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Введение 

 

Образ жизни и питание являются важнейшими факторами, обеспечива-

ющими здоровье человека, его способность к труду, умение противостоять 

внешним неблагоприятным условиям. 

Именно эти факторы определяют продолжительность жизни. 

Настоящее время характеризуется изменением условий жизни и труда 

людей, происходит снижение энергозатрат, население меньше стало употреб-

лять пищи. В связи с этим уменьшилось поступление человеку физиологически 

активных веществ. 

Поэтому стало необходимым появление новых продуктов, отвечающим 

современным реалиям. 

Использование пищевых и биологически активных добавок, ароматиза-

торов, технологически вспомогательных средств - основа современного произ-

водства. 

Однако среди основных препятствий интенсивного развития производ-

ства ингредиентов необходимо отметить отсутствие в необходимых количе-

ствах подготовленных специалистов. 

Поэтому изучение дисциплины «Технологические добавки и улучшите-

ли для производства продуктов питания из растительного сырья» позволит бу-

дущим выпускникам приобрести необходимые знания по использованию пи-

щевых микроингредиентов: пищевых добавок, ароматизаторов, технологически 

вспомогательных средств. 

Практические работы составлены в соответствии с рабочей программой 

дисциплины. 

Целью данного пособия является создание условий для повышения ка-

чества подготовки бакалавров. 

При разработке пособия уделено внимание реализации междисципли-

нарных связей с другими учебными дисциплинами. 
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1 Практическая работа № 1 Гигиенические требования 

применения пищевых добавок 

 

1.1 Цель работы 

 

Ознакомиться с санитарно-эпидемиологическими  правилами и норма-

тивами, а также с государственными стандартами, регулирующими применение 

пищевых добавок при производстве и реализации продуктов питания. 

 

1.2 Материалы для работы 

 

- СанПиН 2.3.2.1293-03 «Гигиенические требования по применению 

пищевых добавок»; 

- ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потреби-

теля. Общие требования». 

 

1.3 Теоретическая часть 

 

В России количество населения по основным классам болезней не 

уменьшается, возрастает экологическая напряженность во многих регионах, 

население страны стареет, а число пенсионеров перевалило за 32 млн. человек. 

Проведенные научные исследования в области физиологии и биохимии 

пищевых продуктов в индустриально развитых странах и России установили, 

что к концу XX столетия значительно изменилась структура и количество пи-

тания и его энергозатраты. 

В частности было установлено, что энергозатраты в результате измене-

ния характера труда и образа жизни снизились с 3000-3500 ккал/сутки в сере-

дине прошлого века до 1900-2400 ккал/сутки в настоящее время. Такое резкое 
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снижение энергозатрат привело к снижению потребления различных продуктов 

питания, но в тоже время в силу генетической природы человеческого организ-

ма потребности в эссенциальных компонентах пищи, необходимых для под-

держания его нормальной жизнедеятельности, не изменилась и пищевая плот-

ность рациона питания, т.е. его насыщенность пищевыми веществами и биоло-

гически активными веществами, другими компонентами к которым относятся и 

различные ингредиенты. 

Развитие производства продуктов лечебного, профилактического, функ-

ционального, диетического, детского питания, решения вопросов адаптации к 

неблагоприятным факторам окружающей среды требуют применения совре-

менных ингредиентов в технологиях производства нового поколения продуктов 

питания. 

Но при этом вполне закономерно встает вопрос о масштабах примене-

ния ингредиентов, полученных на основе химического синтеза. Такие искус-

ственные ингредиенты сегодня нашли широкое применение при производстве 

многих видов продовольственных товаров для решения различных задач, осно-

ву которых составляют получение максимальной прибыли, и производители 

порой забывают о здоровье тех, кто, в конечном счете, потребляет вырабатыва-

емую продукцию. 

Поэтому здесь со стороны государственных органов, осуществляющих 

контроль качества и безопасности производимого продовольствия должен быть 

постоянный мониторинг с целью недопущения необоснованного применения 

различных видов ингредиентов. Преграда на пути применения многих видов 

ингредиентов, не соответствующих требованиям политики здорового питания, 

должна выстраиваться при разработке технических регламентов и националь-

ных стандартов. 

В мире главными договоренностями, определяющими условия «игры» 

по регулированию странами в области качества продуктов питания и освеще-

ния населения об их свойствах, являются договоренности по технологическим 
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торговым ограничениям (ТТО) и по использованию санитарных мер. Эти меры 

необходимы для того, чтобы обезопасить пищевые продукты и утверждаются 

следующими межгосударственными институтами. Такими как: «Кодекс Али-

ментариус» - по продуктам питания; Международный институт по охране рас-

тениеводства и Международный отдел по животноводческой продукции. Ос-

новным инструментарием этих организаций являются законные акты. Техноло-

гические торговые ограничения (ТТО) определяют правила использования 

ГОСТов на добровольной основе, а также неукоснительных к применению тех-

нологических правил и сертификационных процедур. 

Договоренность по использованию санитарных мер необходима для уре-

гулирования вопросов по обеспечению безопасности пищевых продуктов жи-

вотного и растительного происхождения. В этой договоренности такое понятие 

как законный акт не применяется. В целом ТТО используется в качестве регу-

лятора технических продуктов производства. А для продовольственных про-

дуктов питания ТТО применяют лишь для урегулирования моментов, связан-

ных с информированием покупателей об основных свойствах, обозначении и 

пригодности упаковки пищевых продуктов. 

В настоящее время в высокоразвитых странах вопросы, связанные с ре-

гулированием производства и качества продуктов питания переходят из ряда 

технических в нишу управления. До недавнего времени было так, чтобы защи-

тить здоровье потребителей, необходимо было указать уровни безопасности, а в 

дальнейшем контролировать их. Тогда как сегодня большинство специалистов 

считает, что этих мер недостаточно и для решения проблемы здоровья населе-

ния необходимо применять другие механизмы, более сложные. Нужно более 

четко прописывать механизмы, по средствам которых страны определяют кри-

терии безопасности продуктов питания. При этом страны должны более де-

тально устанавливать механизмы контроля и условия к органам, которые кон-

тролируют. Страны содружества независимых государств разработали множе-

ство законных актов на такую продукцию как: молочную, мясную, рыбную и 
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другую. В любых ТУ, которые уже действуют или только разрабатываются в 

странах СНГ имеются требования к гигиене для пищевых продуктов, а также к 

их технологии переработки. Европейский союз считает такую практику безвы-

ходной. [1] 

 

1.4 Практическая часть 

 

Группа обучающихся получает санитарные правила и нормативы 

2.3.2.1293-03. Необходимо изучить структуру санитарных правил и норм и 

оформить в отчетах главные моменты этих норм. А именно: 

-  сфера использования и основные принципы СанПиН; 

-  общегигиенические условия использования добавок к пище; 

-  добавки к пище, а также вещества, которые не влияют (при утвер-

жденных нормах) по результатам актуального анализа на жизнедеятельность 

населения и их поколения; 

-  добавки к пище, которые доступны в продаже; 

-  общегигиенические условия использования добавок к пище, которые 

используются для питания детей. 

Обучающиеся получают государственный стандарт 51074-2003. Им 

необходимо познакомиться с содержанием ГОСТа. В процессе ознакомления и 

записи в отчетах они должны усвоить: 

-  сфера использования ГОСТа; 

-  основные понятия; 

-  основные указания по информационной составляющей для покупате-

лей, в плане четкого и понятного разъяснения основных составляющих продук-

та на упаковке (ароматизирующие вещества и пищевые добавки). 
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1.5 Контрольные вопросы 

 

1. Содержание СанПиН 2.3.2.1293-03, основные указания и сфера ис-

пользования. 

2. Общегигиенические условия использования добавок к пище. 

3. Категории добавок к пище, которые разрешены при изготовлении пи-

тания для детей. 

4. Маркировка продуктов продовольственного назначения, которые 

имеют в своем составе добавки. 

 

2 Практическая работа № 2 Изучение основных требований 

к перечню информации на маркировку пищевых добавок 

 

2.1 Цель работы 

 

Ознакомиться с особенностями маркировки биологически активных до-

бавок согласно нормативным документам. 

 

2.2 Материалы для работы 

 

- образцы биологически активных добавок; 

- ГОСТ Р 51074-2003 «Продукты пищевые. Информация для потребите-

ля. Общие требования»; 

- СанПиН 2.3.2.1290-03 «Гигиенические требования к организации про-

изводства и оборота биологически активных добавок к пище (БАД)». 
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2.3 Теоретическая часть 

 

Евросоюз отрегулировал гигиенические требования двумя регламента-

ми. Первый - №852, принятый в 2004 г, описывает общие требования к гигиене 

продуктов питания, второй - №854 того же года - устанавливает дополнитель-

ные требования к продуктам животного происхождения. 

В ЕС горизонтальные документы определяют достаточно подробно тре-

бования к целому классу аспектов безопасности, в частности - загрязнителей 

или опасных микроорганизмов. Один из примеров - регламент 2005 года №2073 

«О микробиологических критериях для пищевых продуктов», в котором обо-

значены практически все микробиологические требования для пищевых про-

дуктов. 

БАД – это концентраты натуральных или идентичных натуральным био-

логически активных веществ (БАВ), предназначенные для непосредственного 

приема с пищей или для введения в состав пищевых продуктов с целью улуч-

шения их пищевой ценности и обогащения рациона отдельными биологиче-

ски активными веществами или их комплексами (витамины, минералы, а/к, 

жирные кислоты и др. вещества). 

Качество БАД к пище – совокупность характеристик, которые обуслов-

ливают потребительские свойства, эффективность и безопасность БАД к пище. 

Рекомендуемые уровни потребления биологически активных веществ в 

виде БАД включают два показателя: адекватный и верхний допустимый уро-

вень потребления, которые установлены с помощью эпидемиологических мето-

дов и расчетов с учетом химического состава рациона питания современного 

человека при его сниженных энергозатратах. 

Адекватный уровень потребления – уровень суточного потребления пи-

щевых и биологически активных веществ, установленный на основе расчетных 

или экспериментально определенных величин. Адекватный уровень потребле-

ния может быть установлен на основании оценок потребления пищевых и био-
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логически активных веществ группами здоровых людей, для которых данное 

потребление считается адекватным. 

Верхний допустимый уровень потребления – наибольший уровень су-

точного потребления пищевых и биологически активных веществ, который не 

представляет опасности развития неблагоприятных воздействий на показатели 

состояния здоровья практически у всех лиц (конкретной группы) из общей по-

пуляции. 

Источники получения БАД: растительное, животное и минеральное сы-

рье.  

Способы получения: физические, химические и биотехнологические. 

БАД к пище вырабатываются в виде экстрактов, настоев, бальзамов. 

изолятов, порошков, сухих и жидких  концентратов, сиропов, таблеток, капсул 

и др. форм.  

БАД не должны содержать: 

- сильнодействующих, наркотических и ядовитых веществ,а также гор-

моны и антибиотики; 

- растительного сырья, не применяемого в медицинской практике и не 

используемого в питании; 

- при производстве БАД нельзя использовать в качестве источников 

биологического сырья материалы риска: череп (включая мозг и глаза), небные 

миндалины и спинной мозг быков (коров), коз, овец, старше 12 месяцев, селе-

зенку овец и коз. 

Не допускается использование при производстве БАД к пище расти-

тельного сырья и продукции животноводства, полученных с применением ген-

ной инженерии (трансгенных продуктов) без особого разрешения Минздрава 

РФ. 

Для обеспечения единого, научно-обоснованного подхода к оценке эф-

фективности и безопасности разработаны Методические указания «Определе-

ние безопасности и эффективности БАД» МУК 2.3. 2.721-98. 
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Гигиеническая экспертизы и регистрация БАД к пище включает в себя 

следующие процедуры: 

- первичную экспертную оценку документов и материалов, характери-

зующих данную продукцию; 

- проведение комплекса необходимых санитарно-химических, санитар-

но-микробиологических и др. видов исследований; 

- экспериментальные исследования токсикологических, физиологиче-

ских и метаболических эффектов, подтверждающих заявленный профиль БАД; 

- клиническую оценку эффективности; 

- комплексную экспертную оценку результатов с учетом полученных в 

ходе исследований данных; оформление регистрационного удостоверения на 

биологически активную добавку к пище, присвоение номера, включение в ре-

естр. 

 

БАД с определенной степенью условности классифицируют на: нутри-

цевтики, парафармацевтики, эубиотики (пробиотики). 

Нутрицевтики – БАД, применяемые для коррекции химического соста-

ва пищи человека, дополнительные источники нутриентов: источники, пре-

имущественно, белка и  аминокислот; источники, преимущественно, жирных 

кислот (на основе растительных масел и рыбьего жира); источники, преимуще-

ственно, углеводов и сахаров; пищевых волокон; водорастворимых витаминов, 

макро- и микроэлементов и др. 

Функциональная роль нутрицевтиков направлена на: 

- восполнение дефицита эссентиальных пищевых веществ; 

- направленные изменения метаболизма; 

- иммуномодулирующее действие; 

- связывание и выведение ксенобиотиков;  

- лечебное питание. 
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Конечная цель применения нутрицевтиков – улучшение пищевого ста-

туса человека, укрепление здоровья и профилактика ряда заболеваний. 

При проведении оценки безопасности и эффективности нутрицевтиков 

определяют их долю (в процентах) от суточной нормы физиологической по-

требности в пищевых веществах и энергии, которая обеспечивается нутриента-

ми, входящими в состав БАД к пище при рекомендуемой дозе приема. 

Содержание витаминов: А, D, В1 , В2 , В6 , В12  , ниацина, фолиевой кис-

лоты, пантотеновой кислоты, биотина не должно превышать суточную потреб-

ность в 3 раза, содержание витаминов Е и С - не более, чем в 10 раз. 

БАД - источники белка и а/к выпускаются, как правило, в виде полно-

ценных, легкоусвояемых, готовых сухих, белково-жиро-углеводно-витаминно-

минеральных пищевых смесей, содержащих высокие концентрации яичных, 

молочных и соевых белков с аминокислотным скором более 100 %, и усвояемо-

стью 95 %. Их основное назначение - дополнительное обогащение традицион-

ного рациона белком и незаменимыми аминокислотами – лизином и метиони-

ном.   

БАД – источники эссентиальных жирных кислот, липидов и жиро-

растворимых витаминов. 

В настоящее время у населения России наблюдается постоянный дефи-

цит полиненасыщенных жирных кислот (ПНЖК) семейства ω-3: α –

линоленовой, эйкозапентаеновой (С20:5) , докозагексаеновой (С22:6) кислот, био-

логическая роль которых в структурно-функциональной организации мембран 

чрезвычайно высока.  
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Таблица 1 - Средневзвешенные нормы физиологических потребностей в 

пищевых веществах и энергии 

Энергия 2500 ккал 

белок 12 % по калорийности или 75 г 

Жир 30 % по калорийности или 83 г 

Углеводы 58 % по калорийности или 363 г 

Пищевые волокна 20,0 г 

Эссенциальные жирные 

кислоты 
4 % по калорийности или 11 г/сутки 

Макро-микроэлементы 

Кальций 800 мг/сутки 

Магний 400 мг/сутки 

Фосфор 1200 мг/сутки 

Железо 
Мужчины – 10 мг/сут. 

Женщины 20 мг/сут. 

Медь 2 мг/сутки 

Цинк 15 мг/сутки 

Йод 0,2 мг/сутки 

 

Кроме того, нарушается соотношение ПНЖК семейства ω-6 / ПНЖК се-

мейства ω-3, которое рекомендуется примерно 10:1. К кислотам ω-6 относятся 

линолевая, γ- линоленовая (6,9,12) и арахидоновая кислоты). 

Не соблюдается в рационе питания соотношение полиненасыщенных 

(ПНЖК) и насыщенных кислот, который влияет на липидный состав крови и 

атерогенный потенциал.  

При ᅟсоотношении ᅟ1,5:2 ᅟпроисходит: 

1) ᅟускорение ᅟметаболизма ᅟхолестерина ᅟв ᅟпечени; ᅟ 

2) ᅟувеличение ᅟвыведения ᅟхолестерина ᅟиз ᅟорганизма; 
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3) ᅟуменьшения ᅟобразования ᅟатерогенных ᅟфракций ᅟлипопротеинов. 

 

Таблица ᅟ2 ᅟ- ᅟРекомендуемые ᅟуровни ᅟпотребления ᅟжирных ᅟкислот 

Жирные ᅟкислоты 

Адекватный 

ᅟуровень 

ᅟпотребления, 

ᅟг/сутки 

Верхний 

ᅟдопустимый 

ᅟуровень 

ᅟпотребления, 

ᅟг/сутки 

Насыщенные ᅟжирные ᅟкислоты ᅟсо 

ᅟсредней ᅟдлиной ᅟцепи 
25 - 

Мононенасыщенные ᅟжирные ᅟкислоты 30  

Полиненасыщенные ᅟжирные ᅟкислоты, ᅟв 

ᅟтом ᅟчисле: 
11 20 

семейства ᅟω-3: ᅟα–линоленовая, 

ᅟэйкозапентаеновая ᅟ(С20:5) ᅟ, 

ᅟдокозагексаеновая ᅟ(С22:6) 

1 3 

семейства ᅟω-6: ᅟлинолевая, ᅟγ- 

ᅟлиноленовая(6,9,12), ᅟ ᅟарахидоновая 

ᅟ(эйкозатетраеновая ᅟ(С20:4) 

10  

 

Недостаток ᅟпотребления ᅟПНЖК ᅟ- ᅟодна ᅟиз ᅟосновных ᅟпричин 

ᅟинтенсификации ᅟперекисного ᅟокисления ᅟлипидов ᅟмембран, ᅟпротекающего ᅟпо 

ᅟсхеме: ᅟнедостаток ᅟПНЖК ᅟ→ ᅟизменение ᅟЖК ᅟсостава ᅟклеточных ᅟмембран ᅟ→ 

ᅟнарушение ᅟфункциональной ᅟстабильности ᅟмембран ᅟ→ ᅟснижение 

ᅟустойчивости ᅟк ᅟповреждающему ᅟдействию ᅟ→ ᅟувеличение ᅟпроницаемости ᅟ→ 

ᅟинтенсификация ᅟперекисного ᅟокисления ᅟлипидов ᅟмембран. 

Симптомы ᅟнедостаточности ᅟПНЖК ᅟв ᅟрационе ᅟпитания: 

- подавление ᅟроста ᅟмолодого ᅟорганизма; 

- угнетение ᅟрепродуктивной ᅟфункции; 
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- возникновение ᅟдерматитов; 

- колебания ᅟартериального ᅟдавления. 

Природные ᅟисточники ᅟПНЖК ᅟсемейства ᅟω-3 ᅟсоевое ᅟмасло ᅟ(соотношение 

ᅟравно ᅟ8), ᅟи ᅟльняное ᅟмасло ᅟ(соотношение ᅟравно ᅟ5) ᅟредко ᅟиспользуются ᅟв 

ᅟпитании ᅟнаселения. ᅟДля ᅟвосполнения ᅟдефицита ᅟПНЖК, ᅟусиления ᅟактивности 

ᅟантиоксидантных ᅟсистем, ᅟпрофилактики ᅟсердечно-сосудистых ᅟзаболеваний 

ᅟвыпускаются ᅟБАДы: 

- ᅟспециальные ᅟконцентраты ᅟПНЖК ᅟсемейства ᅟω-3; ᅟ 

- ᅟБАДы, ᅟсодержащие ᅟфосфолипиды ᅟи ᅟжирорастворимые ᅟвитамины ᅟ. 

БАД ᅟ– ᅟисточники ᅟуглеводов. ᅟДля ᅟлечения ᅟи ᅟпрофилактики 

ᅟзаболеваний ᅟсердечно-сосудистой ᅟсистемы, ᅟсахарного ᅟдиабета ᅟотечественной 

ᅟпромышленностью ᅟвыпускается ᅟцелая ᅟсерия ᅟБАД, ᅟсодержащих ᅟинулин, 

ᅟфруктозу, ᅟглюкозу, ᅟксилит ᅟи ᅟдр. ᅟВ ᅟпоследнее ᅟвремя ᅟразработана ᅟцелая ᅟсерия 

ᅟБАД, ᅟсодержащих ᅟинулин ᅟв ᅟсочетании ᅟс ᅟразличными ᅟсоками ᅟягод ᅟи ᅟовощей ᅟ– 

ᅟоблепихи, ᅟкалины, ᅟежевики, ᅟклюквы ᅟи ᅟдр. 

БАД ᅟкак ᅟисточники ᅟпищевых ᅟволокон ᅟявляются ᅟпектиновые 

ᅟвещества, ᅟмикрокристаллическая ᅟцеллюлоза, ᅟи ᅟдр., ᅟкоторые ᅟвыпускаются ᅟв 

ᅟвиде ᅟсмесей ᅟ(пектин ᅟс ᅟвитаминами ᅟи ᅟантиоксидантами). ᅟПромышленность 

ᅟвыпускает ᅟяблочный, ᅟцитрусовый ᅟи ᅟсвекловичный ᅟпектины. 

БАД ᅟ- ᅟисточники ᅟпреимущественно ᅟмакро- ᅟи ᅟмикроэлементов. ᅟВ 

ᅟпоследние ᅟгоды ᅟведущие ᅟкомпании ᅟмира ᅟрасширяют ᅟпроизводство ᅟсложных 

ᅟкомплексных ᅟвитаминно-минеральных ᅟБАД ᅟ(спирулина ᅟи ᅟдр.) 

В ᅟсовременном ᅟмире ᅟпроизводства ᅟБАД ᅟотмечается ᅟновая ᅟтенденция ᅟ– 

ᅟсоздание ᅟи ᅟвыработка ᅟкомплексных ᅟсистем ᅟБАД, ᅟвключающих ᅟвсе ᅟосновные 

ᅟвиды ᅟнутрицевтиков ᅟ– ᅟисточники ᅟбелка, ᅟвитаминно-минеральный ᅟ ᅟи ᅟлипидный 

ᅟкомплекс, ᅟпищевые ᅟволокна. 

Парафармацевтики ᅟ– ᅟБАД, ᅟприменяемые ᅟдля ᅟпрофилактики, 

ᅟвспомогательной ᅟтерапии ᅟи ᅟподдержания ᅟв ᅟфизиологических ᅟграницах 

ᅟфункциональной ᅟактивности ᅟорганов. 
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Парафармацевтики ᅟ– ᅟминорные ᅟкомпоненты ᅟпищи. ᅟЭто ᅟорганические 

ᅟкислоты, ᅟбиофлаваноиды, ᅟбиогенные ᅟамины, ᅟрегуляторные ᅟди- ᅟи 

ᅟолигопептиды, ᅟолигосахариды ᅟи ᅟдругие ᅟнатурпродукты. 

