабрикаты, желе и фруктовый сок.
6. В январе 2003 года в центре внимания общественности оказались пищевые красители, точнее, один из них — кантаксантин. Люди его в пищу не используют, а вот лососю, форели, а также курам в корм его добавляют с тем, чтобы их мясо приобрело красивый цвет. Специальная комиссия ЕС установила, что «существует неопровержимая связь между повышенным потреблением кантаксантина животными и проблемами со зрением у людей».
7.О влиянии пищевых добавок на поведение подростков сообщили и ученые из Великобритании и Австралии. Они определили, что пропионат кальция (Е282), добавляемый в хлеб, как консервирующее вещество, может приводить к сильным колебаниям настроения, нарушениям сна и концентрации внимания у детей.
8.В апреле 2005 году международная группа исследователей заявила, что пищевые добавки (красители, приправы и консерванты) являются причиной 0,6–0,8% случаев хронической крапивницы.
5.1 Газированные напитки
Большинство производителей, добавляя в производимые ими продукты пищевые добавки, не указывают их вообще или указывают название веществ, из которых они состоят, которые не понятны для большинства людей.
Например, Е 950, на упаковках газированных напитков его указывают как ацесульфам калия. Он содержит метиловый спирт, ухудшающий работу сердечно – сосудистой системы, и аспарогеновую кислоту, оказывающую возбуждающее действие на нервную систему и может, со временем, вызвать привыкание. Безопасная доза не более 1 грамма в сутки.
Е951 – аспартам, сахарозаменитель. Национальная ассоциация безалкогольных напитков (NSDA) составила протест, описывающий химическую нестабильность аспартама: будучи нагретым, до 30 градусов Цельсия, аспартам в газированной воде распадается на формальдегид, метанол и фенилаланин. В организме человека метанол (метиловый или древесный спирт) преобразуется в формальдегид, а затем в муравьиную кислоту. Формальдегид – вещество с резким запахом, канцероген класса А. Фенилаланин становится токсичным в сочетании с другими аминокислотами и белками. Есть 92 документально подтвержденных случая отравления аспартамом. Симптомы отравления: потеря осязания, головные боли, усталость, головокружение, тошнота, сильное сердцебиение, увеличение веса, раздражительность, потеря памяти, тревожное состояние, туманное зрение, сыпь, припадки, потеря зрения. Кроме аспартама часто применяются подсластители ацесульфам Е 950 и цикломат натрия Е 952.
Е 338 – ортофосфорная кислота, химическая формула: H3РО4. Внешний вид – жидкость, бесцветная или со слабым желтым оттенком и слабым запахом. Пожаро- и взрывоопасна. Вызывает раздражение глаз и кожных покровов, способна присоединять ионы кальция, вымывать его из костей, что опасно развитием остеопороза, при котором возникает повышенная ломкость костей. Пищевую ортофосфорную кислоту применяют в производстве газированной воды и для получения солей (порошки для изготовления печений и сухарей).
Е 211 – бензоат натрия, отхаркивающее средство, консервант пищевых продуктов в производстве повидла, мармелада, меланжа, кильки, кетовой икры, плодово-ягодных соков, полуфабрикатов. Бензойную кислоту (Е 210), бензоат натрия (Е 211) и бензоат калия (Е 212) вводят в некоторые пищевые продукты в качестве бактерицидного и противогрибкового средств (джемы, фруктовые соки, маринады и фруктовые йогурты). Пищевые добавки Е210 и Е211 могут привести к злокачественным опухолям. Дело в том, что при соединении с витамином С образуется бензол, который повреждает клетки нашего организма и может вызвать онкологию.
Углекислый газ является одним из основных компонентов газированных напитков. Именно ему они обязаны своим названием. Сам по себе он не опасен, но тем, кто страдает заболеваниями желудочно-кишечного тракта надо быть осторожными, ведь углекислый газ может спровоцировать расстройство пищеварения или болевой приступ. Дело в том, что при соединении этого газа с водой образуется угольная кислота, раздражающая слизистую желудка и кишечника. Эта кислота, в прочем, весьма нестойкая и разлагается с образованием исходных продуктов: воды и углекислого газа, вызывая скопление последнего в кишечнике.
Е 150d – краситель, сахарный колер 4, полученный по «аммиачно-сульфитной» технологии. Сахар перерабатывают при определенных температурах с добавлением химических реагентов – в данном случае добавляют сульфат аммония.
5.2 Чипсы и сухарики 
Чипсы - это гениальный продукт. Это когда одна картошка продается по цене килограмма. Для того, чтобы картошка хрустела, и чтобы она не портилась и была вкусная, в нее добавлено огромное количество веществ, и в том числе, глутомат натрия (Е621), то есть усилитель вкуса. Это особый вид пищевой вкусовой наркомании, то есть ребенок уже никогда не будет есть нормальную картошку, он будет все время просить картошку с усилителем вкуса. Как утверждает академик РАМН, директор НИИ канцерогенеза РАМН Давид Заридзе: «Специфические вкусовые качества обладают неким эффектом привыкания». Сейчас вкус чипсов меньше всего напоминает настоящий картофель. На первый взгляд в сухариках нет ничего страшного, подсушенный хлеб - исконно русский продукт, но щедро присыпанный консервантами, ароматизаторами и разделителями, современные сухарики приобрели новое, небезопасное для человека свойство.
С 2007 года Российское министерство здравоохранение запретило продавать сухарики и чипсы в школьных столовых. Количество заболеваний желудочно-кишечного тракта среди школьников растет в геометрической прогрессии. Основная причина - поголовное увлечение детей сухим кормом. Швецкие ученые выяснили, что в таких продуктах, как чипсы и сухарики содержится огромное количество опасных канцерогенов, в частности акриламид. В самой жарке ничего плохого нет, но те масла, на которых жарят и использование их многократное количество раз, то есть невозможно в одном и том же масле делать многовариантную обжарку продуктов, потому что, масло образует очень сильные токсические канцерогенные вещества.