Функциональная ᅟроль ᅟпарафармацевтиков ᅟ ᅟнаправлена ᅟна: 

- регуляцию ᅟв ᅟфизиологических ᅟграницах ᅟфункциональной ᅟактивности 

ᅟорганов ᅟи ᅟсистем; 

- адаптогенный ᅟэффект; 

- регуляцию ᅟдеятельности ᅟнервной ᅟсистемы ᅟи ᅟмикробиоценоза 

ᅟжелудочно-кишечного ᅟтракта ᅟи ᅟдр. 

Парафармацевтики ᅟможно ᅟклассифицировать ᅟпо ᅟдвум ᅟосновным 

ᅟпризнакам: ᅟпо ᅟспособу ᅟизготовления ᅟи ᅟназначению. ᅟ 

По ᅟспособу ᅟизготовления ᅟпарафармацевтики ᅟразделяют ᅟна: 

- БАД ᅟна ᅟрастительной ᅟоснове ᅟ– ᅟжидкие ᅟи ᅟсухие, ᅟв ᅟтом ᅟчисле 

ᅟтаблетированные, ᅟкапсулированные ᅟи ᅟпорошкообразные; 

- БАД ᅟна ᅟоснове ᅟпереработки ᅟмясо-молочного ᅟсырья ᅟи ᅟсубпродуктов; 

- БАД ᅟна ᅟоснове ᅟпереработки ᅟрыбы ᅟи ᅟморепродуктов. 

По ᅟназначению ᅟпарафармацевтики ᅟподразделяют ᅟна ᅟосновные ᅟгруппы: 

- БАД ᅟобщеукрепляющего ᅟдействия; 

- тонизирующие; 

- иммуномодуляторы; 

- адаптогены; 

- антистрессоры, ᅟулучшающие ᅟфункционирование ᅟжелудочно-

кишечного ᅟтракта; 

- для ᅟпрофилактики ᅟсердечнососудистых ᅟзаболеваний; 

- улучшающие ᅟфункционирование ᅟголовного ᅟмозга, ᅟобмена ᅟвеществ ᅟи 

ᅟт.п. 

Суточная ᅟдоза ᅟпарафармацевтика ᅟили ᅟсуточная ᅟдоза ᅟдействующего 

ᅟначала ᅟкомпозиции ᅟне ᅟдолжна ᅟпревышать ᅟразовую ᅟтерапевтическую ᅟдозу, 
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ᅟопределенную ᅟпри ᅟприменении ᅟэтих ᅟвеществ ᅟв ᅟкачестве ᅟлекарственных 

ᅟсредств, ᅟпри ᅟусловии ᅟприема ᅟБАД ᅟне ᅟменее ᅟ2 ᅟраз ᅟв ᅟсутки. ᅟ 

Все ᅟисточники, ᅟвходящие ᅟв ᅟсостав ᅟпарафармацевтика, ᅟдолжны ᅟбыть 

ᅟпроверены ᅟпо ᅟотечественной ᅟи ᅟмеждународной ᅟнормативной ᅟдокументации, 

ᅟразрешающей ᅟих ᅟприменение ᅟв ᅟпищевой ᅟпромышленности. ᅟ 

Без ᅟразрешения ᅟМинздрава ᅟРФ ᅟне ᅟдопускается ᅟиспользование 

ᅟрастительного ᅟсырья ᅟи ᅟпродукции ᅟживотноводства ᅟс ᅟприменением ᅟгенной ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟинженерии ᅟ- ᅟтрансгенных ᅟорганизмов, ᅟа ᅟтакже ᅟматериалов ᅟриска: ᅟчерепа, 

ᅟвключая ᅟмозг ᅟи ᅟглаза ᅟкоров, ᅟкоз, ᅟовец ᅟстарше ᅟ12 ᅟмесяцев, ᅟа ᅟтакже ᅟселезенку 

ᅟовец ᅟи ᅟкоз. 

БАД ᅟдля ᅟдетей ᅟпервых ᅟтрех ᅟлет ᅟжизни ᅟне ᅟдолжны ᅟсодержать 

ᅟароматизаторы, ᅟконсерванты ᅟи ᅟстабилизаторы; 

БАД ᅟдля ᅟдетей ᅟмогут ᅟвключать ᅟтолько ᅟбиологически ᅟактивные 

ᅟсоединения, ᅟкоторые ᅟразрешены ᅟдля ᅟиспользования ᅟдетьми ᅟсоответствующего 

ᅟвозраста. 

 ᅟРекомендации ᅟпо ᅟприменению ᅟБАД ᅟк ᅟпище ᅟдолжны ᅟбыть ᅟсоставлены 

ᅟна ᅟоснове ᅟэкспериментального ᅟизучения ᅟБАД ᅟи ᅟклинических ᅟиспытаний, 

ᅟсодержать ᅟсведения ᅟо ᅟдозировке, ᅟкурсе ᅟприема ᅟпрепарата, ᅟпротивопоказаниях ᅟи 

ᅟпобочных ᅟэффектах. 

Пробиотики ᅟ- ᅟсиноним ᅟэубиотики ᅟ– ᅟэто ᅟживые ᅟмикроорганизмы ᅟили 

ᅟферментированные ᅟими ᅟпродукты, ᅟкоторые ᅟоказывают ᅟблаготворное ᅟвлияние 

ᅟна ᅟздоровье ᅟчеловека. ᅟ 

Пробиотики ᅟв ᅟбуквальном ᅟпереводе ᅟозначает ᅟ«для ᅟжизни». 

Большинство ᅟспециалистов ᅟи ᅟисследователей ᅟотносят ᅟк ᅟпробиотикам-

эубиотикам ᅟпредставителей ᅟнормальной ᅟмикрофлоры ᅟкишечника, 

ᅟбифидобактерии ᅟи ᅟмолочнокислые ᅟбактерии ᅟрода ᅟLactobacillus ᅟ. ᅟИх ᅟиногда 

ᅟназывают ᅟклассическими ᅟпробиотиками. 

Эубиотики ᅟделят ᅟна ᅟгруппы: 

пробиотики-эубиотики ᅟна ᅟоснове ᅟчистых ᅟкультур ᅟмикроорганизмов; 
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симбиотики ᅟ(от ᅟсимбиоз). 

Выделяют ᅟтакже ᅟмультипробиотики ᅟи ᅟсинбиотики. 

Считается, ᅟчто ᅟкаждый ᅟштамм ᅟмультибиотиков ᅟв ᅟкишечнике ᅟотыскивает 

ᅟнаилучшие ᅟусловия ᅟи ᅟзанимает ᅟсвойственную ᅟему ᅟмикроэкологическую ᅟнишу. 

Синбиотики ᅟ– ᅟэто ᅟэубиотики ᅟсмешанного ᅟсостава, ᅟ(с ᅟдобавлением 

ᅟаминокислот, ᅟмикроэлементов, ᅟмоно- ᅟи ᅟдисахаридов ᅟи ᅟдр.). 

В ᅟсинбиотики ᅟвключают ᅟпищевые ᅟволокна, ᅟиммуномодуляторы, 

ᅟферменты, ᅟмикроэлементы, ᅟрастительные ᅟдобавки. ᅟ 

Функциональная ᅟроль ᅟэубиотиков ᅟнаправлена ᅟна: 

- колонизацию ᅟжелудочно-кишечного ᅟтракта ᅟ(ЖКТ) ᅟпробиотическими 

ᅟмикроорганизмами, ᅟпроявляющими ᅟантагонизм ᅟв ᅟотношении ᅟусловно-

патогенных, ᅟи ᅟпатогенных ᅟбактерий, ᅟвирусов, ᅟгрибов ᅟи ᅟдрожжей; ᅟулучшение 

ᅟнарушенного ᅟбаланса ᅟмикроорганизмов ᅟв ᅟкишечнике ᅟи ᅟустранение 

ᅟдисбактериозов ᅟи ᅟдисбиозов ᅟв ᅟцелом; ᅟоптимизацию ᅟпищеварения ᅟи 

ᅟнормализацию ᅟмоторной ᅟфункции ᅟкишечника; 

- предотвращение ᅟнегативного ᅟвлияния ᅟрадиации, ᅟхимических 

ᅟзагрязнителей ᅟпищи, ᅟканцерогенов, ᅟзагрязненной ᅟводы ᅟза ᅟсчет ᅟповышения 

ᅟнеспецифической ᅟиммунорезистентности. 

Особый ᅟинтерес ᅟвызывает ᅟпоследняя ᅟфункция ᅟпробиотиков. 

ᅟУстановлено, ᅟчто ᅟпомимо ᅟлактобацилл, ᅟиммуностимулирующим ᅟи 

ᅟантинеопластическим ᅟдействием ᅟв ᅟрезультате ᅟповышения ᅟнеспецифической 

ᅟрезистентности ᅟобладают ᅟмикроорганизмы ᅟLactococcus, ᅟEnterococcus, 

ᅟMicrococcus, ᅟStreptociccus, ᅟBifidobacterium, ᅟEubacterium ᅟb ᅟи ᅟдр. ᅟНа ᅟоснове ᅟэтих 

ᅟбактерий ᅟсозданы ᅟпрепараты ᅟдля ᅟклиники ᅟи ᅟкисломолочные ᅟпродукты. 

Пребиотики ᅟ- ᅟэто ᅟстимуляторы ᅟили ᅟпромоторы ᅟпробиотиков ᅟ- 

ᅟвещества, ᅟв ᅟбольшинстве ᅟсвоем ᅟне ᅟадсорбируемые ᅟв ᅟкишечнике, ᅟно 

ᅟблаготворно ᅟвлияющие ᅟна ᅟорганизм ᅟчеловека ᅟпутем ᅟактивизации ᅟметаболизма 

ᅟполезной ᅟмикрофлоры. 
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К ᅟпребиотикам ᅟотносят ᅟолигосахариды: ᅟфрукто- ᅟи ᅟглюкоолигосахариды, 

ᅟинулин, ᅟглюканы, ᅟдекстраны ᅟи ᅟнекоторые ᅟвитамины ᅟи ᅟих ᅟпроизводные.[1,2] 

 

2.4 ᅟПрактическая ᅟчасть 

 

Студентам ᅟвыдают ᅟразличные ᅟобразцы ᅟбиологически ᅟактивных ᅟдобавок. 

ᅟНеобходимо ᅟизучить ᅟпотребительскую ᅟмаркировку ᅟкак ᅟминимум ᅟтрех 

ᅟнаименований ᅟБАД, ᅟа ᅟсделанные ᅟвыводы ᅟо ᅟсоответствии ᅟинформации 

ᅟтребованию ᅟСанПиН ᅟ2.3.2.1290-03 ᅟи ᅟГОСТ ᅟР ᅟ51074-2003, ᅟдостаточности ᅟи 

ᅟдоступности ᅟинформации, ᅟвынесенной ᅟна ᅟмаркировку, ᅟоформить ᅟв ᅟвиде 

ᅟтаблицы ᅟ3. 

 

Таблица ᅟ3 ᅟ– ᅟВыводы ᅟо ᅟсоответствии ᅟинформации ᅟо ᅟБАД ᅟтребованиям 

СанПиН 

Требования ᅟк ᅟмаркировке ᅟБАД 

ᅟ(согласно ᅟСанПиН ᅟ2.3.2.1290-03) 

Наименование ᅟБАД 

…… …… …… 

    

 

2.5 ᅟКонтрольные ᅟвопросы 

 

1. ᅟВ ᅟчем ᅟзаключается ᅟфункциональная ᅟроль ᅟБАД ᅟдля ᅟорганизма 

ᅟчеловека? 

2. ᅟПеречислите ᅟосновные ᅟтребования ᅟк ᅟперечню ᅟинформации, 

ᅟвыносимой ᅟна ᅟмаркировку ᅟБАД. 

3. ᅟОсобенности ᅟхранения ᅟБАД. 

4. ᅟКакие ᅟусловия ᅟдолжны ᅟсоблюдаться ᅟпри ᅟтранспортировке ᅟБАД? 

5. ᅟТребования ᅟк ᅟреализации ᅟБАД. 
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3 ᅟПрактическая ᅟработа ᅟ№ ᅟ3 ᅟИзучение ᅟпищевых 

ᅟкрасителей 

 

3.1 ᅟЦель ᅟработы 

 

-  ᅟознакомиться ᅟс ᅟвидами ᅟпищевых ᅟкрасителей, ᅟтребованиями ᅟк 

ᅟкачеству, ᅟусловиями ᅟприменения ᅟи ᅟхранения; 

-  ᅟопределить ᅟкачество ᅟпищевого ᅟкрасителя ᅟиндигокармина ᅟ(Е132). 

 

3.2 ᅟМатериалы ᅟдля ᅟработы 

 

- ᅟиндигокармин ᅟ(Е132); 

- ᅟтехнохимические ᅟвесы; 

- ᅟэксикатор ᅟс ᅟпрокаленным ᅟхлоридом ᅟСа; 

- ᅟбюксы; 

- ᅟсушильный ᅟшкаф ᅟ(t ᅟ= ᅟ105+2 ᅟ°С); 

- ᅟстеклянные ᅟстаканчики; 

- ᅟколбы ᅟобъемом ᅟ100 ᅟсм
3
, ᅟ1000 ᅟсм

3
; 

- ᅟпипетки ᅟвместимостью ᅟ10 ᅟсм
3
; 

- ᅟ30 ᅟ% ᅟраствор ᅟH2SO4 ᅟ(100 ᅟсм
3 

ᅟ ᅟна ᅟанализ); 

- ᅟдистиллированная ᅟвода; 

- ᅟ0,02 ᅟн ᅟраствор ᅟКMnO4; 

- ᅟшпатели; 

- ᅟнормативные ᅟдокументы. 
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3.3 ᅟТеоретическая ᅟчасть 

 

Красители ᅟиспользовались ᅟв ᅟпроизводстве ᅟпищевых ᅟпродуктов 

ᅟстолетиями. ᅟЕще ᅟв ᅟдревнейшей ᅟцивилизации ᅟмайя ᅟюжно-американские 

ᅟиндейцы ᅟприменяли ᅟнатуральные ᅟкрасители ᅟдля ᅟокраски ᅟпищи. ᅟВ ᅟЕгипте 

ᅟокрашивали ᅟсладости ᅟи ᅟвино ᅟприродными ᅟкрасителями ᅟеще ᅟза ᅟ400 ᅟлет ᅟдо 

ᅟРождества ᅟХристова ᅟ[1]. ᅟВ ᅟсередине ᅟXX ᅟвека ᅟпищевая ᅟпромышленность ᅟуже 

ᅟрасполагала ᅟшироким ᅟспектром ᅟсинтетических ᅟкрасителей. ᅟЗа ᅟпоследние ᅟ30 ᅟлет 

ᅟво ᅟвсем ᅟмире ᅟбыли ᅟдостигнуты ᅟбольшие ᅟуспехи ᅟв ᅟразработке ᅟи ᅟизучении 

ᅟпищевых ᅟкрасителей, ᅟособенно ᅟв ᅟотношении ᅟгармонизации ᅟзаконодательства ᅟв 

ᅟобласти ᅟих ᅟприменения. 

По ᅟпрогнозам ᅟведущих ᅟмировых ᅟпроизводителей ᅟрынок ᅟпищевых 

ᅟкрасителей ᅟбудет ᅟнеуклонно ᅟразвиваться, ᅟпри ᅟэтом ᅟрынок ᅟнатуральных 

ᅟкрасителей ᅟбудет ᅟрасти ᅟв ᅟглобальных ᅟмасштабах ᅟбыстрее, ᅟчем ᅟрынок 

ᅟсинтетических, ᅟиз-за ᅟпостоянного ᅟдавления ᅟсо ᅟстороны ᅟпотребителей ᅟв ᅟпользу 

ᅟ«натуральности» ᅟпродуктов. ᅟРазработчики ᅟкрасителей ᅟискусственного 

ᅟпроисхождения ᅟпродолжат ᅟфокусировать ᅟвнимание ᅟна ᅟкомплексных ᅟсмесях ᅟи 

ᅟдальнейшем ᅟсовершенствовании ᅟтехнологических ᅟхарактеристик. ᅟВсе ᅟбольшую 

ᅟактуальность ᅟбудет ᅟприобретать ᅟвопрос ᅟо ᅟсокращении ᅟиспользования 

ᅟсинтетических ᅟи ᅟ«проблемных» ᅟкрасителей. 

Результаты ᅟисследований, ᅟпроведенных ᅟв ᅟАнглии, ᅟстали ᅟоснованием ᅟдля 

ᅟозабоченности ᅟв ᅟЕвропейском ᅟагентстве ᅟпо ᅟбезопасности ᅟпищевых ᅟпродуктов 

ᅟ(EFSA). ᅟБританские ᅟученые ᅟпришли ᅟк ᅟвыводу, ᅟчто ᅟсинтетические ᅟкрасители 

ᅟЕ102, ᅟЕ104, ᅟЕ110, ᅟЕ122, ᅟЕ124, ᅟЕ129 ᅟвызывают ᅟгиперактивность ᅟу ᅟдетей, 

ᅟкоторые ᅟпервыми ᅟпопадают ᅟв ᅟгруппу ᅟриска, ᅟпоскольку ᅟпредпочитают ᅟвсегда 

ᅟярко ᅟокрашенные ᅟпродукты ᅟ[2]. ᅟБританская ᅟпищевая ᅟпромышленность ᅟвзяла ᅟна 

ᅟсебя ᅟдобровольные ᅟобязательства ᅟотказаться ᅟот ᅟиспользования ᅟкрасителей, 

ᅟвызвавших ᅟнедоверие ᅟу ᅟисследователей ᅟиз ᅟСаутгемптонского ᅟуниверситета. 
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Среди ᅟвеществ, ᅟопределяющих ᅟвнешний ᅟвид ᅟпищевых ᅟпродуктов, 

ᅟважнейшее ᅟместо ᅟпринадлежит ᅟкрасителям. 

 

3.3.1 ᅟКлассификация ᅟкрасителей 

 

Классифицируют ᅟна: ᅟнатуральные ᅟ(природные) ᅟкрасители, 

ᅟсинтетические ᅟкрасители: ᅟорганические ᅟи ᅟнеорганические. 

Природные ᅟили ᅟсинтетические ᅟвещества, ᅟпредназначенные ᅟдля 

ᅟпридания, ᅟусиления ᅟили ᅟвосстановления ᅟокраски ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟ(Е100 ᅟ- 

ᅟЕ180) 

Пищевые ᅟкрасители ᅟвносятся ᅟв ᅟпродукты ᅟс ᅟцелью: 

- ᅟвосстановления ᅟприродной ᅟокраски, ᅟутраченной ᅟв ᅟпроцессе 

ᅟпроизводства ᅟи ᅟ(или) ᅟхранения; 

- ᅟокрашивания ᅟбесцветных ᅟпродуктов ᅟдля ᅟпридания ᅟим 

ᅟпривлекательного ᅟвида ᅟи ᅟцветового ᅟразнообразия ᅟ(безалкогольные ᅟнапитки, 

ᅟкондитерские ᅟизделия ᅟи ᅟдр.). 

К ᅟпищевым ᅟдобавкам-красителям ᅟне ᅟотносятся: 

- ᅟпищевые ᅟпродукты, ᅟобладающие ᅟвторичным ᅟкрасящим ᅟэффектом 

ᅟ(фруктовые ᅟи ᅟовощные ᅟсоки ᅟили ᅟпюре, ᅟкофе, ᅟкакао, ᅟшафран, ᅟпаприка ᅟи ᅟдругие 

ᅟпищевые ᅟпродукты); 

- ᅟкрасители, ᅟприменяемые ᅟдля ᅟокрашивания ᅟнесъедобных ᅟнаружных 

ᅟчастей ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟ(оболочки ᅟдля ᅟсыров ᅟи ᅟколбас, ᅟдля ᅟклеймения ᅟмяса, 

ᅟмаркировки ᅟяиц ᅟи ᅟсыров). 

В ᅟкачестве ᅟкрасителей ᅟприменяют ᅟнатуральные, ᅟсинтетические ᅟи 

ᅟминеральные ᅟвещества. ᅟ 

Перечень ᅟразрешенных ᅟв ᅟРФ ᅟпищевых ᅟкрасителей ᅟпредставлен ᅟв 

ᅟСанПиН ᅟ2.3.2. ᅟ1293-03 ᅟ«Гигиенические ᅟтребования ᅟпо ᅟприменению ᅟпищевых 

ᅟдобавок» ᅟи ᅟСанПиН ᅟ2.3.2.1078-01 ᅟ«Гигиенические ᅟтребования ᅟбезопасности ᅟи 

ᅟпищевой ᅟценности ᅟпищевых ᅟпродуктов» ᅟ(таблицы ᅟ4, ᅟ5). ᅟ[3-5,10] 
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Красители, ᅟне ᅟимеющие ᅟразрешения ᅟк ᅟприменению ᅟпри ᅟпроизводстве 

ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟв ᅟРФ: ᅟЭритрозин ᅟ(Е ᅟ127), ᅟКоричневый ᅟFK ᅟ(Е154), 

ᅟАлюминий ᅟ(Е173),и ᅟдр. ᅟ 

Красители, ᅟзапрещенные ᅟк ᅟприменению ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟпищевых 

ᅟпродуктов ᅟв ᅟРФ: ᅟАмарант ᅟ(Е ᅟ123), ᅟЦитрусовый ᅟкрасный ᅟ2 ᅟ(Е121). 

Натуральные ᅟ(природные) ᅟкрасители ᅟ- ᅟкрасящие ᅟвещества, 

ᅟвыделенные ᅟиз ᅟприродных ᅟисточников ᅟ(растительных ᅟили ᅟживотных). 

Интерес ᅟк ᅟнатуральным ᅟпищевым ᅟкрасителям ᅟв ᅟпоследнее ᅟвремя ᅟзначительно 

ᅟвозрос, ᅟпоскольку ᅟв ᅟних ᅟсодержатся ᅟбиологически ᅟактивные, ᅟвкусовые ᅟи 

ᅟароматические ᅟвещества, ᅟпридающие ᅟпродуктам ᅟне ᅟтолько ᅟпривлекательный 

ᅟвид, ᅟно ᅟи ᅟестественный ᅟаромат, ᅟвкус ᅟи ᅟдополнительную ᅟпищевую ᅟценность. 

 

Таблица ᅟ4 ᅟ- ᅟКрасители ᅟдля ᅟпроизводства ᅟпищевых ᅟпродуктов
1
 

Индекс ᅟЕ Краситель 

1 2 

Натуральные 

Е163 Антоцианы 

Е ᅟ120 Кармины, ᅟкошениль 

Е160a-f Каротины
2
 

- Красный ᅟрисовый 

Е162 Красный ᅟсвекольный 

Е100 Куркумины ᅟ(турмерик) 

Е161a-g Каротиноиды 

Е101 Рибофлавины
2
 

Е150а-d Сахарный ᅟколер 

Е103 Алканет, ᅟалканин 

Е181 Танины ᅟпищевые 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ4 

1 2 

Е140 Хлорофилл 

Е141 
Хлорофилла ᅟи ᅟхлорофиллина 

медные ᅟкомплексы 

Минеральные ᅟ(неорганические) 

Е172 Железа ᅟоксиды 

Е175 Золото 

Е170 Карбонат ᅟкальция 

Е174 Серебро 

Е171 Титана ᅟдиоксид 

Е152 Уголь 

Е153 Уголь ᅟрастительный 

- Ультрамарин 

Синтетические 

Е122 Азорубин, ᅟкармуазин 

Е107 Желтый ᅟ2G 

Е104 Желтый ᅟхинолиновый 

Е110 Желтый ᅟ«солнечный ᅟзакат» ᅟFCF 

Е143 Зеленый ᅟпрочный ᅟFCF 

Е142 Зеленый ᅟS 

Е132 Индигокармин 

Е155 Коричневый ᅟНТ 

Е128 Красный ᅟ2G 

- Красный ᅟдля ᅟкарамели ᅟ(№ ᅟ1-№ ᅟ3) 

Е129 Красный ᅟочаровательный ᅟАС ᅟ(аллюра ᅟред ᅟАС) 

Е182 Орсейл, ᅟорсин 



27 

 

Продолжение ᅟтаблицы ᅟ4 

1 2 

Е124 Понсо ᅟ4R, ᅟпунцовый ᅟ4R 

Е133 Синий ᅟблестящий ᅟFCF 

Е131 Синий ᅟпатентованный ᅟV 

Е102 Тартразин 

Е151 Черный ᅟблестящий ᅟPN 

1
 ᅟДля ᅟклеймения ᅟмяса, ᅟмаркировки ᅟяиц ᅟи ᅟсыров ᅟразрешены: ᅟметилвиолет ᅟ(C.I. 

ᅟ42535), ᅟрозамин ᅟС ᅟ(C.I. ᅟ45170), ᅟфуксин ᅟкислый ᅟ(C.I. ᅟ45685). 

2
 ᅟМогут ᅟбыть ᅟсинтетические ᅟаналоги ᅟнатуральных ᅟкрасителей. 

 

Таблица ᅟ5 ᅟ- ᅟПищевые ᅟкрасители, ᅟразрешенные ᅟв ᅟРФ 

Натуральные ᅟкрасители Синтетические ᅟкрасители 

Название Код Название Код 

1 2 3 4 

Куркумины Е100 Тартразин Е102 

Рибофлавины Е101 
Желтый ᅟхинолиновый. ᅟЖелтый 

ᅟ2G, ᅟЖелтый ᅟ«солнечный ᅟзакат» 

Е104 

ᅟЕ107 

ᅟЕ110 

Алканет Е103 Азорубин Е122 

Кармины Е120 Понсо ᅟ4 ᅟR Е124 

Хлорофилл. ᅟМедные 

ᅟкомплексы ᅟхлорофилла 

Е140 

Е141 
Красный ᅟочаровательный Е129 

Сахарный ᅟколер Е150 Синий ᅟпатентованный ᅟV Е131 

Каротины. ᅟКаротиноиды 
Е160 

Е161 
Индигокармин. ᅟСиний ᅟблестящий 

Е132, 

ᅟЕ133 

Красный ᅟсвекольный. 

ᅟКрасный ᅟрисовый 
Е162 Зеленый ᅟпрочный ᅟFCF Е143 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ5 

1 2 3 4 

Антоцианы Е163 Черный ᅟблестящий ᅟPN Е151 

Минеральные ᅟкрасители Синтетические ᅟкрасители 

Название Код Название Код 

Уголь. 

Уголь ᅟрастительный 

Е152, 

ᅟЕ153 

Красный ᅟдля ᅟкарамели ᅟ1. 

Красный ᅟдля ᅟкарамели ᅟ2 
 

Углекислые ᅟсоли ᅟСа Е170 Красный ᅟдля ᅟкарамели ᅟ3  

Оксиды ᅟFe, ᅟAg, ᅟAu 
Е172-

175 
Ультрамарин  

 

Из ᅟприродных ᅟкрасителей, ᅟпридающих ᅟкрасную, ᅟоранжевую ᅟили 

ᅟжелтую ᅟокраску, ᅟчаще ᅟвсего ᅟиспользуются ᅟкаротиноиды ᅟ(Е160 ᅟи ᅟЕ161). 

ᅟНаиболее ᅟважный ᅟиз ᅟних ᅟ- ᅟβ-каротин ᅟ(Е160а), ᅟкоторый ᅟявляется ᅟпровитамином 

ᅟА ᅟи ᅟантиоксидантом. ᅟПриродными ᅟжелтыми ᅟкрасителями ᅟявляются ᅟкуркума, 

ᅟтурмерик ᅟ(Е100). ᅟК ᅟкрасным ᅟкрасителям ᅟотносят ᅟантоцианы, ᅟсодержащиеся ᅟв 

ᅟчерной ᅟсмородине ᅟи ᅟкрасном ᅟвинограде ᅟ(Е163), ᅟкрасный ᅟсвекольный ᅟили 

ᅟбетанин ᅟ(Е162), ᅟкармины ᅟ(Е120). 

В ᅟкачестве ᅟзеленого ᅟприродного ᅟкрасителя ᅟиспользуется ᅟхлорофилл 

ᅟ(Е140), ᅟкоторый ᅟприсутствует ᅟво ᅟвсех ᅟрастениях. ᅟБолее ᅟстойкое ᅟокрашивание 

ᅟдает ᅟхимически ᅟмодифицированный ᅟхлорофилл, ᅟгде ᅟмагний ᅟзамещен ᅟна ᅟмедь 

ᅟ(Е141). 

К ᅟприродным ᅟкрасителям ᅟотносят ᅟсахарный ᅟколер ᅟ(Е150), ᅟкоторый ᅟеще 

ᅟназывают ᅟкарамельным ᅟкрасителем. 

Синтетические ᅟкрасители ᅟобладают ᅟзначительными 

ᅟтехнологическими ᅟпреимуществами, ᅟт.к. ᅟони ᅟболее ᅟустойчивы ᅟк 

ᅟтехнологической ᅟобработке, ᅟхранению ᅟи ᅟдают ᅟяркие, ᅟлегко ᅟвоспроизводимые 

ᅟцвета. ᅟМногие ᅟкрасители ᅟхорошо ᅟрастворимы ᅟв ᅟводе, ᅟно ᅟнекоторые ᅟиз ᅟних 
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ᅟобразуют ᅟнерастворимые ᅟкомплексы ᅟ(лаки) ᅟс ᅟионами ᅟметаллов ᅟи ᅟв ᅟтакой ᅟформе 

ᅟв ᅟвиде ᅟпигментов ᅟприменяются ᅟдля ᅟокрашивания ᅟпорошкообразных ᅟпродуктов, 

ᅟтаблеток, ᅟдраже, ᅟжевательной ᅟрезинки. 

В ᅟзависимости ᅟот ᅟхимической ᅟструктуры ᅟсинтетические ᅟкрасители 

ᅟподразделяются ᅟна ᅟклассы: 

- азокрасители: ᅟтартразин ᅟ(Е102), ᅟжелтый ᅟ«солнечный ᅟзакат» ᅟ(Е110), 

ᅟкармуазин ᅟ(Е122), ᅟпунцовый ᅟ(Понсо) ᅟ4R ᅟ(Е124), ᅟчерный ᅟблестящий ᅟ(Е151); 

- триарилметановые ᅟкрасители: ᅟсиний ᅟпатентованный ᅟV ᅟ(Е131), ᅟсиний 

ᅟблестящий ᅟ(Е133), ᅟзеленый ᅟS ᅟ(Е142), ᅟкоричневый ᅟНТ ᅟ(Е155); 

- хинолиновые ᅟкрасители: ᅟжелтый ᅟхинолиновый ᅟ(Е104); 

- индигоидные: ᅟиндигокармин ᅟ(Е132). 

Минеральные ᅟкрасители. ᅟВ ᅟкачестве ᅟпищевых ᅟкрасящих ᅟвеществ 

ᅟиспользуются ᅟнекоторые ᅟпигменты ᅟи ᅟметаллы. ᅟТак, ᅟоксид ᅟжелеза ᅟ(Е172) ᅟдает 

ᅟчерный, ᅟкрасный ᅟи ᅟжелтый ᅟцвета, ᅟа ᅟдиоксид ᅟтитана ᅟ(Е171) ᅟи ᅟкарбонат ᅟкальция 

ᅟ(Е170) ᅟ- ᅟбелый. ᅟИз ᅟметаллов ᅟприменяются ᅟтакже ᅟзолото ᅟ(Е175) ᅟи ᅟсеребро 

ᅟ(Е174). 

 

3.3.2 ᅟГигиенические ᅟтребования ᅟк ᅟприменению ᅟпищевых ᅟкрасителей 

 

Подкрашивание ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟможет ᅟосуществляться ᅟкак 

ᅟотдельными ᅟкрасителями, ᅟтак ᅟи ᅟкомбинированными ᅟ(смешанными), 

ᅟсостоящими ᅟиз ᅟдвух ᅟи ᅟболее ᅟкрасителей. 

Не ᅟдопускается ᅟприменение ᅟпищевых ᅟкрасителей ᅟдля ᅟмаскировки 

ᅟизменения ᅟцвета ᅟпродукта, ᅟвызванного ᅟего ᅟпорчей, ᅟнарушением 

ᅟтехнологических ᅟрежимов ᅟили ᅟиспользованием ᅟнедоброкачественного ᅟсырья. ᅟВ 

ᅟтаблице ᅟ6 ᅟуказаны ᅟпищевые ᅟпродукты, ᅟв ᅟкоторых ᅟне ᅟдопускается ᅟиспользовать 

ᅟкрасители ᅟ(за ᅟисключением ᅟспециально ᅟоговоренных ᅟслучаев). 
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Таблица ᅟ6 ᅟ- ᅟПищевые ᅟпродукты, ᅟв ᅟкоторые ᅟне ᅟдопускается ᅟдобавление 

красителей 

Пищевые ᅟпродукты 

Необработанные ᅟпищевые ᅟпродукты 

Молоко ᅟпастеризованное ᅟили ᅟстерилизованное, ᅟшоколадное ᅟмолоко 

Мука, ᅟкрупы, ᅟбобовые ᅟ 

Кисломолочные ᅟпродукты, ᅟпахта ᅟне ᅟароматизированные 

Молоко, ᅟсливки ᅟконсервированные, ᅟконцентрированные, ᅟсгущенные ᅟне 

ᅟароматизированные 

Яйца ᅟи ᅟпродукты ᅟиз ᅟяиц ᅟ(для ᅟокрашивания ᅟскорлупы ᅟпасхальных ᅟяиц 

ᅟдопустимы ᅟопределенные ᅟпищевые ᅟкрасители) 

Мясо, ᅟптица, ᅟдичь, ᅟрыба, ᅟракообразные, ᅟмоллюски ᅟцельные ᅟили ᅟкуском ᅟили 

ᅟизмельченные, ᅟвключая ᅟфарш, ᅟбез ᅟдобавления ᅟдругих ᅟингредиентов, ᅟсырые 

Фрукты, ᅟовощи, ᅟгрибы ᅟсвежие, ᅟсушеные 

Фруктовые ᅟи ᅟовощные ᅟсоки, ᅟпасты, ᅟпюре 

Овощи
1
 ᅟ(кроме ᅟмаслин), ᅟфрукты, ᅟгрибы ᅟконсервированные, ᅟвключая ᅟпюре, 

ᅟпасты 

Сахар
2
, ᅟглюкоза, ᅟфруктоза 

Мед 

Какао-продукты, ᅟшоколадные ᅟингредиенты ᅟв ᅟкондитерских ᅟи ᅟдругих ᅟизделиях 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ6 

Пищевые ᅟпродукты 

Кофе ᅟжареный, ᅟцикорий, ᅟчай, ᅟэкстракты ᅟиз ᅟних 

Специи ᅟи ᅟсмеси ᅟиз ᅟних 

Соль ᅟповаренная, ᅟзаменители ᅟсоли 

Специализированные ᅟпищевые ᅟпродукты ᅟдля ᅟздоровых ᅟи ᅟбольных ᅟдетей ᅟ(до ᅟ3-х 

ᅟлет) 

Вода ᅟпитьевая ᅟбутилированная ᅟи ᅟв ᅟбанках 

1
 ᅟКроме ᅟовощей, ᅟв ᅟпроизводстве ᅟкоторых ᅟдопускаются ᅟтолько ᅟопределенные 

ᅟкрасители.
 

2
 ᅟВ ᅟпроизводстве ᅟсахара-рафинада ᅟдопускается ᅟиспользовать ᅟультрамарин. 

 

Пищевые ᅟпродукты, ᅟв ᅟпроизводстве ᅟкоторых ᅟразрешаются ᅟтолько 

ᅟопределенные ᅟкрасители, ᅟпредставлены ᅟв ᅟтаблице ᅟ7 

 

Таблица ᅟ7 ᅟ- ᅟПищевые ᅟпродукты, ᅟв ᅟпроизводстве ᅟкоторых ᅟдопускаются 

только ᅟопределенные ᅟкрасители 

Пищевые ᅟпродукты 
Пищевая ᅟдобавка 

(индекс ᅟЕ) 

Максимальный 

ᅟуровень ᅟ 

в ᅟпродуктах
1
 

1 2 3 

Пиво, ᅟсидр 
Сахарный ᅟколер 

(Е150a, ᅟb, ᅟc, ᅟd) 
согласно ᅟТИ 

Плавленые ᅟсыры 

ᅟароматизированные 

Аннато 

(Е160b, ᅟбиксин, ᅟнорбиксин) 
15 ᅟмг/кг 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ7 

1 2 3 

Масло ᅟкоровье ᅟ(сливочное), 

ᅟвключая ᅟмасло ᅟсо ᅟсниженным 

ᅟсодержанием ᅟжира ᅟи ᅟмолочный 

ᅟжир 

Каротины ᅟ(Е160а) согласно ᅟТИ 

Маргарины ᅟи ᅟдругие ᅟжировые 

ᅟэмульсии, ᅟжиры ᅟобезвоженные 

Аннато 

(Е160b, ᅟбиксин, ᅟнорбиксин) 
10 ᅟмг/кг 

Каротины ᅟ(Е160а) согласно ᅟТИ 

Куркумин ᅟ(Е100) согласно ᅟТИ 

Некоторые ᅟвиды ᅟсыров, 

ᅟизготовленных ᅟпо ᅟрецептурам, 

ᅟсогласованным ᅟс 

ᅟГоссанэпиднадзором 

ᅟМинздрава ᅟРФ 

Аннато 

(Е160b, ᅟбиксин, ᅟнорбиксин) 

Кармины ᅟ(Е120) 

Антоцианы ᅟ(Е163) 

Каротины ᅟ(160а) 

Маслосмолы ᅟ(экстракты 

ᅟпаприки ᅟ160с) 

50 ᅟмг/кг 

125 ᅟмг/кг 

согласно ᅟТИ 

согласно ᅟТИ 

согласно ᅟТИ 

Уголь ᅟдревесный ᅟ 
согласно ᅟТИ 

 

Хлорофилл ᅟ(Е140) ᅟи ᅟего 

ᅟмедные ᅟкомплексы ᅟ(Е141) 

 

согласно ᅟТИ 

Уксус 
Сахарный ᅟколер ᅟ 

Е150a, ᅟb, ᅟc, ᅟd) 
согласно ᅟТИ 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ7 

1 2 3 

Некоторые ᅟвина ᅟи 

ᅟароматизированные ᅟнапитки ᅟна 

ᅟвинной ᅟоснове, ᅟизготовленные 

ᅟпо ᅟрецептурам, ᅟсогласованным 

ᅟс ᅟГоссанэпиднадзором 

ᅟМинздрава ᅟРФ 

Антоцианы ᅟ(Е163) согласно ᅟТИ 

Сахарный ᅟколер 

(Е150a, ᅟb, ᅟc, ᅟd) 
согласно ᅟТИ 

Овощи ᅟв ᅟуксусе, ᅟрассоле ᅟили 

ᅟмасле, ᅟза ᅟисключением ᅟоливок 

Антоцианы ᅟ(Е163) согласно ᅟТИ 

Каротины ᅟ(Е160a) согласно ᅟТИ 

Красный ᅟсвекольный ᅟ(Е162) согласно ᅟТИ 

Рибофлавины ᅟ(Е101) согласно ᅟТИ 

Сахарный ᅟколер ᅟ(Е150a, ᅟb, ᅟc, 

ᅟd) 
согласно ᅟТИ 

Хлорофиллы, ᅟхлорофиллины 

ᅟ(Е140) ᅟи ᅟих ᅟмедные 

ᅟкомплексы ᅟ(Е141) 

согласно ᅟТИ 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ7 

1 2 3 

Сухие ᅟзавтраки ᅟиз ᅟзерновых, 

ᅟэкструдированные ᅟи ᅟвздутые 

ᅟи/или ᅟароматизированные 

ᅟфруктами 

Аннато 

(Е160b, ᅟбиксин, ᅟнорбиксин) 
25 ᅟмг/кг 

Каротины ᅟ(Е160а) cогласно ᅟТИ 

Маслосмолы ᅟ(экстракты) 

паприки 

(Е160с, ᅟкапсантин, 

ᅟкапсарубин) 

cогласно ᅟТИ 

Сахарный ᅟколер ᅟ(Е150с) cогласно ᅟТИ 

Антоцианы ᅟ(Е163), ᅟкармины 

ᅟ(Е120), ᅟкрасный ᅟсвекольный 

ᅟ(Е162) ᅟ- ᅟпо ᅟотдельности ᅟи ᅟв 

ᅟкомбинации 

200 ᅟмг/кг 

Джемы, ᅟжеле, ᅟмармелады ᅟ ᅟи 

ᅟдругие ᅟподобные ᅟпродукты 

ᅟпереработки ᅟфруктов, ᅟвключая 

ᅟнизкокалорийные 

Антоцианы ᅟ(Е163) согласно ᅟТИ 

Каротины ᅟ(Е160а) согласно ᅟТИ 

Красный ᅟсвекольный 

(Е162, ᅟбетанин) 
согласно ᅟТИ 

Куркумин ᅟ(Е100) согласно ᅟТИ 

Маслосмолы ᅟ(экстракт) 

ᅟпаприки ᅟ(Е160с, ᅟкапсантин, 

ᅟкапсарубин) 

согласно ᅟТИ 

Сахарный ᅟколер ᅟ(Е150а, ᅟb, ᅟc, 

ᅟd) 
согласно ᅟТИ 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ7 

1 2 3 

Джемы, ᅟжеле, ᅟмармелады ᅟ ᅟи 

ᅟдругие ᅟподобные ᅟпродукты 

ᅟпереработки ᅟфруктов, ᅟвключая 

ᅟнизкокалорийные 

Хлорофиллы ᅟи 

ᅟхлорофиллины ᅟ(Е140) ᅟи ᅟих 

ᅟмедные ᅟкомплексы ᅟ(Е141) 

согласно ᅟТИ 

Желтый ᅟ«солнечный ᅟзакат» 

ᅟFCF ᅟ(Е110) 

Желтый ᅟхинолиновый ᅟ(Е104) 

Зеленый ᅟS ᅟ(Е142), ᅟкармины 

ᅟ(Е120) 

Ликопин ᅟ(Е160d) 

Лютеин ᅟ(Е161b), ᅟпонсо ᅟ4R ᅟ 

(Е124) ᅟ- ᅟпо ᅟотдельности ᅟили 

ᅟв ᅟкомбинации 

100 ᅟмг/кг 

Сосиски, ᅟсардельки, ᅟвареные 

ᅟколбасы, ᅟпаштеты, ᅟвареное 

ᅟмясо 

Куркумин ᅟ(Е100) 20 ᅟмг/кг 

Кармины ᅟ(Е120) 100 ᅟмг/кг 

Сахарный ᅟколер ᅟ(Е150а,b, ᅟc, 

ᅟd) 
согласно ᅟТИ 

Каротины ᅟ(Е160а) 20 ᅟмг/кг 

Маслосмолы ᅟ(экстракт) 

ᅟпаприки ᅟ(Е160с,капсантин, 

ᅟкапсарубин) 

10 ᅟмг/кг 

Красный ᅟсвекольный 

(Е162, ᅟбетанин) 
согласно ᅟТИ 

Красный ᅟрисовый согласно ᅟТИ 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ7 

1 2 3 

Копченые ᅟколбасы ᅟи ᅟсосиски, 

ᅟсвиная ᅟколбаса ᅟс ᅟперцем 

Кармины ᅟ(Е120) 200 ᅟмг/кг 

Понсо ᅟ4R ᅟ(Е124) 250 ᅟмг ᅟкг 

Красный ᅟрисовый согласно ᅟТИ 

Сосиски ᅟс ᅟсодержанием 

ᅟзерновых ᅟи ᅟбобовых ᅟболее ᅟ6 ᅟ%; 

ᅟизделия ᅟиз ᅟизмельченного ᅟмяса 

ᅟ(«городское ᅟмясо») ᅟс 

ᅟсодержанием ᅟзерновых, 

ᅟбобовых ᅟи ᅟовощей ᅟболее ᅟ4 ᅟ% 

Красный ᅟочаровательный 

ᅟАС ᅟ(Е129) 
25 ᅟмг/кг 

Красный ᅟ2G ᅟ(Е128) 20 ᅟмг/кг 

Кармины ᅟ(Е120) 100 ᅟмг/кг 

Сахарный ᅟколер ᅟ(Е150а, ᅟb, ᅟc, 

ᅟd) 
согласно ᅟТИ 

Картофель ᅟсухой 

ᅟгранулированный, ᅟхлопья 
Куркумин ᅟ(Е100) согласно ᅟТИ 

Пюре ᅟиз ᅟгорошка 

ᅟконсервированное 

Синий ᅟблестящий ᅟFCF 

ᅟ(Е133) 
20 ᅟмг/кг 

Зеленый ᅟS ᅟ(Е142) 10 ᅟмг/кг 

Тартразин ᅟ(Е102) 100 ᅟмг/кг 

1
 ᅟДля ᅟкоммерческих ᅟпрепаратов ᅟмаксимальные ᅟуровни ᅟозначают ᅟсодержание 

ᅟосновного ᅟкрасящего ᅟвещества ᅟв ᅟпищевом ᅟпродукте. 