Вкусовые качества чипсов и сухариков достигаются за счет применения различных ароматизаторов (правда фирмы-производители почему-то называют их специями). Поэтому существуют всевозможные «чипсовые» и «сухариковые» разновидности, что называется, «на любителя». Бывают даже фруктовые чипсы со вкусами и запахами ананаса, яблока, банана. Есть даже чипсы со вкусом мобильного телефона. Интересно, какие «специи» для этого применяют?
Существуют и чипсы без привкусов, т.е. со своим натуральным вкусом, но по статистике, большинство наших с вами соотечественников предпочитают есть чипсы с добавками: сыром, беконом, грибами, икрой. Стоит ли сегодня говорить, что на самом деле никакой икры нет - ее вкус и запах придали чипсам с помощью ароматизаторов. Больше всего надежды, что вкус и запах получен без применения синтетических добавок, если чипсы пахнут луком или чесноком. Хотя все равно шансы невелики. Чаще всего вкус у чипсов искусственный. Тоже самое в полной мере относится и к сухарикам. В этом вам помогут убедиться знакомые буквы «Е», указанные в составе продукта и чипсов и сухариков. Что же входит в состав почти всех чипсов и сухариков?
Глутомат натрия - пищевая добавка для усиления вкуса. Представляет собой белый порошок. хорошо растворимый в воде. Накапливаясь в организме может вызывать тяжелейшие приступы бронхиальной астмы. Доказано, что эта добавка вызывает болезнь Альцгеймера и достаточно серьезные изменения в психике депрессивного направления. У взрослого человека - это синдром хронической усталости, а у ребенка – это гиперактивность.
Акриламид - белое или прозрачное кристаллическое вещество, растворимое в воде. Известно, что оно повреждает нервную систему и по данным онкологов, является причиной генетических мутаций и образования опухоли в брюшной полости. Акриламид образуется в процессе нагревания богатой углеводами пищей, причем, если продукты варить, канцерогены не образуются совсем, а вот во время жарки, акриламид вырабатывается очень активно.
Министерство здравоохранения, запретило продавать чипсы и газированные напитки в школьных столовых и кафе. Медики объясняют свое решение тем, что количество детей с болезнями пищеварения в 2003 году по сравнению с 1991-м увеличилось почти в полтора раза, а с диагнозами гастрита, дуоденита, язвы желудка и двенадцатиперстной кишки - в два раза. А всему виной – нездоровая пища.
А тут еще шведские ученые подлили масла в огонь. Они выяснили, что картофельные чипсы, картофель фри и гамбургеры содержат такое количество канцерогенов, что любители их пожевать, практически обречены на онкологические заболевания. Речь идет о канцерогене акриламид. Раньше считали, что он содержится лишь в воде, поэтому максимально допустимая концентрация этого вещества установлена лишь для нее. Но оказалось, что в обычном пакетике с чипсами «доза» акриламида тоже водится. И причем превышает максимально допустимую концентрацию в 500 раз! По сообщению информационной службы, шведского радио «Эхо», для того, чтобы пограничный объем вредных веществ оказался в организме человека, достаточно съесть 0,5 г картофельных чипсов или 2 г картофеля-фри в день.
Заключение
И все же многие пищевые добавки, которыми пугают друг друга жители большого города, на самом деле абсолютно безобидны.
Однажды потребители почему-то решили, что добавка Е 330 безумно вредна, но за этим индексом скрывается обыкновенная лимонная кислота! Подобная история случилась и с добавкой Е 162 - концентрированным свекольным соком, используемым для подкрашивания продуктов. Периодически пищевые страшилки рассказывают и о других веществах, которые при ближайшем рассмотрении оказываются то яблочной кислотой (Е 296), то аскорбиновой - витамином С (Е 300), то другими витаминами: В2 (Е 101) или Е (Е 307) - мощным антиоксидантом, добавляемым в масло, чтобы не прогоркло. Все они безвредны для организма - в меру, конечно.
Не стоит фанатично избегать всех продуктов с добавками, как и не стоит быть пожирателем чипсов и кока-колы. Чтобы минимизировать вредное воздействие химикатов на здоровье, примите следующие полезные советы:
-	каждый день употребляйте овощи и фрукты. Пищевые волокна (клетчатка) вещество пектин (растворимая клетчатка, придающая твердость) помогают организму очищаться от токсичных веществ
-	не употребляйте химию, когда организм ослабленный (болезнь, слабый иммунитет)
-	и еще раз про меру - не съедайте сразу много продуктов питания с пищевыми добавками. Организм может переработать химию в определенном ограниченном количестве. При превышении нормы употребления химикатов, здоровье человека может подорваться и выйти из строя
-	избегайте продуктов питания с необычно яркой окраской – явный признак наличия искусственных красителей. Красители могут быть и натуральными
-	старайтесь не подвергать продукты питания, напичканные химикатами, нагреву и другим видам обработки, в результате чего могут образоваться опасные вещества. Если все же необходимо нагреть (жарка, например), то сначала изучите состав продукта и возможную реакцию их ингредиентов. Заменитель сахара аспартам (Е-951), нитрит натрия (Е-250) – яркие примеры, когда при нагревании образовываются вещества намного опасней самих добавок
-	обращайте внимание на маркировку и срок годности продукта
-	пусть вас не смущают «натуральные» или «идентичные натуральным» красители и ароматизаторы, но длинный список Е-добавок должен вас насторожить
-	если Вы склонны к аллергическим реакциям, исключите из своего рациона продукты, содержащие добавки, вызывающие аллергию
-	продукты быстрого приготовления используйте только в экстренных случаях
-	старайтесь меньше употреблять продуктов с длительным сроком хранения (копченые, консервированные).
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Приложения
Приложение 1
	Тип добавок
	Значение
	Воздействие на организм