 

Содержание ᅟкрасителей ᅟв ᅟпродукте ᅟне ᅟдолжно ᅟпревышать 

ᅟгигиенических ᅟрегламентов, ᅟкоторые ᅟпредставлены ᅟв ᅟтаблице ᅟ8. 
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Таблица ᅟ8 ᅟ- ᅟГигиенические ᅟрегламенты ᅟприменения ᅟкрасителей 

Пищевая ᅟдобавка 

(индекс ᅟЕ) 
Пищевые ᅟпродукты 

Максимальный 

ᅟуровень ᅟв 

ᅟпродуктах 

1 2 3 

Азорубин ᅟ(Е122, 

ᅟкармуазин) 

Безалкогольные ᅟнапитки 

ᅟароматизированные 
100 ᅟмг/кг 

Красный 

ᅟочаровательный ᅟАС 

ᅟ(Е129), ᅟбета-Апо-

каротиновый ᅟальдегид 

ᅟ(Е160е), ᅟбета-Апо-8-

каротиновой 

Фрукты ᅟи ᅟовощи ᅟглазированные 200 ᅟмг/кг 

Фрукты ᅟ(окрашенные) 

ᅟконсервированные 
200 ᅟмг/кг 

Сахаристые ᅟкондитерские ᅟизделия 300 ᅟмг/кг 

Декоративные ᅟпокрытия 500 ᅟмг/кг 

Кислоты ᅟэтиловый ᅟэфир 

ᅟ(Е160f),желтый 

ᅟ«солнечный ᅟзакат» ᅟFCF 

ᅟ(Е110),желтый 

ᅟхинолиновый ᅟ(Е104), 

ᅟзеленый ᅟS ᅟ(Е142), 

ᅟиндигокармин ᅟ(Е132), 

ᅟкармин ᅟ(Е120, 

ᅟкошениль), ᅟкоричневый 

ᅟНТ ᅟ(Е155), ᅟкуркумин 

ᅟ(Е100), ᅟликопин 

ᅟ(Е160d),лютеин ᅟ(Е161b), 

ᅟпонсо ᅟ4R ᅟ(Е124),синий 

Сдобные ᅟхлебобулочные ᅟи ᅟмучные 

ᅟкондитерские ᅟизделия, 

ᅟмакаронные ᅟизделия 

200 ᅟмг/кг 

Мороженое, ᅟфруктовый ᅟлед 150 ᅟмг/кг 

Десерты, ᅟвключая ᅟмолочные 

ᅟпродукты ᅟароматизированные 
150 ᅟмг/кг 

Сыры ᅟплавленые 

ᅟароматизированные 
100 ᅟмг/кг 

Соусы, ᅟприправы ᅟ(сухие ᅟи 

ᅟпастообразные), ᅟпикули ᅟи ᅟт.п. 
500 ᅟмг/кг 

Горчица 300 ᅟмг/кг 

Пасты ᅟ- ᅟрыбная ᅟи ᅟиз ᅟракообразных 100 ᅟмг/кг 

Ракообразные ᅟ- ᅟполуфабрикаты 

ᅟвареные 
250 ᅟмг/кг 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ8 

1 2 3 

блестящий ᅟFCF ᅟ(Е133), 

ᅟсиний ᅟпатентованный ᅟV 

ᅟ(Е131), ᅟтартразин ᅟ(Е102), 

ᅟчерный ᅟблестящий ᅟPN 

ᅟ(Е151) ᅟ- ᅟпо ᅟотдельности 

ᅟили ᅟв ᅟкомбинации 

Рыба ᅟ«под ᅟлосося» 500 ᅟмг/кг 

Рыбный ᅟфарш ᅟсурими 500 ᅟмг/кг 

Икра ᅟрыбы 300 ᅟмг/кг 

Мясные ᅟи ᅟрыбные ᅟаналоги ᅟна 

ᅟоснове ᅟрастительных ᅟбелков 
100 ᅟмг/кг 

Закуски ᅟсухие ᅟна ᅟоснове 

ᅟкартофеля, ᅟзерновых ᅟили 

ᅟкрахмала, ᅟсо ᅟспециями: 

 

- ᅟэкструдированные ᅟили 

ᅟвзорванные ᅟпряные ᅟзакуски 
200 ᅟмг/кг 

- ᅟдругие ᅟзакусочные ᅟпродукты 100 ᅟмг/кг 

Съедобные ᅟпокрытия ᅟсыров ᅟи 

ᅟколбас 
согласно ᅟТИ 

Пищевые ᅟсмеси ᅟдиетические 

ᅟполнорационные 
50 ᅟмг/кг 

БАД ᅟк ᅟпище:  

- ᅟтвердые 100 ᅟмг/кг 

- ᅟжидкие 300 ᅟмг/кг 

Супы 50 ᅟмг/кг 

Рыба ᅟкопченая 100 ᅟмг/кг 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ8 

1 2 3 

 

Алкогольные ᅟнапитки, 

ᅟароматизированные ᅟвина ᅟи 

ᅟнапитки ᅟна ᅟих ᅟоснове, ᅟплодовые 

ᅟвина ᅟ(тихие ᅟи ᅟшипучие), ᅟсидр 

200 ᅟмг/кг 

Аннато ᅟэкстракты 

ᅟ(Е160b, ᅟбиксин, 

ᅟнорбиксин) 

Маргарин ᅟ(минарин) ᅟи ᅟдругие 

ᅟжировые ᅟэмульсии ᅟи ᅟжиры 

ᅟобезвоженные 

10 ᅟмг/кг 

Декоративые ᅟизделия ᅟи ᅟоболочки 20 ᅟмг/кг 

Сдобные ᅟхлебобулочные ᅟи ᅟмучные 

ᅟкондитерские ᅟизделия 
10 ᅟмг/кг 

Ликеры ᅟи ᅟкрепленые ᅟнапитки, 

ᅟсодержащие ᅟменее ᅟ15 ᅟоб.% ᅟспирта 
10 ᅟмг/кг 

Сыры 15 ᅟмг/кг 

Десерты 10 ᅟмг/кг 

Оболочки ᅟдля ᅟсыра ᅟ(съедобные) 20 ᅟмг/кг 

Копченая ᅟрыба 10 ᅟмг/кг 

 

Сухие ᅟзавтраки ᅟиз ᅟзерновых, 

ᅟэкструдированные ᅟи ᅟвзорванные ᅟи 

ᅟ(или) ᅟароматизированные 

ᅟфруктами 

25 ᅟмг/кг 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ8 

1 2 3 

Антоцианы ᅟ(Е163), 

ᅟдиоксид ᅟтитана ᅟ(Е171), 

ᅟкарбонаты ᅟкальция 

ᅟ(Е170),каротины ᅟ(Е160а), 

ᅟкрасный ᅟсвекольный 

ᅟ(Е162,бетанин), 

ᅟмаслосмолы ᅟпаприки 

ᅟ(Е160с,капсантин, 

ᅟкапсарубин), ᅟоксиды 

ᅟ(гидроксиды) ᅟжелеза 

ᅟ(Е172), ᅟрибофлавин 

ᅟ(Е101), ᅟсахарный ᅟколер 

ᅟ(Е150а, ᅟЕ150в, ᅟЕ150с, 

ᅟЕ150d), ᅟхлорофиллы ᅟи 

ᅟхлорофиллины ᅟ(140), 

ᅟхлорофиллов ᅟи 

ᅟхлорофиллинов ᅟмедные 

ᅟкомплексы ᅟ(Е141) 

Согласно ᅟТИ согласно ᅟТИ 

Красный ᅟ2G ᅟ(Е128) 

Сосиски ᅟс ᅟсодержанием ᅟзерновых 

ᅟи ᅟбобовых ᅟболее ᅟ6 ᅟ% 
20 ᅟмг/кг 

Изделия ᅟиз ᅟизмельченного ᅟмяса 

ᅟ(«городскоемясо») ᅟс ᅟсодержанием 

ᅟзерновых, ᅟбобовых ᅟи ᅟовощей ᅟболее 

ᅟ4 ᅟ% 

20 ᅟмг/кг 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ8 

1 2 3 

Красный ᅟрисовый Мясные ᅟизделия согласно ᅟТИ 

Серебро ᅟ(Е174),золото 

ᅟ(Е175) 

Сахаристые ᅟкондитерские ᅟизделия, 

ᅟшоколад ᅟ(поверхность 

ᅟдекоративных ᅟингредиентов 

ᅟкондитерских ᅟнаборов, ᅟтортов ᅟи 

ᅟт.п.) 

согласно ᅟТИ 

Ликеры, ᅟводки согласно ᅟТИ 

Танины ᅟпищевые ᅟ(Е181), 

ᅟуголь ᅟ(Е152), ᅟуголь 

ᅟрастительный ᅟ(Е153) 

Согласно ᅟТИ согласно ᅟТИ 

Ультрамарин Сахар-рафинад согласно ᅟТИ 

 

Пищевые ᅟкрасители ᅟв ᅟсоответствии ᅟс ᅟПриказом ᅟМЗ ᅟРФ ᅟ«О ᅟсанитарно-

эпидемиологической ᅟэкспертизе ᅟпродукции» ᅟот ᅟ19.10.2001 ᅟг. ᅟподлежат 

ᅟсанитарно-эпидемиологической ᅟэкспертизе. ᅟ 

В ᅟсилу ᅟнедостаточной ᅟизученности ᅟтоксических ᅟсвойств ᅟряд ᅟкрасителей 

ᅟв ᅟнашей ᅟстране, ᅟв ᅟотличие ᅟот ᅟнекоторых ᅟзарубежных ᅟстран, ᅟне ᅟимеют 

ᅟразрешения ᅟк ᅟприменению: ᅟЕ121 ᅟ- ᅟцитрусовый ᅟкрасный ᅟ2, ᅟЕ123 ᅟ- ᅟамарант, ᅟЕ127 

ᅟ- ᅟэритрозин, ᅟЕ154 ᅟ- ᅟкоричневый ᅟFK, ᅟЕ173 ᅟ- ᅟалюминий ᅟи ᅟдр. ᅟ[1,6,11] 

 

3.3.3 ᅟВыбор ᅟи ᅟприменение ᅟпищевых ᅟкрасителей 

 

Выбор ᅟи ᅟдозировка ᅟкрасителя ᅟ(в ᅟпределах ᅟбезопасности) ᅟдля ᅟпищевого 

ᅟпродукта ᅟзависит ᅟот ᅟжелаемого ᅟцвета, ᅟего ᅟинтенсивности ᅟи ᅟфизико-химических 

ᅟсвойств ᅟсамого ᅟпродукта. ᅟ 
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Природные ᅟкрасители, ᅟкак ᅟправило, ᅟменее ᅟстойкие ᅟи ᅟчувствительны ᅟк 

ᅟвоздействию ᅟтемпературы, ᅟкислороду ᅟвоздуха, ᅟРН ᅟи ᅟподвержены ᅟмикробной 

ᅟпорче. 

Синтетические ᅟкрасители ᅟприменяются ᅟиндивидуально ᅟи ᅟв ᅟсмеси ᅟдруг ᅟс 

ᅟдругом. ᅟОни ᅟмогут ᅟизготавливаться ᅟс ᅟнаполнителями ᅟ(солью ᅟи ᅟсахаром) ᅟдля 

ᅟупрощения ᅟдозировки ᅟв ᅟслучае ᅟизготовления ᅟнебольшой ᅟпартии ᅟпродукции. 

ᅟСостав ᅟнекоторых ᅟсмесевых ᅟкрасителей ᅟприведен ᅟв ᅟтаблице ᅟ9. 

 

Таблица ᅟ9 ᅟ- ᅟСостав ᅟнекоторых ᅟсмесевых ᅟкрасителей 

Цвет 

водного ᅟраствора 

Содержание ᅟсухого ᅟкрахмала ᅟв ᅟсмеси, ᅟ% 

Е102 Е110 Е122 Е124 Е131 Е132 Е133 Е151 

Клюквенный - - 32 68 - - - - 

Карминово-красный 25 - 75 - - - -  

Персиковый - 32 - 68 - - - - 

Светло-коричневый 70 - 26 - - - 4 - 

Кофейный 40 12 20 - - 28 - 7,8 

Коричневый 31,4 12,6 - 43,8 4,4 - - 7,8 

Желтый 92 - - 8 - - - - 

Лимонный 99 - - - - - - - 

Яичный 60 40 - - - - - - 

Зеленый 85 - - - - - 15 - 

Желто-зеленый 75 - - - - 25 - - 

Травянисто-зеленый 50 - - - - 50 - - 

Морские ᅟволны 20 - - - - - 80 - 

Оливковый 50 13,6 - - - 36,4 - - 

Фиолетовый - - 50 - - 50 - - 

Виноградный - - 85 - - 15 - - 

Сиреневый - - 80 - - 20 - - 
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Рекомендуемые ᅟдозы ᅟвнесения ᅟсинтетических ᅟпищевых ᅟкрасителей ᅟв 

ᅟиндивидуальном ᅟвиде ᅟили ᅟв ᅟкомбинациях, ᅟв ᅟсоответствии ᅟс ᅟтребованиями 

ᅟГоссанэпиднадзора ᅟРФ, ᅟв ᅟосновном ᅟне ᅟпревышают ᅟ50 ᅟг ᅟна ᅟтонну ᅟготовой 

ᅟпродукции ᅟ(таблица ᅟ10). 

 

Таблица ᅟ10 ᅟ- ᅟРекомендуемые ᅟдозировки ᅟпищевых ᅟкрасителей 

Продукты 

Доза ᅟкрасителя, ᅟг/т ᅟготовой 

ᅟпродукции 

Желтые ᅟ 

и ᅟоранжевые 

Синие ᅟ 

и ᅟкрасные 

Безалкогольные ᅟи ᅟалкогольные 

ᅟнапитки 
15-30 10-15 

Молочные ᅟизделия 20-40 10-25 

Мороженое 15-50 5-15 

Кондитерские ᅟизделия 20-50 15-25 

Колбасные ᅟизделия - 5-20 

Сыры ᅟ 5-20 - 

Колбасные ᅟизделия 30-50 10-30 

 

Характеристика ᅟотдельных ᅟсинтетических ᅟкрасителей ᅟи ᅟтребования 

ᅟФАО/ВОЗ ᅟк ᅟсодержанию ᅟосновного ᅟкрасителя ᅟприведены ᅟв ᅟтаблице ᅟ11, ᅟгде 

ᅟдозировки ᅟкрасителей ᅟограничиваются ᅟих ᅟдопустимым ᅟсуточным 

ᅟпоступлением ᅟ(ДСП) ᅟв ᅟорганизм ᅟчеловека, ᅟкоторое ᅟвыражается ᅟв ᅟмг/кг ᅟмасса 

ᅟтела ᅟчеловека. 

При ᅟиспользовании ᅟкрасителей ᅟв ᅟпроизводстве ᅟпищевого ᅟпродукта 

ᅟнеобходимо ᅟучитывать ᅟследующие ᅟположения: 

-  ᅟтермообработка ᅟне ᅟменяет ᅟинтенсивность ᅟи ᅟоттенок ᅟцвета ᅟпродукта; 

-  ᅟпри ᅟувеличении ᅟжирности ᅟпродукта, ᅟинтенсивность ᅟокрашивания 

ᅟуменьшается, ᅟпоэтому ᅟдозировка ᅟкрасителя ᅟувеличивается; 
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Таблица ᅟ11 ᅟ- ᅟХарактеристика ᅟосновных ᅟсинтетических ᅟкрасителей 

Индекс Наименование 

Содержание 

ᅟосновного 

ᅟкрасителя, ᅟне 

ᅟменее, ᅟ% 

Цвет 

ᅟводного 

ᅟраствора 

Раство-

римость 

ᅟв ᅟводе, 

ᅟг/л 

ДСП, ᅟмг 

ᅟ1 ᅟкг ᅟвеса 

ᅟтела 

Е102 Тартразин 85 Желтый 120 7,5 

Е104 
Желтый 

ᅟхинолиновый 
70 

Лимонно-

желтый 
170 10,0 

Е110 

Желтый 

ᅟ«солнечный 

ᅟзакат» 

85 Оранжевый 120 2,5 

Е122 Кармуазин 85 Малиновый 120 4,0 

Е124 

Понсо ᅟ4R 

ᅟ(пунцовый 

ᅟ4R) 

80 Красный 300 4,0 

Е132  85 Синий 15 5,0 

Е133 

Синий 

ᅟблестящий 

ᅟFCF 

85 Голубой 250 12,5 

Е151 
Черный 

ᅟблестящий ᅟPN 
80 

Фиолето-

вый 
50 1,0 

 

- увеличение ᅟи ᅟвзбитость ᅟпродукта ᅟуменьшает ᅟинтенсивность ᅟокрашивания; 

-  ᅟкислая ᅟсреда ᅟможет ᅟвлиять ᅟна ᅟинтенсивность ᅟокраски ᅟи ᅟоттенок ᅟцвета; 

-  ᅟувеличение ᅟдозы ᅟаскорбиновой ᅟкислоты ᅟснижает ᅟинтенсивность 

ᅟокрашивания ᅟготового ᅟпродукта; 

-  ᅟв ᅟкисломолочных ᅟпродуктах, ᅟприготовленных ᅟна ᅟмезофильных 

ᅟзаквасках, ᅟкрасители ᅟмогут ᅟобесцвечиваться ᅟв ᅟтечение ᅟнесколько ᅟчасов; 
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-  ᅟкраситель ᅟиндигокармин ᅟобесцвечивается ᅟв ᅟбезалкогольных ᅟи 

ᅟалкогольных ᅟнапитках, ᅟприготовленных ᅟна ᅟ«белом»сахарном ᅟсиропе, ᅟ- ᅟна ᅟ30 ᅟ% 

ᅟв ᅟтечение ᅟ1-го ᅟмесяца, ᅟа ᅟприготовленных ᅟна ᅟинвертном ᅟсахарном ᅟсиропе ᅟ- ᅟна ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ50 ᅟ% ᅟв ᅟтечение ᅟ3-х ᅟсуток. 

 

3.3.4 ᅟПриготовление ᅟрастворов ᅟсинтетических ᅟпищевых ᅟкрасителей 

 

Синтетические ᅟпищевые ᅟкрасители, ᅟвыпускаемые ᅟв ᅟвиде ᅟпорошков ᅟили 

ᅟгранул, ᅟприменяются ᅟтолько ᅟв ᅟпроизводстве ᅟсухих ᅟполуфабрикатов ᅟ(сухие 

ᅟнапитки, ᅟсмеси ᅟдля ᅟкексов ᅟи ᅟт.п.). ᅟВ ᅟостальных ᅟпищевых ᅟпродуктах ᅟэти 

ᅟкрасители ᅟиспользуют ᅟпосле ᅟпредварительного ᅟрастворения ᅟв ᅟнебольшом 

ᅟколичестве ᅟводы ᅟили ᅟпродукта. ᅟПолученный ᅟраствор ᅟвводят, ᅟкак ᅟправило, 

ᅟперед ᅟпоследней ᅟоперацией ᅟперемешивания. 

Пищевые ᅟсинтетические ᅟкрасители ᅟтермостабильны, ᅟпоэтому ᅟокрашенный 

ᅟпищевой ᅟпродукт ᅟможно ᅟподвергать ᅟвсем ᅟнеобходимым ᅟтехнологическим 

ᅟоперациям, ᅟв ᅟтом ᅟчисле ᅟпастеризации, ᅟстерилизации, ᅟохлаждению, 

ᅟзамораживанию. 

Для ᅟприготовления ᅟрастворов ᅟкрасителей ᅟнеобходимо ᅟиспользовать 

ᅟстеклянную, ᅟэмалированную, ᅟпластмассовую ᅟпосуду ᅟили ᅟпосуду ᅟиз 

ᅟнержавеющей ᅟстали. ᅟНельзя ᅟприменять ᅟдля ᅟприготовления ᅟи ᅟхранения 

ᅟрастворов ᅟкрасителя ᅟпосуду ᅟиз ᅟоцинкованного ᅟжелеза ᅟи ᅟалюминия, ᅟт.к. ᅟмногие 

ᅟкрасители ᅟмогут ᅟреагировать ᅟс ᅟэтими ᅟметаллами, ᅟособенно ᅟв ᅟкислой ᅟсреде. 

Концентрации ᅟрастворов ᅟкрасителей ᅟвыбирают ᅟс ᅟучетом ᅟих 

ᅟрастворимости. ᅟТак, ᅟдля ᅟтартразина, ᅟжелтого ᅟхинолинового, ᅟжелтого 

ᅟ«солнечныйзакат», ᅟкармуазина, ᅟпонсо ᅟ4R, ᅟсинего ᅟблестящего ᅟготовят ᅟ10 ᅟ%-ю 

ᅟконцентрацию ᅟраствора, ᅟдля ᅟсинего ᅟпатентованного ᅟ- ᅟ5 ᅟ%, ᅟдля ᅟиндигокармина ᅟ- 

ᅟ1 ᅟ%. ᅟ 
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Для ᅟприготовления ᅟраствора ᅟкрасителя ᅟотвешивают ᅟнужное ᅟколичество 

ᅟего ᅟ(с ᅟпогрешностью ᅟне ᅟболее ᅟ2 ᅟ%), ᅟрастворяют ᅟпримерно ᅟв ᅟполовине 

ᅟтребуемого ᅟобъема ᅟпитьевой ᅟили ᅟдистиллированной ᅟводы ᅟс ᅟтемпературой ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ60-80 ᅟ°С ᅟ(приработе ᅟс ᅟсиними ᅟкрасителями ᅟводу ᅟподогревают ᅟдо ᅟ90-100 ᅟ°С). 

ᅟПолученный ᅟраствор ᅟперемешивают, ᅟоставляют ᅟна ᅟ5-10 ᅟминут ᅟдля ᅟполного 

ᅟрастворения, ᅟдобавляют ᅟоставшуюся ᅟводу, ᅟохлаждают ᅟдо ᅟ20-40 ᅟ°С ᅟи ᅟфильтруют 

ᅟчерез ᅟхлопчатобумажную ᅟткань. 

Емкость ᅟс ᅟраствором ᅟдолжна ᅟснабжаться ᅟэтикеткой, ᅟна ᅟкоторой 

ᅟуказывается ᅟнаименование ᅟкрасителя, ᅟсостав ᅟраствора ᅟи ᅟдата ᅟприготовления. 

Растворы ᅟпищевых ᅟкрасителей ᅟхранят ᅟпри ᅟтемпературе ᅟ15-25 ᅟ°С. ᅟСрок 

ᅟхранения ᅟне ᅟдолжен ᅟбыть ᅟболее ᅟ2-х ᅟсуток. 

Длительное ᅟхранение ᅟрастворов ᅟможет ᅟпривести ᅟк 

ᅟмикробиологическому ᅟзагрязнению ᅟи ᅟчастичной ᅟкристаллизации ᅟкрасителей. 

ᅟВвиду ᅟтого, ᅟчто ᅟионы ᅟСа ᅟи ᅟMg, ᅟсодержащиеся ᅟв ᅟжесткой ᅟводе, ᅟпри ᅟхранении 

ᅟмогут ᅟдавать ᅟосадки ᅟс ᅟкрасителями ᅟ(лаки),для ᅟприготовления ᅟрастворов 

ᅟкрасителей ᅟлучше ᅟиспользовать ᅟдистиллированную ᅟили ᅟумягченную ᅟводу. 

Некоторые ᅟкрасители, ᅟнапример ᅟраствор ᅟиндигокармина, ᅟна ᅟсвету 

ᅟобесцвечиваются. ᅟПри ᅟэтом ᅟможет ᅟослабляться ᅟне ᅟтолько ᅟокраска, ᅟно ᅟи 

ᅟменяться ᅟее ᅟоттенок ᅟиз-за ᅟразличной ᅟскорости ᅟобесцвечивания ᅟсмесевых 

ᅟкрасителей. ᅟВ ᅟсвязи ᅟс ᅟэтим ᅟрастворы ᅟкрасителей ᅟнеобходимо ᅟхранить ᅟв 

ᅟемкостях ᅟиз ᅟзеленого ᅟили ᅟкоричневого ᅟстекла, ᅟв ᅟнепрозрачной ᅟпосуде ᅟи ᅟв 

ᅟтемном ᅟместе. 

Срок ᅟхранения ᅟрастворов ᅟкрасителей ᅟможно ᅟувеличить ᅟс ᅟпомощью 

ᅟконсервантов ᅟ- ᅟбензоната ᅟнатрия ᅟили ᅟсорбата ᅟкалия. ᅟ 
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3.3.5 ᅟПоставка ᅟи ᅟхранение ᅟпищевых ᅟкрасителей 

 

Пищевые ᅟкрасители ᅟпоставляются ᅟобычно ᅟв ᅟпорошкообразном ᅟили 

ᅟгранулированном ᅟвиде ᅟв ᅟтаре, ᅟпригодной ᅟдля ᅟхранения ᅟи ᅟтранспортировки. ᅟ 

На ᅟэтикетках ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟ(навкладышах ᅟк ᅟним) ᅟв ᅟобязательном 

ᅟпорядке ᅟдолжно ᅟбыть ᅟуказано ᅟнаименование ᅟиспользованного ᅟсинтетического 

ᅟкрасителя, ᅟнапример: ᅟпищевой ᅟкраситель ᅟлимонная ᅟкислота ᅟили ᅟкраситель ᅟЕ330. 

Сроки ᅟгодности ᅟсухого ᅟкрасителя ᅟопределяются ᅟтребованиями 

ᅟГоссанэпиднадзора ᅟРФ ᅟи ᅟсоставляют ᅟот ᅟ1,5 ᅟдо ᅟ3-х ᅟлет. ᅟКраситель ᅟдолжен 

ᅟхраниться ᅟв ᅟсухом, ᅟзащищенном ᅟот ᅟсвета ᅟместе ᅟв ᅟгерметичной ᅟупаковке ᅟпри 

ᅟтемпературе ᅟот ᅟ5 ᅟ°С ᅟдо ᅟ30 ᅟ°С. 

Партии ᅟкрасителей ᅟв ᅟобязательном ᅟпорядке ᅟдолжны ᅟсопровождаться 

ᅟсанитарно-эпидемиологическим ᅟзаключением. ᅟ[1,7,12] 

 

3.4 ᅟПрактическая ᅟчасть 

 

3.4.1 ᅟИсследование ᅟиндигокармина 

 

Индигокармин ᅟ(Е132) ᅟ- ᅟсинтетический ᅟкраситель ᅟсинего ᅟцвета, 

ᅟпредставляющий ᅟсобой ᅟдинатриевую ᅟсоль ᅟиндигодисульфокислоты. 

ᅟЭмпирическая ᅟформула ᅟС16Н8О8N2SNa2. ᅟМолекулярная ᅟмасса ᅟ466,4. ᅟКраситель 

ᅟполучают ᅟпутем ᅟсульфитирования ᅟиндиго ᅟконцентрированной ᅟсерной ᅟкислотой 

ᅟс ᅟпоследующей ᅟнейтрализацией. ᅟВыпускается ᅟв ᅟвиде ᅟпасты ᅟсине-черного ᅟцвета, 

ᅟсухое ᅟвещество ᅟкоторой ᅟсостоит ᅟиз ᅟиндигокармина ᅟи ᅟсульфата ᅟнатрия. 

ᅟКраситель ᅟхорошо ᅟрастворяется ᅟв ᅟводе ᅟи ᅟдает ᅟпрозрачный ᅟраствор ᅟчистого 

ᅟсинего ᅟцвета. ᅟПри ᅟподщелачивании ᅟцвет ᅟраствора ᅟменяется ᅟна ᅟзеленовато-

желтый. 
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Индигокармин ᅟиспользуют ᅟотдельно ᅟили ᅟв ᅟсмеси ᅟс ᅟдругими 

ᅟкрасителями ᅟдля ᅟподкрашивания ᅟнапитков, ᅟкондитерских ᅟизделий ᅟ(карамели, 

ᅟдраже, ᅟпастилы, ᅟмармелада, ᅟкремов) ᅟи ᅟдр. ᅟИндигокармин ᅟна ᅟсорта ᅟне ᅟделится. ᅟ 

Хранят ᅟкраситель ᅟв ᅟскладах, ᅟзащищенных ᅟот ᅟсолнечных ᅟлучей, ᅟпри 

ᅟтемпературе ᅟ25 ᅟ°С. ᅟСрок ᅟхранения ᅟ1 ᅟгод ᅟсо ᅟдня ᅟизготовления. ᅟСпустя ᅟгод 

ᅟкраситель ᅟможет ᅟбыть ᅟиспользован ᅟтолько ᅟпосле ᅟповторного ᅟанализа ᅟна 

ᅟмассовую ᅟдолю ᅟсухого ᅟостатка ᅟи ᅟхимически ᅟчистого ᅟкрасителя. 

По ᅟорганолептическим ᅟпоказателям ᅟиндигокармин ᅟдолжен 

ᅟсоответствовать ᅟтребованиям, ᅟуказанным ᅟв ᅟтаблице ᅟ12. 

 

Таблица ᅟ12 ᅟ- ᅟОрганолептические ᅟпоказатели ᅟиндигокармина 

Наименование ᅟпоказателя Характеристика ᅟ 

Внешний ᅟвид Сиренево-черная ᅟне ᅟрасслаивающая ᅟпаста 

Цвет ᅟводного ᅟраствора Синий ᅟ 

 

По ᅟфизико-химическим ᅟпоказателям ᅟиндигокармин ᅟдолжен 

ᅟсоответствовать ᅟнормативам, ᅟуказанным ᅟв ᅟтаблице ᅟ13. 

 

Таблица ᅟ13 ᅟ- ᅟФизико-химические ᅟпоказатели ᅟиндигокармина 

Наименование ᅟпоказателя Норма, ᅟ% 

Содержание ᅟмассовой ᅟдоли ᅟкрасителя не ᅟменее ᅟ85 

Массовая ᅟдоля ᅟсухого ᅟостатка, ᅟ 

в ᅟт.ч. ᅟнерастворимых ᅟв ᅟводе ᅟпримесей ᅟ 

не ᅟменее ᅟ45 

не ᅟболее ᅟ0,5 

Химически ᅟчистый ᅟкраситель ᅟв ᅟсухом ᅟостатке не ᅟменее ᅟ50 

Сульфат ᅟNa ᅟв ᅟсухом ᅟостатке не ᅟболее ᅟ50 

Мышьяк ᅟв ᅟсухом ᅟостатке не ᅟболее ᅟ0,0014 

Медь ᅟв ᅟсухом ᅟостатке не ᅟболее ᅟ0,0025 

Свинец ᅟв ᅟсухом ᅟостатке не ᅟдопускается 
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3.4.2 ᅟМетоды ᅟиспытаний ᅟиндигокармина 

 

Определение ᅟорганолептических ᅟпоказателей ᅟиндигокармина. 

Внешний ᅟи ᅟвид ᅟи ᅟцвет ᅟкрасителя ᅟопределяют ᅟвизуально ᅟпутем 

ᅟрассматривания ᅟобразца. ᅟ 

Ход ᅟопределения. ᅟДля ᅟопределения ᅟцвета ᅟкрасителя ᅟготовят ᅟ1 ᅟ% ᅟраствор. 

ᅟС ᅟэтой ᅟцелью ᅟнавеску ᅟмассой ᅟ1 ᅟг ᅟвзвешивают ᅟв ᅟстаканчик, ᅟналивают ᅟ10-15 ᅟсм
3
 

ᅟдистиллированной ᅟводы ᅟи ᅟнагревают ᅟдо ᅟтемпературы ᅟ40-50 ᅟ°С. ᅟЗатем 

ᅟперемешивают ᅟкраситель ᅟдо ᅟполного ᅟрастворения, ᅟпереносят ᅟраствор ᅟв ᅟмерную 

ᅟколбу ᅟвместимостью ᅟ100 ᅟсм
3
, ᅟдоводят ᅟобъем ᅟдо ᅟметки ᅟи ᅟвновь ᅟтщательно 

ᅟперемешивают. ᅟПолученный ᅟраствор ᅟв ᅟколичестве ᅟ10 ᅟсм
3
 ᅟразбавляют 

ᅟдистиллированной ᅟводой ᅟв ᅟ100 ᅟраз ᅟ(объем ᅟдоводят ᅟдо ᅟ1000 ᅟсм
3
). ᅟЗаполняют 

ᅟпробирку ᅟполученным ᅟраствором ᅟи ᅟрассматривают ᅟв ᅟпроходящем ᅟсвете. ᅟ 

Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟсухого ᅟостатка. 

Ход ᅟопределения. ᅟБерут ᅟнавеску ᅟсредней ᅟпробы ᅟмассой ᅟ5-10 ᅟг, ᅟс 

ᅟточностью ᅟдо ᅟ± ᅟ0,0002 ᅟг, ᅟв ᅟзакрытый ᅟбюкс ᅟи ᅟраспределяют ᅟтонким ᅟслоем ᅟна ᅟдне 

ᅟбюкса. ᅟОткрытый ᅟбюкс ᅟс ᅟнавеской ᅟи ᅟкрышкой ᅟпомещают ᅟв ᅟсушильный ᅟшкаф 

ᅟпри ᅟтемпературе ᅟ105 ᅟ± ᅟ2 ᅟ°С ᅟи ᅟсушат ᅟдо ᅟпостоянной ᅟтемпературы. ᅟПервое 

ᅟвзвешивание ᅟпроводят ᅟчерез ᅟ24 ᅟчаса, ᅟпоследующие ᅟ- ᅟчерез ᅟкаждые ᅟ2 ᅟчаса ᅟ30 

ᅟминут. ᅟБюкс ᅟперед ᅟкаждым ᅟвзвешиванием ᅟзакрывают. ᅟМассовую ᅟдолю ᅟсухого 

ᅟостатка ᅟ(С) ᅟвычисляют ᅟв ᅟ% ᅟпо ᅟформуле: ᅟ 

 

m

mm
=С

100
01 , ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(1) 

 

где ᅟm1 ᅟ- ᅟмасса ᅟбюкса ᅟс ᅟнавеской ᅟпосле ᅟсушки, ᅟг; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟm0 ᅟ- ᅟмасса ᅟпустого ᅟбюкса, ᅟг; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟm ᅟ- ᅟмасса ᅟнавески, ᅟг. 
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Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟкрасителя. 

Ход ᅟопределения. ᅟГотовят ᅟисходный ᅟраствор ᅟкрасителя ᅟтак ᅟже, ᅟкак ᅟпри 

ᅟопределении ᅟцвета, ᅟв ᅟмерной ᅟколбе ᅟна ᅟ100 ᅟсм
3
. ᅟОтмеривают ᅟ10 ᅟсм

3
 ᅟэтого 

ᅟраствора ᅟпипеткой ᅟв ᅟмерную ᅟколбу ᅟна ᅟ1000 ᅟсм
3
, ᅟвводят ᅟ100 ᅟсм

3
 ᅟ30 ᅟ% ᅟраствора 

ᅟH2SO4, ᅟдоводят ᅟобъем ᅟдистиллированной ᅟводы ᅟдо ᅟметки. 

Весь ᅟполученный ᅟраствор ᅟпереливают ᅟв ᅟбольшую ᅟчашку ᅟи ᅟтитруют ᅟ0,02 

ᅟн ᅟраствором ᅟKМnO4. ᅟМассовую ᅟдолю ᅟкрасителя ᅟв ᅟпасте ᅟ(К) ᅟвычисляют ᅟпо 

ᅟформуле ᅟ(%): 

 

1000
100

0 Та=
V

VТа
=К

m

,
 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(2) 

 

где ᅟa ᅟ- ᅟобъем ᅟ0,02 ᅟн ᅟраствора ᅟKМnO4, ᅟзатраченный ᅟна ᅟтитрование, ᅟсм
3
; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟT ᅟ- ᅟравный ᅟ0,0023; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟV0 ᅟ- ᅟобъем ᅟмерной ᅟколбы, ᅟв ᅟкоторой ᅟрастворена ᅟнавеска, ᅟсм
3
 ᅟ 

(V0 ᅟ= ᅟ100 ᅟсм
3
); 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟV ᅟ- ᅟобъем ᅟраствора ᅟнавески, ᅟвзятой ᅟдля ᅟтитрования, ᅟсм
3
, ᅟ(V ᅟ= ᅟ10 ᅟсм

3
); 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟm ᅟ- ᅟмасса ᅟнавески ᅟобразца ᅟпасты ᅟкрасителя, ᅟг ᅟ(m ᅟ= ᅟ1 ᅟг). 

 

Массовую ᅟдолю ᅟкрасителя ᅟв ᅟсухом ᅟостатке ᅟпасты ᅟ(К1) ᅟвычисляют ᅟв ᅟ% 

ᅟпо ᅟформуле: ᅟ 

С

К
=К

100
1

,
 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(3) 

 

где ᅟК ᅟ- ᅟмассовая ᅟдоля ᅟкрасителя ᅟв ᅟпасте, ᅟ%; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟС ᅟ- ᅟмассовая ᅟдоля ᅟсухого ᅟостатка ᅟв ᅟпасте, ᅟ%. 
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3.5 ᅟОформление ᅟрезультатов ᅟработы 

 

1. ᅟОписать ᅟход ᅟисследований ᅟкрасителя. 

2. ᅟОформить ᅟрезультаты ᅟисследования ᅟв ᅟвиде ᅟтаблицы ᅟ14. 

3. ᅟСделать ᅟзаключение ᅟо ᅟкачестве ᅟкрасителя ᅟпо ᅟрезультатам 

ᅟисследований. 

 

Таблица ᅟ14 ᅟ- ᅟРезультаты ᅟисследований ᅟкрасителя ᅟиндигокармина ᅟ(Е132) 

Показатели ᅟ Фактические ᅟ Нормативные ᅟ 

Органолептические: 

- ᅟвнешний ᅟвид 

- ᅟцвет ᅟводного ᅟраствора 

  

Физико-химические: 

- ᅟмассовая ᅟдоля ᅟсухого ᅟостатка 

- ᅟмассовая ᅟдоля ᅟкрасителя 

- ᅟмассовая ᅟдоля ᅟкрасителя ᅟв ᅟсухом 

ᅟостатке 

  

 

3.6 ᅟКонтрольные ᅟвопросы 

 

1. В ᅟчем ᅟзаключается ᅟпрактическое ᅟзначение ᅟпищевых ᅟкрасителей? 

2. Какие ᅟгигиенические ᅟтребования ᅟпредъявляются ᅟк ᅟпищевым 

ᅟкрасителям? 

3. В ᅟкаких ᅟслучаях ᅟне ᅟдопускается ᅟприменение ᅟпищевых ᅟкрасителей? 

4. Как ᅟклассифицируются ᅟпищевые ᅟкрасители? 

5. Как ᅟмаркируют ᅟи ᅟхранят ᅟпищевые ᅟкрасители? 

6. По ᅟкаким ᅟпоказателям ᅟпроводится ᅟоценка ᅟкачества ᅟпищевых ᅟ ᅟ 

ᅟкрасителей? 
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4 ᅟПрактическая ᅟработа ᅟ№ ᅟ4 ᅟИзучение ᅟпищевых 

ароматизаторов 

 

4.1 ᅟЦель ᅟработы 

 

-  ᅟознакомиться ᅟс ᅟвидами ᅟпищевых ᅟароматизаторов, ᅟтребованиями ᅟк 

ᅟкачеству, ᅟусловиями ᅟприменения ᅟи ᅟхранения; 

-  ᅟопределить ᅟкачество ᅟпищевого ᅟароматизатора ᅟванилина. 

 

4.2 ᅟМатериалы ᅟдля ᅟработы 

 

- ванилин; 

- технохимические ᅟвесы; 

- водяная ᅟбаня; 

- пробирки; 

- стеклянные ᅟстаканчики; 

- пипетки ᅟна ᅟ10 ᅟсм
3
; 

- полоски ᅟбелой ᅟплотной ᅟбумаги ᅟразмером ᅟ10×160 ᅟмм; 

- H2SO4 ᅟх.ч.; 

- 0,5 ᅟ% ᅟэтиловый ᅟспирт; 

- 0,2 ᅟ% ᅟраствор ᅟхромовокислого ᅟК; 

- 0,5 ᅟн ᅟраствор ᅟгидроксида ᅟNa ᅟили ᅟK ᅟ(NaOH, ᅟKOH); 

- 0,1 ᅟ% ᅟраствор ᅟметилового ᅟоранжевого; 

- гидроксиламин ᅟгидрохлорид, ᅟ0,5 ᅟн ᅟраствор ᅟв ᅟ60 ᅟ% ᅟэтиловом ᅟспирте, 

ᅟнейтральный ᅟпо ᅟметиловому ᅟоранжевому ᅟ(приготовление: ᅟнавеску ᅟреактива 

ᅟмассой ᅟ4 ᅟг ᅟрасстворяют ᅟв ᅟ40 ᅟсм
3 

ᅟ

 
ᅟдистиллированной ᅟН2О, ᅟвводят ᅟ60 ᅟсм

3 

ᅟэтилового ᅟспирта ᅟи ᅟперемешивают, ᅟраствор ᅟнейтрализуют ᅟпо ᅟметиловому 

ᅟоранжевому); 

- нормативные ᅟдокументы. 
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4.3 ᅟТеоретическая ᅟчасть 

 

4.3.1 ᅟУсилители ᅟвкуса ᅟи ᅟаромата 

 

Усилители ᅟвкуса ᅟи ᅟаромата ᅟ(запаха) ᅟ- ᅟпищевые ᅟдобавки, ᅟусиливающие 

ᅟприродный ᅟвкус ᅟи ᅟ(или) ᅟзапах ᅟпищевого ᅟпродукта. ᅟОни ᅟтакже ᅟвосстанавливают 

ᅟили ᅟстабилизируют ᅟвкус ᅟи ᅟаромат, ᅟутраченные ᅟв ᅟпроцессе ᅟпроизводства 

ᅟпищевого ᅟпродукта, ᅟа ᅟтакже ᅟкоррегируют ᅟотдельные ᅟнежелательные 

ᅟсоставляющие ᅟвкуса ᅟи ᅟаромата. ᅟУсилители ᅟвкуса ᅟи ᅟаромата ᅟ- ᅟданный ᅟсектор 

ᅟвключает ᅟв ᅟсебя ᅟвещества, ᅟспособствующие ᅟинтенсификации ᅟвкуса ᅟи ᅟаромата 

ᅟпродуктов, ᅟпри ᅟэтом ᅟсами ᅟэти ᅟвещества ᅟпрактически ᅟбезвкусны. 

К ᅟним ᅟотносятся, ᅟнапример, ᅟглютамат ᅟнатрия, ᅟнуклеотидные 

ᅟинтенсификаторы ᅟи ᅟнекоторые ᅟдругие. 

Усилителям ᅟвкуса ᅟи ᅟаромата ᅟприсваиваются ᅟкоды ᅟЕ, ᅟи ᅟони ᅟвходят ᅟв ᅟ12-й 

ᅟфункциональный ᅟкласс ᅟCodex ᅟAlimentarius. ᅟ 

Область ᅟприменения ᅟих ᅟраспространяется ᅟпрактически ᅟна ᅟвсе ᅟгруппы 

ᅟпищевых ᅟпродуктов. ᅟНаиболее ᅟизвестными ᅟявляются: ᅟглутаминовая ᅟкислота 

ᅟ(Е620), ᅟдругие ᅟрибонуклеиновые ᅟкислоты ᅟи ᅟих ᅟсоли 

ᅟ(усиливаютгастрономические ᅟвкусы ᅟи ᅟароматы ᅟ- ᅟсоленый, ᅟмясной, ᅟрыбный ᅟи 

ᅟдр.); ᅟмальтол ᅟ(Е636), ᅟэтилмальтол ᅟ(Е637) ᅟ(усиливают ᅟвосприятие ᅟфруктовых, 

ᅟсливочных ᅟи ᅟдругих ᅟароматов, ᅟглавным ᅟобразом, ᅟкондитерских ᅟизделий). 