	Е 100 – Е 182– красители
	1. Для восстановления природного цвета, утраченного в процессе обработки и хранения. 
2. Для окрашивания бесцветных продуктов.
3. Для повышения интенсивности цвета.
4. Применяется при подделке продуктов
	Среди синтетических красителей практически нет безопасных. Большинство из них оказывают аллергенное, мутагенное, канцерогенное действие (Е131 – 142, 153).
Запрещённые Е102, 110, 120, 123, 124, 127, 155

	Е 200 – Е 299 – консерванты
	1. Для увеличения срока годности, предотвращения порчи продуктов, происходящей под действием микроорганизмов


	Сорбиновая кислота угнетает ферментные системы организма. Бензойная кислота – аллерген. Антибиотики вызывают нарушения необходимого соотношения микрофлоры в кишечнике, провоцируют кишечные болезни Ракообразующие: Е210, 211–217, 219. Вредные для кожи: Е230–232, 238. Вызывают расстройство кишечника: Е221, 226.
Влияют на давление: Е250, 251.
Опасные: Е201, 222–224, 233, 270

	Е 300 –Е 399– антиокислители
	1. Защищают жиросодержащие продукты от прогоркания.
2. Останавливают самоокисление продуктов
	Вызывают сыпь: Е311–313.
Вызывают расстройство кишечника Е338–341. Повышают холестерин Е320–322

	Е 400 – Е 499– загустители
	1. Позволяют получить продукты с нужной консистенцией, улучшают и сохраняют их структуру.
2. Используется в производстве мороженого, желе, консервов и майонеза
	Впитывают вещества независимо от их полезности или вредности, могут нарушить всасывание минеральных веществ, являются легкими слабительными.
Вызывают расстройство кишечника: Е–407, 450, 462, 465, 466