ᅟ[1,8,13] 

 

4.3.2 ᅟГигиенические ᅟтребования ᅟк ᅟпищевым ᅟароматизаторам 

 

Все ᅟпартии ᅟпищевых ᅟароматизаторов ᅟдолжны ᅟпроизводиться ᅟиз 

ᅟвысококачественных ᅟисходных ᅟматериалов, ᅟразрешенных ᅟк ᅟприменению ᅟв 

ᅟпродуктах ᅟпитания, ᅟпри ᅟстрогом ᅟсоблюдении ᅟгигиенических ᅟнорм. ᅟОни ᅟне 

ᅟдолжны ᅟсодержать ᅟкаких-либо ᅟтоксичных ᅟингредиентов ᅟи ᅟдолжны ᅟбыть 
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ᅟбезопасными ᅟдля ᅟпотребителя. ᅟИнгредиентный ᅟсостав ᅟароматизаторов 

ᅟсогласовывается ᅟв ᅟпорядке, ᅟустановленном ᅟМинздравом ᅟРоссии 

Не ᅟдопускается ᅟвнесение ᅟароматизаторов ᅟв ᅟнатуральные ᅟпродукты ᅟдля 

ᅟусиления ᅟсвойственного ᅟим ᅟестественного ᅟаромата ᅟ(молоко, ᅟхлеб, ᅟфруктовые 

ᅟсоки ᅟпрямого ᅟотжима, ᅟкакао, ᅟчай, ᅟкофе, ᅟкроме ᅟрастворимых, ᅟпряности ᅟи ᅟт.д.), ᅟа 

ᅟтакже ᅟдля ᅟмаскировки ᅟдефектов ᅟи ᅟфальсификации ᅟпищевых ᅟпродуктов. 

Область ᅟприменения ᅟи ᅟрекомендуемые ᅟмаксимальные ᅟдозировки 

ᅟароматизаторов ᅟустанавливаются ᅟизготовителем, ᅟрегламентируются ᅟв 

ᅟнормативных ᅟи ᅟтехнических ᅟдокументах ᅟи ᅟподтверждаются ᅟсанитарно-

эпидемиологическим ᅟзаключением. 

Использование ᅟароматизаторов ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟпищевых ᅟпродуктов 

ᅟрегламентируется ᅟтехнологическими ᅟинструкциями ᅟи ᅟрецептурами ᅟпо 

ᅟизготовлению ᅟэтих ᅟпродуктов, ᅟутвержденными ᅟи ᅟсогласованными ᅟс ᅟорганами 

ᅟГоссанэпиднадзора ᅟв ᅟустановленном ᅟпорядке. ᅟ 

Содержание ᅟароматизаторов ᅟв ᅟпищевых ᅟпродуктах ᅟне ᅟдолжно 

ᅟпревышать ᅟустановленные ᅟрегламенты. ᅟ 

В ᅟпроизводстве ᅟпродуктов ᅟдетского ᅟпитания ᅟдопускается ᅟиспользование 

ᅟограниченного ᅟчисла ᅟароматизаторов. ᅟДля ᅟпроизводства ᅟзаменителей ᅟженского 

ᅟмолока ᅟдля ᅟдетей ᅟпервого ᅟгода ᅟжизни ᅟв ᅟкачестве ᅟароматизаторов ᅟмогут 

ᅟиспользоваться ᅟтолько ᅟэкстракты ᅟплодов ᅟнатуральных ᅟ(согласно ᅟТИ). ᅟДля 

ᅟпроизводства ᅟпродуктов ᅟна ᅟзерновой ᅟи ᅟфруктовой ᅟосновах ᅟдля ᅟздоровых ᅟдетей 

ᅟстарше ᅟ5-ти ᅟмесяцев ᅟразрешены ᅟароматизаторы ᅟнатуральные ᅟ(согласно ᅟТИ), ᅟа 

ᅟтакже ᅟванилин, ᅟэтилванилин ᅟ(50 ᅟмг/кг ᅟпродукта) ᅟи ᅟэкстракт ᅟванили 

ᅟ(согласноТИ). 

По ᅟпоказателям ᅟбезопасности ᅟароматизаторы ᅟдолжны ᅟсоответствовать 

ᅟследующим ᅟтребованиям: 

- содержание ᅟтоксичных ᅟэлементов ᅟне ᅟдолжно ᅟпревышать ᅟдопустимые 

ᅟуровни ᅟ(мг/кг): ᅟсвинец ᅟ- ᅟ5,0, ᅟмышьяк ᅟ- ᅟ3,0, ᅟкадмий ᅟ- ᅟ1,0, ᅟртуть ᅟ- ᅟ1,0; 
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- в ᅟкоптильных ᅟароматизаторах ᅟсодержание ᅟбенз ᅟ(а)пирена ᅟне ᅟдолжно 

ᅟпревышать ᅟ2 ᅟмкг/кг(л),вклад ᅟкоптильных ᅟароматизаторов ᅟв ᅟсодержание 

ᅟбенз(а)пирена ᅟв ᅟпищевых ᅟпродуктах ᅟне ᅟдолжен ᅟпревышать ᅟ0,03 ᅟмкг/кг ᅟ(л); 

- по ᅟмикробиологическим ᅟпоказателям ᅟароматизаторы ᅟдолжны 

ᅟсоответствовать ᅟтребованиям, ᅟпредставленным ᅟв ᅟтаблице ᅟ15. ᅟ 

При ᅟиспользовании ᅟв ᅟпроизводстве ᅟароматизаторов ᅟсырья ᅟрастительного 

ᅟпроисхождения, ᅟсодержащего ᅟбиологически ᅟактивные ᅟвещества, ᅟизготовитель 

ᅟобязан ᅟдекларировать ᅟих ᅟсодержание ᅟв ᅟготовых ᅟароматизаторах. ᅟСодержание 

ᅟбиологически ᅟактивных ᅟвеществ ᅟв ᅟпищевых ᅟпродуктах ᅟне ᅟдолжно ᅟпревышать 

ᅟустановленных ᅟнормативов. 

В ᅟсостав ᅟароматизаторов ᅟдопускается ᅟвводить ᅟпищевые ᅟпродукты 

ᅟ(соки,соль, ᅟсахар, ᅟспеции ᅟи ᅟдр.), ᅟнаполнители ᅟ(растворители ᅟили ᅟносители), 

ᅟпищевые ᅟдобавки ᅟи ᅟвещества ᅟ(горечи,тонизирующие ᅟдобавки ᅟи ᅟдобавки-

обогатители), ᅟимеющие ᅟсанитарно-эпидемиологические ᅟзаключения. 

С ᅟточки ᅟзрения ᅟбезопасности ᅟпитания ᅟнеобходимо ᅟограничивать 

ᅟупотребление ᅟсинтетических ᅟароматизаторов ᅟи ᅟрасширять ᅟпроизводство ᅟи 

ᅟприменение ᅟнатуральных ᅟсоков, ᅟнастоев, ᅟэфирных ᅟмасел ᅟи ᅟдр. 

 

4.3.3 ᅟВыбор ᅟароматизаторов ᅟи ᅟвнесение ᅟих ᅟв ᅟпищевые ᅟпродукты 

 

Существующие ᅟназвания ᅟароматизаторов ᅟне ᅟвсегда ᅟполностью 

ᅟхарактеризуют ᅟего ᅟаромат, ᅟт.к. ᅟмогут ᅟбыть ᅟразные ᅟверсии ᅟароматизаторов. ᅟТак, 

ᅟнапример, ᅟнаряду ᅟс ᅟдесятками ᅟсортов ᅟвишни, ᅟсозданы ᅟи ᅟдесятки ᅟразличных 

ᅟароматов ᅟ«вишня»: ᅟв ᅟодной ᅟверсии ᅟдоминирует ᅟсладкая ᅟнота, ᅟв ᅟдругой ᅟ- 

ᅟкосточковая, ᅟв ᅟтретьей ᅟ- ᅟлегкая ᅟгоречь ᅟи ᅟт.д. 
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Таблица ᅟ15 ᅟ- ᅟМикробиологические ᅟпоказатели ᅟароматизаторов 

Ароматизаторы 

КМА

ФАнМ

КОЕ/г, 

ᅟне 

ᅟболее 

Масса ᅟпродукта, ᅟв 

ᅟкоторой ᅟне 

ᅟдопускаются 

Пле-

сени, 

ᅟКОЕ/

г, ᅟне 

ᅟболее 

Дрож

жи, 

ᅟКОЕ/

г, ᅟне 

ᅟболее 

Примечание 
БГКП 

ᅟ(колиф

ормы) 

Патоген-

ные, ᅟв ᅟт. ᅟч. 

ᅟсальмонелл

ы 

1 2 3 4 5 6 7 

Жидкие ᅟи 

ᅟпастообразные 

ᅟна ᅟводной 

ᅟоснове* 

5∙10
2
 1,0 25 100 

Плесени ᅟи 

ᅟдрожжи ᅟв 

ᅟсумме 

Сухие ᅟна ᅟоснове 

ᅟсахаров, 

ᅟкамедей, ᅟсоли ᅟи 

ᅟдр. 

5∙10
3
 0,1 25 100 100  

Сухие ᅟна ᅟоснове 

ᅟкрахмала ᅟи 

ᅟспеций 

5∙10
5
 0,01 25 500 100 

Для ᅟспеций 

ᅟсульфитрере

дуцирую-

щие 

ᅟклостридии 

ᅟне 

ᅟдопускаютс

я ᅟв ᅟ0,01 ᅟг 

* ᅟКроме ᅟводных ᅟрастворов ᅟс ᅟсодержанием ᅟэтилового ᅟспирта ᅟили 

ᅟпропеленгликогля ᅟболее ᅟ10 ᅟ%, ᅟа ᅟтакже ᅟкроме ᅟрастворов ᅟс ᅟрН ᅟменее ᅟ4,0. 
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При ᅟвыборе ᅟароматизатора ᅟне ᅟследует ᅟделать ᅟвывод ᅟпо 

ᅟпервоначальному ᅟ«слабому»или ᅟ«резкому» ᅟвпечатлению, ᅟт.к. ᅟэто ᅟверхние ᅟноты 

ᅟаромата, ᅟкоторые ᅟв ᅟготовом ᅟпродукте ᅟмогут ᅟвообще ᅟне ᅟпоявиться. 

Выбор ᅟароматизатора ᅟдля ᅟконкретного ᅟпищевого ᅟпродукта ᅟопределяется 

ᅟфизико-химическими ᅟсвойствами ᅟи ᅟтехнологией ᅟполучения ᅟпродукта. ᅟТак, 

ᅟароматизатор ᅟс ᅟчистыми ᅟи ᅟсильными ᅟверхними ᅟнотами ᅟболее ᅟпригоден ᅟдля 

ᅟбезалкогольных ᅟнапитков. ᅟДля ᅟпряников ᅟлучше ᅟвыбрать ᅟболее ᅟстойкий ᅟс 

ᅟсильными ᅟосновными ᅟнотами, ᅟно ᅟпредварительно ᅟпроверив ᅟего ᅟсовместимость 

ᅟс ᅟкомпонентами ᅟтеста ᅟи ᅟтермостойкость. ᅟПолностью ᅟоценить ᅟвлияние 

ᅟароматизатора ᅟможно ᅟтолько ᅟпри ᅟдегустации ᅟготового ᅟпищевого ᅟпродукта. 

Дозировка ᅟароматизаторов ᅟв ᅟпроизводстве ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟзависит 

ᅟот ᅟтребуемой ᅟинтенсивности ᅟвкуса ᅟи ᅟаромата, ᅟот ᅟорганолептических ᅟсвойств 

ᅟпродукта ᅟи ᅟтехнологии ᅟего ᅟпроизводства. ᅟ 

Ориентировочные ᅟдозы ᅟвнесения ᅟжидких ᅟароматизаторов, ᅟкак ᅟправило, 

ᅟсоставляют ᅟ50-150 ᅟг, ᅟпорошкообразных ᅟ- ᅟ200-2000 ᅟг, ᅟэфирных ᅟмасел ᅟ- ᅟ1-50 ᅟг ᅟна 

ᅟ100 ᅟкг ᅟготовой ᅟпродукции. 

Ароматизаторы ᅟможно ᅟвводить ᅟв ᅟпродукт ᅟнеразбавленными 

ᅟ(например,порошок ᅟэкстракта ᅟспеций ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟколбасных ᅟизделий) 

ᅟили ᅟв ᅟвиде ᅟконцентрированного ᅟраствора ᅟ(суспензии) ᅟв ᅟподходящем 

ᅟрастворителе ᅟ(вода, ᅟмасло, ᅟспирт ᅟили ᅟнебольшая ᅟчасть ᅟсамого 

ᅟароматизирующего ᅟпродукта). ᅟНа ᅟпищевые ᅟпродукты ᅟтипа ᅟкукурузных ᅟпалочек 

ᅟможно ᅟнапылять ᅟразбавленный ᅟраствор ᅟароматизатора. 

Выбор ᅟмомента ᅟвнесения ᅟароматизатора ᅟв ᅟконкретный ᅟпродукт 

ᅟопределяется ᅟособенностями ᅟего ᅟтехнологии. ᅟТак, ᅟв ᅟколбасные ᅟизделия, ᅟсыры, 

ᅟсоусы ᅟароматизатор ᅟдобавляют ᅟвместе ᅟс ᅟсолью, ᅟа ᅟв ᅟбезалкогольные ᅟнапитки ᅟи 

ᅟмасляные ᅟкремы ᅟ- ᅟвместе ᅟс ᅟсахарным ᅟсиропом. ᅟВ ᅟпроизводстве ᅟизделий, 

ᅟподвергаемых ᅟтепловой ᅟобработке, ᅟдля ᅟуменьшения ᅟпотерь ᅟароматизатора ᅟпри 

ᅟнагревании ᅟрекомендуется ᅟих ᅟароматизировать ᅟкак ᅟможно ᅟпозднее. ᅟПосле 

ᅟвнесения ᅟароматизатора ᅟнеобходимо ᅟтщательное ᅟперемешивание ᅟпродукта. 
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4.3.4 ᅟПоставка ᅟи ᅟхранение ᅟароматизаторов 

 

Пищевые ᅟароматизаторы ᅟдолжны ᅟпоставляться ᅟв ᅟтаре, ᅟпригодной ᅟдля 

ᅟхранения ᅟи ᅟтранспортировки ᅟпищевых ᅟпродуктов. ᅟНе ᅟрекомендуется 

ᅟиспользовать ᅟв ᅟкачестве ᅟупаковки ᅟкартонные ᅟбарабаны ᅟи ᅟалюминиевые 

ᅟконтейнеры. 

На ᅟпотребительской ᅟупаковке ᅟпищевого ᅟпродукта ᅟуказывается ᅟналичие, 

ᅟхарактер ᅟароматизатора ᅟи ᅟего ᅟприрода. 

Срок ᅟгодности ᅟароматизаторов ᅟв ᅟсоответствии ᅟс ᅟтребованиями 

ᅟГоссанэпиднадзора ᅟРФ ᅟ- ᅟот ᅟ6-ти ᅟдо ᅟ30-ти ᅟмесяцев, ᅟнатуральных ᅟэфирных ᅟмасел 

ᅟ- ᅟ12 ᅟмесяцев. 

Все ᅟвиды ᅟароматизаторов ᅟдолжны ᅟхраниться ᅟв ᅟсухом, ᅟхорошо 

ᅟпроветренном ᅟпомещении ᅟпри ᅟтемпературе ᅟот ᅟминус ᅟ5 ᅟ°С ᅟдо ᅟплюс ᅟ15 ᅟ°С 

ᅟотдельно ᅟот ᅟдругого ᅟсырья. ᅟ 

Партии ᅟароматизаторов ᅟдолжны ᅟсопровождаться ᅟсанитарно-

эпидемиоло-гическим ᅟзаключением ᅟ[1,9]. 

 

4.4 ᅟПрактическая ᅟчасть 

 

4.4.1 ᅟИсследование ᅟванилина 

 

Ванилин ᅟ- ᅟбелый ᅟкристаллический ᅟпорошок ᅟс ᅟсильным ᅟспецифическим 

ᅟзапахом. ᅟПо ᅟхимической ᅟструктуре ᅟванилин ᅟявляется ᅟароматическим 

ᅟальдегидом. ᅟВанилин ᅟполучают ᅟпри ᅟвзаимодействии ᅟгваякола ᅟс ᅟмуравьиным 

ᅟальдегидом. ᅟЭмпирическая ᅟформула ᅟС8Н8О3. 

Ванилин ᅟкак ᅟароматизатор ᅟшироко ᅟприменяется ᅟв ᅟпроизводстве 

ᅟшоколада, ᅟмучных ᅟизделий, ᅟнапитков ᅟи ᅟдр. ᅟ 
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Хранят ᅟванилин ᅟв ᅟчистых, ᅟсухих, ᅟпрохладных, ᅟхорошо ᅟпроветриваемых 

ᅟпомещениях, ᅟне ᅟимеющих ᅟпостороннего ᅟзапаха, ᅟпри ᅟтемпературе ᅟне ᅟвыше ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ25 ᅟ°С, ᅟотносительной ᅟвлажности ᅟвоздуха ᅟне ᅟболее ᅟ80 ᅟ%. 

Органолептические ᅟи ᅟфизико-химические ᅟпоказатели ᅟванилина 

ᅟпредставлены ᅟв ᅟтаблице ᅟ16. ᅟ 

 

Таблица ᅟ16 ᅟ- ᅟОрганолептические ᅟи ᅟфизико-химические ᅟпоказатели 

ванилина 

Наименование ᅟпоказателей Характеристика ᅟи ᅟнормы 

Внешний ᅟвид Кристаллический ᅟпорошок 

Цвет От ᅟбелого ᅟдо ᅟсветло-желтого 

Запах Ванили 

Растворимость ᅟв ᅟводе 
В ᅟсоотношении ᅟ1:20 ᅟ- ᅟв ᅟводе ᅟс ᅟтемпературой ᅟдо 

ᅟ80 ᅟ°С 

Растворимость ᅟв ᅟспирте 
В ᅟсоотношении ᅟ2:1 ᅟ- ᅟв ᅟ95 ᅟ% ᅟэтиловом ᅟспирте 

ᅟпри ᅟслабом ᅟнагревании 

Растворимость ᅟв ᅟH2SO4 
В ᅟсоотношении ᅟ1:20 ᅟ- ᅟв ᅟсерной ᅟкислоте ᅟпри 

ᅟслабом ᅟнагревании 

Температура ᅟплавления, ᅟ°С 80,5-82 

Содержание ᅟванилина, ᅟ%, ᅟне 

ᅟменее 
99 

Содержание ᅟзолы, ᅟ%, ᅟне 

ᅟболее 
0,05 
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4.4.2 ᅟМетоды ᅟиспытаний ᅟванилина 

 

Определение ᅟорганолептических ᅟпоказателей ᅟванилина. 

Внешний ᅟвид ᅟи ᅟцвет ᅟопределяют ᅟвизуально, ᅟдля ᅟчего ᅟпросматривают 

ᅟпробу ᅟобъемом ᅟ30-50 ᅟсм
3
, ᅟпомещенную ᅟв ᅟстакан ᅟиз ᅟбесцветного ᅟстекла 

ᅟвместимостью ᅟ100 ᅟсм
3
, ᅟдиаметром ᅟ45 ᅟмм ᅟи ᅟвысотой ᅟ90 ᅟмм. ᅟСтакан 

ᅟустанавливают ᅟна ᅟлисте ᅟбелой ᅟбумаги. ᅟЦвет ᅟрассматривают ᅟв ᅟпроходящем ᅟили 

ᅟотраженном ᅟдневном ᅟсвете. 

 

Запах ᅟопределяют ᅟс ᅟпомощью ᅟполоски ᅟплотной ᅟбелой ᅟбумаги ᅟразмером 

ᅟ10×160 ᅟмм, ᅟкоторую ᅟсмачивают ᅟпогружением ᅟна ᅟ1/6 ᅟв ᅟсвежеприготовленный ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ10 ᅟ% ᅟраствор ᅟванилина ᅟв ᅟэтиловом ᅟспирте. ᅟЗапах ᅟпроверяют ᅟпериодически ᅟв 

ᅟтечение ᅟ15-ти ᅟминут. ᅟОн ᅟдолжен ᅟбыть ᅟсвойственным ᅟдля ᅟванилина. 

 

Определение ᅟрастворимости ᅟванилина ᅟв ᅟводе. 

Ход ᅟопределения. ᅟНавеску ᅟванилина ᅟмассой ᅟ0,5 ᅟг ᅟрастворяют ᅟв ᅟ10 ᅟмл 

ᅟдистиллированной ᅟводы, ᅟнагревают ᅟдо ᅟ80 ᅟ°С. ᅟРаствор ᅟдолжен ᅟбыть ᅟпрозрачным 

ᅟи ᅟслегка ᅟжелтоватым. 

 

Определение ᅟрастворимости ᅟванилина ᅟв ᅟспирте. 

Ход ᅟопределения. ᅟНавеску ᅟванилина ᅟмассой ᅟ2 ᅟг ᅟрастворяют ᅟв ᅟ1 ᅟсм
3
 ᅟ95 ᅟ% 

ᅟэтилового ᅟспирта ᅟпри ᅟлегком ᅟнагревании ᅟв ᅟводяной ᅟбане. ᅟРаствор ᅟдолжен ᅟбыть 

ᅟпрозрачным ᅟи ᅟслега ᅟжелтоватым. 

 

Определение ᅟрастворимости ᅟванилина ᅟв ᅟсерной ᅟкислоте. 

Ход ᅟопределения. ᅟНавеску ᅟванилина ᅟмассой ᅟ0,1 ᅟг, ᅟвзвешенного ᅟс 

ᅟточностью ᅟдо ᅟ0,01 ᅟг, ᅟрастворяют ᅟпри ᅟслабом ᅟнагревании ᅟв ᅟ2,0 ᅟмл ᅟH2SO4 ᅟх. ᅟч. 

ᅟРаствор ᅟдолжен ᅟбыть ᅟпрозрачным, ᅟсветло-желтым, ᅟне ᅟтемнее ᅟ0,2 ᅟ% ᅟраствора 

ᅟхромовокислого ᅟкалия. 



61 

Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟванилина. 

Метод ᅟоснован ᅟна ᅟколичественном ᅟобразовании ᅟоксимов ᅟпри 

ᅟвзаимодействии ᅟгидроксиламина ᅟгидрохлорида ᅟс ᅟсоединениями, ᅟв ᅟсостав 

ᅟкоторых ᅟвходит ᅟкарбонильная ᅟгруппа. ᅟСодержание ᅟкарбонильного ᅟсоединения 

ᅟ(ванилина) ᅟопределяют ᅟпо ᅟэквивалентному ᅟколичеству ᅟНCl, ᅟвыделившейся ᅟпри 

ᅟреакции, ᅟтитрованием ᅟ0,5 ᅟн ᅟраствором ᅟгидроксида ᅟNa ᅟили ᅟК. ᅟ 

Ход ᅟопределения. ᅟНавеску ᅟванилина ᅟмассой ᅟ1 ᅟг ᅟвзвешивают ᅟв ᅟколбе ᅟс 

ᅟточностью ᅟдо ᅟ±0,0002 ᅟг ᅟи ᅟвносят ᅟтуда ᅟже ᅟ25 ᅟсм
3
 ᅟ0,5 ᅟн ᅟраствора ᅟгидроксиламина 

ᅟгидрохлорида. ᅟТотчас ᅟже ᅟтитруют ᅟвыделившуюся ᅟНCl ᅟ0,5 ᅟн ᅟраствором 

ᅟгидроксида ᅟNa ᅟили ᅟК ᅟв ᅟприсутствии ᅟметилового ᅟоранжевого ᅟдо ᅟпоявления 

ᅟжелтой ᅟокраски. 

Массовую ᅟдолю ᅟкрасителя ᅟв ᅟсухом ᅟостатке ᅟпасты ᅟвычисляют ᅟв ᅟ% ᅟпо 

ᅟформуле: ᅟ 

 

20m

Ма
=В ,

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(4) 

 

где ᅟа ᅟ- ᅟобъем ᅟ0,5 ᅟн ᅟраствора ᅟгидроксида ᅟNa ᅟили ᅟК, ᅟизрасходованный ᅟна 

ᅟтитрование, ᅟсм
3
; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟМ ᅟ- ᅟмолекулярная ᅟмасса ᅟванилина, ᅟг ᅟ(М ᅟ= ᅟ152,1 ᅟг); 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟm ᅟ- ᅟмасса ᅟнавески ᅟванилина, ᅟг. 

 

4.5 ᅟОформление ᅟрезультатов ᅟработы 

 

1. ᅟОписать ᅟход ᅟработы. 

2. ᅟОформить ᅟрезультаты ᅟисследования ᅟв ᅟвиде ᅟтаблицы ᅟ17. 

3. ᅟСделать ᅟзаключение ᅟо ᅟкачестве ᅟароматизатора ᅟпо ᅟрезультатам 

ᅟисследований. 
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Таблица ᅟ17 ᅟ- ᅟРезультаты ᅟиспытаний ᅟароматизатора ᅟванилина 

Показатели ᅟ Фактические ᅟ Нормативные ᅟ 

Органолептические: 

- ᅟвнешний ᅟвид 

- ᅟцвет 

- ᅟзапах 

  

Физико-химические: 

- ᅟрастворимость ᅟв ᅟводе 

- ᅟрастворимость ᅟв ᅟспирте 

- ᅟрастворимость ᅟв ᅟсерной ᅟкислоте 

- ᅟсодержание ᅟванилина, ᅟ% 

  

 

4.6 ᅟКонтрольные ᅟвопросы 

 

1. В ᅟчем ᅟзаключается ᅟпрактическое ᅟзначение ᅟпищевых ᅟароматизаторов? 

2. В ᅟкаких ᅟслучаях ᅟне ᅟдопускается ᅟприменение ᅟароматизаторов ᅟв 

ᅟпищевых ᅟпродуктах? 

3. Какие ᅟтребования ᅟпредъявляются ᅟк ᅟпищевым ᅟароматизаторам? 

4. Как ᅟклассифицируются ᅟароматизаторы? 

5. Каковы ᅟосновные ᅟпути ᅟполучения ᅟпищевых ᅟароматизаторов? 

6. Как ᅟосуществляется ᅟвыбор ᅟароматизаторов ᅟдля ᅟиспользования ᅟв 

ᅟпищевых ᅟпродуктах? 

7. Как ᅟхранят ᅟи ᅟтранспортируют ᅟпищевые ᅟароматизаторы? 

8. По ᅟкаким ᅟпоказателям ᅟпроводится ᅟоценка ᅟкачества ᅟи ᅟбезопасности 

ᅟпищевых ᅟароматизаторов? 
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5 ᅟПрактическая ᅟработа ᅟ№ ᅟ5 ᅟИзучение ᅟконсервантов 

пищевых ᅟпродуктов 

 

5.1 ᅟЦель ᅟработы 

 

- ознакомиться ᅟс ᅟконсервантами, ᅟпредотвращающими ᅟмикробную 

ᅟпорчу ᅟпищевых ᅟпродуктов; 

- определить ᅟкачество ᅟпищевого ᅟконсерванта ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ(Е210). 

 

5.2 ᅟМатериалы ᅟдля ᅟработы 

 

- бензойная ᅟкислота ᅟ(Е210) ᅟили ᅟнатрия ᅟбензоат ᅟ(Е211); 

- 5 ᅟ% ᅟраствор ᅟводорода ᅟпероксида ᅟ(свежеприготовленного); 

- медь ᅟсернокислая ᅟ5-водная, ᅟраствор ᅟс ᅟмассовой ᅟконцентрацией ᅟ5 ᅟг ᅟв ᅟ 

ᅟ1 ᅟдм
3
 ᅟ20 ᅟ% ᅟраствора ᅟуксусной ᅟкислоты; 

- калия ᅟгидроокись, ᅟраствор ᅟмассовой ᅟконцентрации ᅟ56 ᅟи ᅟ5,6 ᅟг/дм
3
; 

- соль ᅟповаренная ᅟпищевая, ᅟраствор ᅟмассовой ᅟконцентрации ᅟ250 ᅟг/ ᅟдм
3
; 

- гидроксиламина ᅟгидрохлорид, ᅟраствор ᅟмассовой ᅟконцентрации ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ200 ᅟг/ ᅟдм
3
; 

- 0,1 ᅟн ᅟраствор ᅟгидроокиси ᅟнатрия; 

- кислота ᅟсерная, ᅟраствор ᅟмассовой ᅟконцентрации ᅟ49 ᅟг/ ᅟдм
3
; 

- магний ᅟсернокислый ᅟ7-водный; 

- спирт ᅟэтиловый; 

- 1 ᅟ% ᅟраствор ᅟфенолфталеина; 

- вода ᅟдистиллированная; 

- пипетки ᅟна ᅟ1, ᅟ2, ᅟ10 ᅟсм
3
; 

- бюретки; 

- конические ᅟколбы ᅟна ᅟ100 ᅟмл; 
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- цилиндр ᅟна ᅟ25 ᅟсм
3
. 

 

5.3 ᅟТеоретическая ᅟчасть 

 

Консерванты ᅟ- ᅟэто ᅟпищевые ᅟдобавки, ᅟкоторые ᅟувеличивают ᅟсрок 

ᅟхранения ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟи ᅟзащищают ᅟих ᅟот ᅟмикробной ᅟпорчи. 

Современные ᅟусловия ᅟдиктуют ᅟнеобходимость ᅟприменения ᅟцелого ᅟряда 

ᅟхимических ᅟсоединений, ᅟспособных ᅟэффективно ᅟпредупреждать ᅟразвитие 

ᅟмикрофлоры ᅟпищевых ᅟпродуктов, ᅟглавным ᅟобразом ᅟбактерий, ᅟплесневых ᅟгрибов 

ᅟи ᅟдрожжей, ᅟсреди ᅟкоторых ᅟмогут ᅟбыть ᅟкак ᅟпатогенные, ᅟтак ᅟи ᅟнепатогенные 

ᅟвиды. 

Консерванты ᅟмогут ᅟоказывать ᅟбактерицидное ᅟдействие ᅟ(убивать 

ᅟбактерии), ᅟбактериостатическое ᅟ(останавливать, ᅟзамедлять ᅟрост), ᅟа ᅟтакже 

ᅟвлиять ᅟна ᅟплесневые ᅟгрибы ᅟи ᅟдрожжи ᅟ(фунгицидное ᅟи ᅟфунгистатическое 

ᅟдействие). 

Консерванты ᅟотносятся ᅟк ᅟ18-му ᅟфункциональному ᅟклассу ᅟпищевых 

ᅟдобавок, ᅟи ᅟим ᅟприсваиваются ᅟЕ-коды. 

Не ᅟразрешается ᅟприменение ᅟконсервантов ᅟдля ᅟмаскировки ᅟдефектов 

ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟи ᅟпри ᅟнарушениях ᅟсанитарного ᅟрежима ᅟпроизводства. ᅟ 

Консерванты: 

- сорбиновая ᅟкислота ᅟ(Е ᅟ200 ᅟ–Е203) ᅟи ᅟее ᅟпроизводные: ᅟNa, ᅟK, ᅟCa-соли; 

- бензойная ᅟкислота ᅟ(Е210)и ᅟее ᅟпроизводные: ᅟNa, ᅟK, ᅟCa-соли ᅟ(Е-211-

Е213); ᅟэфиры ᅟ(этиловый ᅟи ᅟгептиловый) ᅟп-гидроксибензойной ᅟкислоты ᅟ(Е-209-

Е214); 

- диоксид ᅟсеры ᅟ(Е ᅟ220); 

- гидросульфаты: ᅟNa ᅟ(Е ᅟ222), ᅟCa ᅟ(Е ᅟ227), ᅟK ᅟ(Е ᅟ228); 

- пиросульфаты ᅟNa ᅟ, ᅟK ᅟи ᅟсульфаты: ᅟK ᅟ(Е ᅟ225), ᅟCa ᅟ(Е ᅟ226); 

- муравьиная ᅟкислота ᅟ(Е ᅟ236), ᅟи ᅟее ᅟсоли: ᅟформиаты ᅟNa ᅟ(Е ᅟ237) ᅟи ᅟCa ᅟ(Е 

ᅟ238); 
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- диметилдикарбонат ᅟ(Е ᅟ242); 

- нитриты: ᅟK ᅟ(Е ᅟ249), ᅟNa ᅟ(Е ᅟ250); 

- нитраты: ᅟK ᅟ(Е ᅟ252), ᅟNa ᅟ(Е ᅟ251); 

- уксусная ᅟкислоты ᅟ(Е ᅟ260) ᅟи ᅟее ᅟсоли: ᅟацетаты ᅟК ᅟ(Е ᅟ261). 

Консерванты, ᅟне ᅟимеющие ᅟразрешения ᅟк ᅟприменению ᅟпри ᅟпроизводстве 

ᅟпищевых ᅟпродуктов ᅟв ᅟРФ: ᅟазиды, ᅟантибиотики, ᅟборная ᅟкислота ᅟ(Е ᅟ284), ᅟбура 

ᅟ(боракс) ᅟ(Е ᅟ285), ᅟтиабендазол ᅟ(Е ᅟ233), ᅟдиэтилдикарбонат ᅟ(Е ᅟ243), ᅟозон, 

ᅟэтиленоксид, ᅟпропиленоксид, ᅟсалициловая ᅟкислота, ᅟтиомочевина. 

Консерванты, ᅟзапрещенные ᅟк ᅟприменению ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟпищевых 

ᅟпродуктов ᅟв ᅟРФ: ᅟформальдегид. 

 

5.3.1 ᅟОсновные ᅟгигиенические ᅟтребования, ᅟпредъявляемые ᅟк 

химическим ᅟконсервантам 

 

Консерванты, ᅟвносимые ᅟв ᅟпищевые ᅟпродукты, ᅟдолжны: 

- иметь ᅟширокий ᅟспектр ᅟдействия; 

- быть ᅟэффективными ᅟв ᅟотношении ᅟмикроорганизмов, ᅟприсутствующих 

ᅟв ᅟданном ᅟпищевом ᅟпродукте; 

- предупреждать ᅟобразование ᅟтоксинов ᅟмикроорганизмов; 

- оставаться ᅟв ᅟпродукте ᅟв ᅟтечение ᅟвсего ᅟсрока ᅟхранения; 

- использоваться ᅟв ᅟконцентрациях, ᅟминимальных ᅟдля ᅟдостижения 

ᅟтехнологического ᅟэффекта; 

- быть ᅟтехнологичными ᅟ(простыми ᅟв ᅟприменении); 

- быть ᅟдешевыми. 

Консерванты, ᅟвносимые ᅟв ᅟпищевые ᅟпродукты, ᅟне ᅟдолжны: ᅟ 

- оказывать ᅟотрицательного ᅟвлияния ᅟна ᅟздоровье ᅟпотребителя; 

- влиять ᅟна ᅟорганолептические ᅟсвойства ᅟпищевого ᅟпродукта; 

- влиять ᅟна ᅟпищевую ᅟценность ᅟпродукта; 

- вызывать ᅟпривыкание ᅟмикроорганизмов; 
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- реагировать ᅟс ᅟкомпонентами ᅟпищевой ᅟсистемы; 

- создавать ᅟэкологические ᅟи ᅟтоксикологические ᅟпроблемы ᅟв ᅟходе 

ᅟтехнологического ᅟпотока; 

- влиять ᅟна ᅟмикробиологические ᅟпроцессы, ᅟпредусмотренные ᅟв 

ᅟтехнологии ᅟпроизводства ᅟданного ᅟпродукта. 

Не ᅟдопускается ᅟвнесение ᅟконсервантов ᅟв ᅟпищевые ᅟпродукты ᅟмассового 

ᅟпотребления: ᅟмолоко, ᅟсливочное ᅟмасло, ᅟмуку, ᅟхлеб ᅟ(кроме ᅟрасфасованного ᅟи 

ᅟупакованного ᅟдля ᅟдлительного ᅟхранения), ᅟсвежее ᅟмясо. ᅟНе ᅟвключаются ᅟони ᅟв 

ᅟпродукты ᅟдиетического ᅟи ᅟдетского ᅟпитания ᅟи ᅟпищевые ᅟпродукты, 

ᅟобозначаемые ᅟкак ᅟ«натуральные» ᅟили ᅟ«свежие». 

Список ᅟразрешенных ᅟхимических ᅟконсервантов ᅟприведен ᅟв ᅟСанПиН 

ᅟ2.3.2.1078-01 ᅟ«Гигиенические ᅟтребования ᅟк ᅟбезопасности ᅟи ᅟпищевой ᅟценности 

ᅟпищевых ᅟпродуктов» ᅟи ᅟСанПиН ᅟ2.3.2.1293-03 ᅟ«Гигиенические ᅟтребования ᅟпо 

ᅟприменению ᅟпищевых ᅟдобавок» ᅟ(таблица ᅟ18). 

Эффективность ᅟдействия ᅟконсервантов ᅟзависит ᅟот ᅟвида ᅟпищевого 

ᅟпродукта, ᅟхимической ᅟприроды ᅟконсерванта, ᅟего ᅟконцентрации, ᅟрН ᅟсреды, 

ᅟкачественного ᅟи ᅟколичественного ᅟсостава ᅟмикрофлоры ᅟпродукта. ᅟ 

Многие ᅟконсерванты ᅟболее ᅟэффективны ᅟв ᅟкислой ᅟсреде, ᅟпоэтому ᅟдля 

ᅟснижения ᅟРН ᅟсреды ᅟдобавляют ᅟпищевые ᅟкислоты ᅟ(лимонную,молочную ᅟи ᅟдр.). 

ᅟПоказано, ᅟчто ᅟантимикробное ᅟдействие ᅟконсервантов ᅟусиливается ᅟв 

ᅟприсутствии ᅟаскорбиновой ᅟкислоты. ᅟПрименение ᅟконсервантов ᅟв ᅟнизкой 

ᅟконцентрации ᅟможет ᅟспособствовать ᅟразмножению ᅟмикроорганизмов. ᅟ 



67 

 

Таблица ᅟ18 ᅟ- ᅟКонсерванты, ᅟразрешенные ᅟк ᅟприменению ᅟв ᅟРФ 

Индекс Название ᅟконсерванта Индекс Название ᅟконсерванта 

1 2 3 4 

Е200 Сорбиновая ᅟкислота Е234 Низин ᅟ 

Е201 Сорбат ᅟнатрия Е235 Пимарицин, ᅟнатамицин 

Е202 Сорбат ᅟкалия Е236 Муравьиная ᅟкислота 

Е203 Сорбат ᅟкальция Е237 Формиат ᅟнатрия 

Е209 
Гептиловый ᅟэфир ᅟпара-окси-

бензойной ᅟкислоты 
Е238 Формиат ᅟкальция 

Е210 Бензойная ᅟкислота Е239 Гексаметилентетрамин ᅟ 

Е211 Бензоат ᅟнатрия Е241 Гваяковая ᅟкамедь 

Е212 Бензоат ᅟкалия Е242 Диметилдикарбонат ᅟ 

Е213 Бензоат ᅟкальция Е249 Нитрит ᅟкалия 

Е214 
Этиловый ᅟэфир ᅟпара-оксибен-

зойной ᅟкислоты 
Е250 Нитрит ᅟнатрия 

Е215 

Натриевая ᅟсоль ᅟэтилового 

ᅟэфира ᅟпара-оксибензойной 

ᅟкислоты 

Е251 Нитрат ᅟнатрия 

Е216 
Пропиловый ᅟэфир ᅟпара-окси-

бензойной ᅟкислоты* 
Е260 

Уксусная ᅟкислота 

ᅟледяная 

Е217 

Натриевая ᅟсоль ᅟпропилового 

ᅟэфира ᅟпара-оксибензойной 

ᅟкислоты* 

Е261 Ацетаты ᅟкалия 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ18 

1 2 3 4 

Е218 
Метиловый ᅟэфир ᅟпара-

окси-бензойной ᅟкислоты 
Е262 Ацетаты ᅟнатрия 

Е219 

Натриевая ᅟсоль ᅟметилового 

ᅟэфира ᅟпара-оксибензойной 

ᅟкислоты 

Е263 Ацетат ᅟкальция 

Е220 Серы ᅟдиоксид Е265 Дегидрацетовая ᅟкислота 

Е221 Сульфит ᅟнатрия Е266 Дегидрацетат ᅟнатрия 

Е222 Гидросульфит ᅟнатрия Е280 Пропионовая ᅟкислота 

Е223 Пиросульфит ᅟнатрия Е281 Пропионат ᅟнатрия 

Е224 Пиросульфит ᅟкалия Е282 Пропионат ᅟкальция 

Е225 Сульфит ᅟкалия Е283 Пропионат ᅟкалия 

Е226 Сульфит ᅟкальция Е ᅟ1105 Лизоцим 

Е227 Гидросульфит ᅟкальция - Перекись ᅟводорода 

Е228 Бисульфит ᅟкалия - Сантохин ᅟ 

Е230 Дифенил ᅟ - Формиат ᅟкалия 

Е231 Орто-Фенилфенол - Юглон 

Е232 Орто-Фенилфенол ᅟнатрия   

* ᅟПостановление ᅟГлавного ᅟгосударственного ᅟсанитарного ᅟврача ᅟРФ ᅟот ᅟ18 

ᅟянваря ᅟ2005 ᅟг. ᅟ№ ᅟ1 ᅟ«О ᅟзапрещении ᅟиспользования ᅟпищевых ᅟдобавок» ᅟгласит: 

ᅟ«С ᅟцелью ᅟпредупреждения ᅟугрозы ᅟвозникновения ᅟмассовых ᅟнеинфекционных 

ᅟзаболеваний ᅟ(отравлений) ᅟнаселения ᅟи ᅟв ᅟсоответствии ᅟс ᅟрядом ᅟфедеральных 

ᅟзаконов ᅟпостановляю ᅟзапретить ᅟввоз ᅟна ᅟтерриторию ᅟРоссийской ᅟФедерации 

ᅟпищевых ᅟпродуктов, ᅟизготовленных ᅟс ᅟиспользованием ᅟдобавок ᅟЕ216 ᅟ(пара-

оксибензойной ᅟкислоты ᅟпропиловый ᅟэфир) ᅟи ᅟЕ217 ᅟ(пара-оксибензойной 

ᅟкислоты ᅟпропиловый ᅟэфир, ᅟнатриевая ᅟсоль), ᅟа ᅟтакже ᅟс ᅟ01.03.2005 ᅟг. 

ᅟиспользование ᅟуказанных ᅟдобавок ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟпищевых ᅟпродуктов». 
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Эффективность ᅟотдельных ᅟконсервантов ᅟпо ᅟотношению ᅟк ᅟразличным 

ᅟмикроорганизмам ᅟпредставлена ᅟв ᅟтаблице ᅟ19. 

 

Таблица ᅟ19 ᅟ- ᅟАнтимикробная ᅟэффективность ᅟконсервантов 

Консерванты ᅟ Бактерии ᅟ Дрожжи ᅟ Плесневые ᅟгрибы 

Нитриты ᅟ ++ - - 

Сульфиты ++ ++ + 

Кислоты: 

Муравьинная + ++ ++ 

Пропионовая + ++ ++ 

Сорбиновая ++ +++ +++ 

Бензойная ᅟ ++ +++ +++ 

n-Оксибензоаты ++ +++ +++ 

Дифенил ᅟ - ++ ++ 

Примечание: ᅟ- ᅟне ᅟэффективен, ᅟ+ ᅟнизкая ᅟэффективность, ᅟ++ ᅟсредняя 

ᅟэффективность, ᅟ+++ ᅟвысокая ᅟэффективность. 

 

Учитывая ᅟразличные ᅟотношения ᅟмикроорганизмов ᅟк ᅟотдельным 

ᅟконсервантам ᅟцелесообразно ᅟиспользование ᅟкомбинации ᅟконсервантов 

ᅟ(сорбиновая ᅟкислота ᅟи ᅟсорбаты ᅟв ᅟкомбинации ᅟс ᅟбензойной ᅟкислотой ᅟи 

ᅟбензоатами). ᅟЭто ᅟпозволяет ᅟрасширить ᅟи ᅟусилить ᅟантимикробное ᅟдействие, 

ᅟснизить ᅟконцентрацию ᅟотдельных ᅟконсервантов, ᅟуменьшить ᅟвероятность 

ᅟпобочного ᅟдействия ᅟи ᅟполучить ᅟэкономический ᅟэффект. 

В ᅟряде ᅟслучаев ᅟхимические ᅟметоды ᅟконсервирования ᅟдополняют 

ᅟфизическими ᅟ(пастеризация, ᅟохлаждение, ᅟзамораживание, ᅟоблучение). 

ᅟНапример, ᅟрыбные ᅟконсервы ᅟс ᅟдобавкой ᅟбензоата ᅟнатрия ᅟхранят ᅟна ᅟхолоду. 

Следует ᅟучитывать, ᅟчто ᅟконсерванты ᅟне ᅟмогут ᅟкомпенсировать ᅟнизкое 

ᅟкачество ᅟсырья ᅟи ᅟнарушение ᅟправил ᅟпроизводственной ᅟгигиены. ᅟВ ᅟсырье, 
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ᅟпродуктах ᅟс ᅟвысокой ᅟмикробной ᅟобсемененностью ᅟи ᅟпризнаками ᅟпорчи, 

ᅟприменение ᅟконсервантов ᅟбесполезно. 