	Е 500 – Е 599– эмульгаторы
	1. Отвечают за консистенцию пищевого продукта, его вязкость.
2. Используется в производстве маргарина, кулинарного жира, колбасного фарша, кондитерских и хлебобулочных изделиях
	Использование фосфатов может привести к нарушению баланса между фосфором и кальцием, плохому усвоению кальция, развитию остеопороза.
Опасные: Е 501–503, 510, 513, 527, 560

	Е 600 – Е 699− усилители вкуса
	1. Для усиления выраженного вкуса и аромата.
2. Придают ощущение жирности низкокалорийным йогуртам и мороженому.
3. Смягчают резкий вкус уксусной кислоты и остроту в майонезе.
4. Подсластители
	Глютамат натрия вызывает головную боль, тошноту,учащённое сердцебиение, сонливость, слабость, может повлиять на зрение, если употреблять его в течение многих лет
Сахарин способен вызывать опухоль мочевого пузыря.
Глутаминовая кислота превращается в амино-масляную, которая является возбудителем ЦНС. 
Канцерогенные: Е626–630, 635.
Опасные: Е620, 636, 637

	Е 900 – Е 999- пеногасители
	Предупреждают или снижают образование пены
	


Приложение 2 Запрещенные добавки
	Название
	Обозначение
	Запрещены

	Красители
	Е 100 – Е 182
	Е 103, 107, 121, 123, 125, 128, 140, 153-155, 160d, 160F, 166.

	Консерванты
	Е 200 – Е 299
	Е 209, 213-219, 225-228, 230-233, 237, 238, 240, 241, 263, 264, 282, 283.

	Антиокислители
	Е 300 – Е 399
	Е 302, 303, 308-314, 317, 318, 323-325, 328, 329, 343-345, 349-352, 355-357, 359, 365-368, 370, 375, 381, 384, 387-390, 399.

	Стабилизаторы
	Е 400 – Е 499
	Е 403, 408, 409, 418, 419, 429-436, 441-444, 446, 462, 463, 465, 467, 474, 476-480, 482-489, 491-496

	Эмульгаторы
	Е 500 – Е 599
	Е 512, 518, 521, 523, 535, 537, 538, 541, 542, 550, 554-557, 559-560, 574, 577, 580

	Усилители
	Е 600 – Е 699
	Е 622-625, 628, 629, 632-635, 640, 641

	Пеногасители
	Е 900 – Е 999
	Е 906, 908, 909-911, 913, 916-919, 922-923, 924d, 925, 926, 929, 943а, 923b, 944-946, 957, 959

	Глазирователи
	Е 1000 и выше
	Е 1001, 1503, 1521


Приложение 3
	Название
продукта
	Производитель 
продукта
	Содержание добавок 
с ингредиентом «Е»

	МАКА Майонез «Провансаль любимый»
	ООО ПК «МАКА» 
г. Держинский
	Консерванты Е-200. Е211, Загуститель Е1414, стабилизатор Е1450

	Шоколадные конфеты 
	ООО «Рошен»
	Е-322, Е-330

	Шоколад 
	ООО «Кондитерское объедение «Россия»
	Е-476

	Разрыхлитель теста
	ЗАО «Тандер»
	Е-450, Е-500

	Средство для консервирования 
	ООО «Броницкая кондитерская фабрика»
	Е-211, Е-202

	Хрен русский 
	ООО «Витэкс»
	Е-412, Е-211, Е-202

	Соевый соус
	ЗАО «Тандер»
	Е-211

	Томатная паста 
	ООО «Сампо»
	Е-211, Е-202

	Горчица
	ОАО Волгоградский горчичный маслозавод «Сарепта»
	Е-202, Е-201

	Икра деликатесная подкопченная
	СП «Санта Бремер» г.Брест
	Е-1422, Е-412, Е-410, Е330, Е-296, Е-270, Е-260, Е-202, Е-211

	Кукурузные палочки 
	ООО «Фатрако» г.Жодино. Беларусь
	Е-950, Е-951, ваниль

	Кетчуп «Calve»
	г. Москва
	Е-211, Е-507

	Майонез золотой оливковый
	ООО «Компания Тогрус»
	Консерванты Е211, Загуститель Е1414, Е1412

	Йогурт Fruttis лёгкий
	ООО «Эрмани»
	Е1422, 
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