Не ᅟсуществует ᅟуниверсальных ᅟконсервантов, ᅟкоторые ᅟбыли ᅟбы 

ᅟпригодны ᅟдля ᅟвсех ᅟпищевых ᅟпродуктов. ᅟКаждый ᅟконсервант ᅟимеет ᅟсвой ᅟспектр 

ᅟдействия. ᅟДля ᅟкаждого ᅟконсерванта ᅟопределено ᅟдопустимое ᅟколичество ᅟв 

ᅟпродуктах ᅟ(мл/л, ᅟмг/кг) ᅟи ᅟдопустимая ᅟсуточная ᅟдоза ᅟ(мг/кг ᅟмасса ᅟтела 

ᅟчеловека). 

 

5.3.2 ᅟОтдельные ᅟвиды ᅟхимических ᅟконсервантов 

 

Диоксид ᅟсеры ᅟи ᅟсоли ᅟсернистой ᅟкислоты. ᅟДиоксид ᅟсеры ᅟ(сернистый 

ᅟгаз, ᅟсернистый ᅟангидрид) ᅟSO2 ᅟ(Е220) ᅟ- ᅟбесцветный ᅟгаз, ᅟс ᅟраздражающим 

ᅟзапахом, ᅟхорошо ᅟрастворим ᅟв ᅟводе ᅟс ᅟобразованием ᅟслабой ᅟсернистой ᅟкислоты 

ᅟН2SO3. ᅟСернистая ᅟкислота ᅟобразует ᅟсоли, ᅟкоторые ᅟприменяются ᅟв ᅟкачестве 

ᅟпищевых ᅟдобавок ᅟЕ221-Е228 ᅟ(сульфиты, ᅟгидросульфиты). 

Сернистый ᅟгаз ᅟи ᅟсоли ᅟсернистой ᅟкислоты ᅟподавляют, ᅟглавным ᅟобразом, 

ᅟрост ᅟплесневых ᅟгрибов, ᅟдрожжей ᅟи ᅟаэробных ᅟбактерий. ᅟВ ᅟкислой ᅟсреде ᅟэтот 

ᅟэффект ᅟусиливается. ᅟВ ᅟменьшей ᅟстепени ᅟсоединения ᅟсеры ᅟоказывают ᅟвлияние 

ᅟна ᅟанаэробную ᅟмикрофлору. ᅟСернистый ᅟангидрид ᅟобладает ᅟвысокой 

ᅟвосстанавливающей ᅟспособностью, ᅟчто ᅟобъясняется ᅟего ᅟлегкой ᅟокисляемостью. 

ᅟБлагодаря ᅟэтим ᅟсвойствам ᅟсоединения ᅟсеры ᅟявляются ᅟсильными 

ᅟингибиторами ᅟдегидрогеназ, ᅟпредохраняя ᅟкартофель, ᅟовощи ᅟи ᅟфрукты ᅟот 

ᅟнеферментативного ᅟпотемнения. ᅟСульфиты ᅟтормозят ᅟреакцию ᅟМайяра. 

Сернистый ᅟангидрид ᅟотносительно ᅟлегко ᅟуходит ᅟиз ᅟпродукта ᅟпри 

ᅟнагревании ᅟили ᅟдлительном ᅟконтакте ᅟс ᅟвоздухом. ᅟВместе ᅟс ᅟтем ᅟсернистый 

ᅟангидрид ᅟобладает ᅟспособностью ᅟразрушать ᅟтиамин ᅟи ᅟбиотин, ᅟспособствует 

ᅟокислительному ᅟраспаду ᅟтокоферола ᅟ(витамина ᅟЕ). ᅟ 

Попадая ᅟв ᅟорганизм ᅟчеловека, ᅟсульфиты ᅟпревращаются ᅟв ᅟсульфаты, 

ᅟкоторые ᅟхорошо ᅟвыводятся ᅟс ᅟмочой ᅟи ᅟчерез ᅟкишечник. ᅟОднако ᅟбольшая 
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ᅟконцентрация ᅟсоединений ᅟсеры, ᅟнапример ᅟоднократное ᅟпероральное ᅟвведение ᅟ4 

ᅟг ᅟсульфита ᅟнатрия, ᅟможет ᅟвызвать ᅟтоксические ᅟявления. ᅟУ ᅟнекоторых ᅟлюдей ᅟс 

ᅟпониженной ᅟили ᅟповышенной ᅟкислотностью ᅟжелудочного ᅟсока ᅟможет ᅟбыть 

ᅟнепереносимость ᅟсернистой ᅟкислоты ᅟи ᅟсульфитов. ᅟЕжедневное ᅟпотребление 

ᅟсульфитированных ᅟпродуктов ᅟпитания ᅟможет ᅟпривести ᅟк ᅟпревышению 

ᅟдопустимой ᅟсуточной ᅟдозы. 

ОКЭПД ᅟФАО/ВОЗ ᅟустановил ᅟуровень ᅟприемлемого ᅟсуточного 

ᅟпотребления ᅟ(ПСП) ᅟсернистого ᅟангидрида ᅟ- ᅟ0,7 ᅟмг/кг ᅟмассы ᅟтела. ᅟ 

Максимально ᅟдопустимый ᅟуровень ᅟсодержания ᅟсернистых ᅟсоединений: 

ᅟколбасные ᅟизделия ᅟс ᅟсодержанием ᅟрастительных ᅟингредиентов ᅟболее ᅟ4 ᅟ% ᅟ- ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ450 ᅟмг/кг; ᅟпродукты ᅟиз ᅟкартофеля, ᅟвключая ᅟзамороженные, ᅟ- ᅟ100 ᅟмг/кг; ᅟфрукты 

ᅟсушеные ᅟ- ᅟ500–2000 ᅟмг/кг; ᅟнапитки ᅟбезалкогольные ᅟна ᅟфруктовых ᅟсоках ᅟ- ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ250 ᅟмг/л; ᅟпиво ᅟ- ᅟ20 ᅟмг/кг; ᅟвина ᅟплодовые ᅟ- ᅟ200 ᅟмг/кг; ᅟвина ᅟвиноградные ᅟ- ᅟ300 

ᅟмг/кг; ᅟсахар ᅟ- ᅟ10 ᅟмг/кг ᅟи ᅟдр. 

Содержание ᅟв ᅟпищевых ᅟпродуктах ᅟдиоксида ᅟсеры ᅟв ᅟколичестве ᅟменее 

ᅟ10 ᅟмг/кг ᅟ(л) ᅟне ᅟуказывается ᅟна ᅟупаковке ᅟ(этикетке) ᅟпродукта. 

Сорбиновая ᅟкислота ᅟи ᅟее ᅟсоли ᅟ(Е200) ᅟ- ᅟбесцветное ᅟкристаллическое 

ᅟвещество ᅟсо ᅟслабым ᅟзапахом, ᅟтрудно ᅟрастворимое ᅟв ᅟводе ᅟи ᅟхорошо ᅟв ᅟэтиловом 

ᅟспирте. ᅟВ ᅟкачестве ᅟконсервантов ᅟшироко ᅟприменяются ᅟсоли ᅟсорбиновой 

ᅟкислоты ᅟ- ᅟсорбаты: ᅟкалиевые, ᅟнатриевые ᅟи ᅟкальциевые ᅟ(Е201-Е203), ᅟхорошо 

ᅟрастворимые ᅟв ᅟводе. 

Сорбиновая ᅟкислота ᅟи ᅟее ᅟсоли ᅟобладают, ᅟглавным ᅟобразом, 

ᅟфунгистатическим ᅟдействием, ᅟблагодаря ᅟспособности ᅟингибировать 

ᅟдегидрогеназы. ᅟОни ᅟне ᅟподавляют ᅟрост ᅟмолочнокислой ᅟфлоры, ᅟпоэтому 

ᅟиспользуются ᅟобычно ᅟв ᅟкомплексе ᅟс ᅟдругими ᅟконсервантами, ᅟв ᅟосновном ᅟс 

ᅟсернистым ᅟангидридом, ᅟбензойной ᅟкислотой, ᅟнитритом ᅟнатрия. 

ᅟФунгистагическое ᅟдействие ᅟусиливается ᅟдобавлением ᅟповаренной ᅟсоли. 

ᅟСорбиновая ᅟкислота ᅟне ᅟизменяет ᅟорганолептических ᅟсвойств ᅟпищевых 

ᅟпродуктов. ᅟ 



72 

Антимикробные ᅟсвойства ᅟсорбиновой ᅟкислоты ᅟмало ᅟзависят ᅟот ᅟвеличины 

ᅟрН, ᅟчто ᅟобеспечивает ᅟширокий ᅟспектр ᅟее ᅟиспользования ᅟдля ᅟконсервирования 

ᅟи ᅟпредотвращения ᅟплесневения ᅟбезалкогольных ᅟнапитков, ᅟтворожных ᅟизделий, 

ᅟсыров, ᅟготовых ᅟсалатов, ᅟхлебобулочных, ᅟсахаристых ᅟи ᅟкондитерских ᅟизделий ᅟи 

ᅟдр. ᅟ(таблица ᅟ19). ᅟНапример, ᅟдобавление ᅟсорбиновой ᅟкислоты ᅟв ᅟмасляный ᅟкрем 

ᅟ(2 ᅟг/кг) ᅟувеличивает ᅟсрок ᅟхранения ᅟтортов ᅟпри ᅟтемпературе ᅟплюс ᅟ2-6 ᅟ°С ᅟс ᅟ36-ти 

ᅟдо ᅟ120-ти ᅟчасов ᅟ(ОСТ ᅟ10-060-95 ᅟ«Торты и ᅟпирожные»), ᅟмаргарина ᅟ- ᅟпри 

ᅟтемпературе ᅟплюс ᅟ6-8 ᅟ°С ᅟс ᅟ20-ти ᅟдней ᅟдо ᅟ2-х ᅟи ᅟболее ᅟмесяцев. ᅟПоверхностная 

ᅟобработка ᅟбатонов ᅟполукопченых ᅟколбас ᅟ0,2 ᅟ% ᅟраствором ᅟсорбиновой ᅟкислоты 

ᅟувеличивает ᅟсрок ᅟих ᅟхранения ᅟв ᅟ4 ᅟраза. 

Используется ᅟсорбиновая ᅟкислота ᅟдля ᅟобработки ᅟупаковочных 

ᅟматериалов, ᅟа ᅟтакже ᅟв ᅟсоставе ᅟпленок ᅟи ᅟпокрытий ᅟдля ᅟпищевых ᅟпродуктов. 

Сорбиновая ᅟкислота ᅟв ᅟорганизме ᅟчеловека ᅟлегко ᅟвступает ᅟв ᅟобменные 

ᅟпроцессы, ᅟаналогичные ᅟдругим ᅟжирным ᅟкислотам ᅟпищи, ᅟи ᅟусваивается ᅟс 

ᅟвыделением ᅟэнергии ᅟ(27,6 ᅟкДж/г). ᅟНеобходимо ᅟучитывать, ᅟчто ᅟв ᅟнизких 

ᅟконцентрациях ᅟсорбиновая ᅟкислота ᅟявляется ᅟдополнительным ᅟисточником 

ᅟпитания ᅟдля ᅟмикроорганизмов. ᅟ 

Сорбиновая ᅟкислота ᅟ- ᅟвещество ᅟмалотоксичное, ᅟв ᅟорганизме ᅟчеловека 

ᅟона ᅟлегко ᅟметаболизируется ᅟс ᅟобразованием ᅟуксусной ᅟи ᅟd-оксимасляной 

ᅟкислот. ᅟОднако ᅟимеются ᅟданные ᅟо ᅟвозможности ᅟобразования ᅟd-лактона 

ᅟсорбиновой ᅟкислоты, ᅟобладающего ᅟканцерогенной ᅟактивностью. 

Объединенный ᅟкомитет ᅟэкспертов ᅟФАО/ВОЗ ᅟпо ᅟпищевым ᅟдобавкам 

ᅟустановил, ᅟчто ᅟиз-за ᅟспособности ᅟсорбиновой ᅟкислоты ᅟугнетать ᅟнекоторые 

ᅟферментные ᅟсистемы ᅟв ᅟорганизме, ᅟбезусловно ᅟдопустимой ᅟдозой ᅟдля ᅟчеловека 

ᅟявляется ᅟ12,5 ᅟмг/кг ᅟмассы ᅟтела, ᅟа ᅟусловно ᅟдопустимой ᅟ- ᅟот ᅟ12,5 ᅟдо ᅟ25 ᅟмг/кг ᅟмассы 

ᅟтела. ᅟ 

Гигиенические ᅟрегламенты ᅟприменения ᅟсорбиновой ᅟкислоты ᅟ(Е200) ᅟи ᅟее 

ᅟсолей ᅟ- ᅟсорбатов ᅟ(сорбат ᅟнатрия ᅟ(Е201), ᅟсорбат ᅟкалия ᅟ(Е202), ᅟсорбат ᅟкальция 
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ᅟ(Е203)),по ᅟотдельности ᅟили ᅟв ᅟкомбинации, ᅟпредставлены ᅟв ᅟтаблице ᅟ20 

ᅟ(впересчете ᅟна ᅟсорбиновую ᅟкислоту). 

Бензойная ᅟкислота ᅟи ᅟее ᅟсоли. ᅟВходит ᅟв ᅟсостав ᅟмногих ᅟплодов ᅟи 

ᅟявляется ᅟприродным ᅟконсервантом. ᅟВ ᅟзначительном ᅟколичестве ᅟбензойная 

ᅟкислота ᅟсодержится ᅟв ᅟбруснике ᅟи ᅟклюкве ᅟот ᅟ500 ᅟдо ᅟ2000 ᅟмг/кг. 

ᅟКонсервирующее ᅟдействие ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟосновано ᅟна ᅟингибировании 

ᅟкаталазы ᅟи ᅟпероксидазы, ᅟв ᅟрезультате ᅟчего ᅟв ᅟклетках ᅟнакапливается ᅟперекись 

ᅟводорода, ᅟподавляющая ᅟокислительно-восстановительные ᅟферменты. ᅟВ 

ᅟнебольших ᅟконцентрациях ᅟбензойная ᅟкислота ᅟтормозит ᅟразмножение 

ᅟанаэробных ᅟбактерий, ᅟа ᅟв ᅟвысоких ᅟ- ᅟплесневых ᅟгрибов ᅟи ᅟдрожжей. ᅟАктивность 

ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟусиливается ᅟв ᅟкислой ᅟсреде ᅟи ᅟослабляется ᅟв ᅟприсутствии 

ᅟбелков. 

Для ᅟоблегчения ᅟвведения ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟв ᅟжидкие ᅟпищевые 

ᅟпродукты ᅟиспользуют ᅟее ᅟсоли: ᅟбензоат ᅟнатрия ᅟ(Е211), ᅟбензоат ᅟкалия ᅟ(Е212) ᅟи 

ᅟбензоат ᅟкальция ᅟ(Е213), ᅟкоторые ᅟхорошо ᅟрастворимы ᅟв ᅟводе. ᅟДля ᅟих 

ᅟприменения ᅟнеобходимо, ᅟчтобы ᅟрН ᅟпродукта ᅟбыл ᅟне ᅟниже ᅟ4,5, ᅟпри ᅟэтом 

ᅟбензоаты ᅟпревращаются ᅟв ᅟсвободную ᅟкислоту. 

Бензойная ᅟкислота ᅟобладает ᅟтоксичностью ᅟи ᅟзначительным 

ᅟсенсибизирующим ᅟпотенциалом. ᅟОна ᅟхорошо ᅟвсасывается ᅟв ᅟжелудочно-

кишечном ᅟтракте ᅟи ᅟвыводится ᅟв ᅟвиде ᅟгиппуровой ᅟкислоты ᅟс ᅟмочой. 

Безусловно ᅟдопустимая ᅟдоза ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟдля ᅟчеловека 

ᅟсоставляет ᅟдо ᅟ5 ᅟмг/кг ᅟмассы ᅟтела, ᅟусловно ᅟдопустимая ᅟдоза ᅟ- ᅟ5-10 ᅟмг/кг. 

ᅟИспользуют ᅟбензойную ᅟкислоту ᅟи ᅟбензоаты ᅟдля ᅟконсервирования ᅟмаргаринов, 

ᅟмайонезов, ᅟрыбных ᅟизделий, ᅟплодово-ягодных ᅟпродуктов, ᅟнапитков ᅟи ᅟдр. ᅟ 

Гигиенические ᅟрегламенты ᅟприменения ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟ(Е210) ᅟи ᅟее 

ᅟсолей ᅟ(бензоатнатрия ᅟ(Е211), ᅟбензоат ᅟкалия ᅟ(Е212), ᅟбензоат ᅟкальция ᅟ(Е213)), ᅟпо 

ᅟотдельности ᅟили ᅟв ᅟкомбинации, ᅟпредставлены ᅟв ᅟтаблице ᅟ21 ᅟ(в ᅟпересчете ᅟна 

ᅟбензойную ᅟкислоту). 
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Таблица ᅟ20 ᅟ- ᅟГигиенические ᅟрегламенты ᅟприменения ᅟсорбиновой 

кислоты ᅟ(Е200) ᅟи ᅟсорбатов ᅟ(Е201-Е203) 

Пищевые ᅟпродукты 

Максимальный 

ᅟуровень ᅟв 

ᅟпродуктах 

1 2 

Сыры ᅟмолодые, ᅟс ᅟнаполнителями; ᅟсыры, ᅟнарезанные 

ᅟломтиками, ᅟрасфасованные 
1 ᅟг/кг 

Сыры ᅟплавленые 2 ᅟг/кг 

Сыры ᅟи ᅟих ᅟаналоги ᅟ(поверхностная ᅟобработка) согласно ᅟТИ 

Творожные ᅟизделия, ᅟпасха 1 ᅟг/кг 

Жировые ᅟэмульсии ᅟ(кроме ᅟсливочного ᅟмасла) ᅟс ᅟсодержанием 

ᅟжира ᅟболее ᅟ60 ᅟ% 
1 ᅟг/кг 

Жировые ᅟэмульсии ᅟс ᅟсодержанием ᅟжира ᅟменее ᅟ60 ᅟ%, ᅟкремы 

ᅟдля ᅟтортов 
2 ᅟг/кг 

Маслины ᅟ(оливки) ᅟи ᅟпродукты ᅟиз ᅟних 1 ᅟг/кг 

Картофельное ᅟпюре ᅟи ᅟломтики ᅟдля ᅟобжаривания 2 ᅟг/кг 

Консервированные ᅟв ᅟбанках ᅟи ᅟбутылках ᅟпродукты ᅟиз ᅟплодов 

ᅟи ᅟовощей, ᅟвключая ᅟсоусы, ᅟкроме ᅟпюре, ᅟмуссов, ᅟкомпотов, 

ᅟсалатов ᅟи ᅟподобных ᅟпродуктов 

1 ᅟг/кг 

Томатопродукты ᅟ(кроме ᅟсоков) 1 ᅟг/кг 

Сухофрукты 1 ᅟг/кг 

Продукты ᅟиз ᅟзерновых ᅟ(экструзионные) 2 ᅟг/кг 

Хлеб, ᅟхлебобулочные ᅟи ᅟмучные ᅟкондитерские ᅟизделия 

ᅟрасфасованные, ᅟупакованные ᅟс ᅟдлительным ᅟсроком ᅟхранения 
2 ᅟг/кг 

Жевательная ᅟрезинка 1,5 ᅟг/кг 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ20 

1 2 

Аналоги ᅟмясных, ᅟрыбных ᅟпродуктов, ᅟпродуктов ᅟиз 

ᅟракообразных ᅟи ᅟголовоногих ᅟмоллюсков; ᅟаналоги ᅟсыров ᅟна 

ᅟоснове ᅟбелков 

2 ᅟг/кг 

Яйцепродукты ᅟсушеные, ᅟконцентрированные, ᅟзамороженные 1 ᅟг/кг 

Соусы ᅟэмульгированные ᅟс ᅟсодержанием ᅟжира ᅟболее ᅟ60 ᅟ% 1г/л 

Соусы ᅟэмульгированные ᅟс ᅟсодержанием ᅟжира ᅟменее ᅟ60 ᅟ% 2 ᅟг/л 

Напитки ᅟбезалкогольные ᅟароматизированные 300 ᅟмг/л 

Напитки ᅟароматизированные ᅟна ᅟвинной ᅟоснове 200 ᅟмг/л 

Вина ᅟординарные, ᅟплодовые, ᅟмедовые, ᅟсидр, ᅟвина 

ᅟбезалкогольные 
300 ᅟмг/кг 

Спиртные ᅟнапитки ᅟс ᅟсодержанием ᅟспирта ᅟменее ᅟ15 ᅟоб.% 200 ᅟмг/кг 

Желе ᅟдля ᅟзаливных ᅟблюд 1 ᅟг/кг 

Сиропы ᅟароматизированные ᅟдля ᅟмолочных ᅟкоктейлей, 

ᅟмороженого ᅟи ᅟт. ᅟп., ᅟсиропы ᅟдля ᅟоладий, ᅟкуличей 
1 ᅟг/кг 

Начинки ᅟдля ᅟпельменей ᅟ(равиолей), ᅟклецки 1 ᅟг/кг 

Поверхностная ᅟобработка ᅟколбасных ᅟизделий, ᅟколбас, ᅟсыров 

ᅟи ᅟоболочек, ᅟа ᅟтакже ᅟв ᅟсоставе ᅟпленок ᅟи ᅟпокрытий 
согласно ᅟТИ 

Десерты ᅟна ᅟмолочной ᅟоснове, ᅟне ᅟобработанные ᅟтеплом 300 ᅟмг/л 

Овощи ᅟмаринованные, ᅟсоленые, ᅟв ᅟмасле ᅟ(кроме ᅟмаслин) 2 ᅟг/кг 

Глазированные ᅟв ᅟсахаре ᅟ(кондированные)фрукты ᅟи ᅟовощи 1 ᅟг/кг 

Джем, ᅟмармелад, ᅟжеле, ᅟповидло ᅟс ᅟнизким ᅟсодержанием 

ᅟсахара ᅟи ᅟбез ᅟсахара ᅟпастообразной ᅟконсистенции 
1 ᅟг/кг 

Фруктово-ягодные ᅟи ᅟфруктово-жировые ᅟначинки ᅟдля 

ᅟмучных ᅟкондитерских ᅟизделий 
1 ᅟг/кг 

Пресервы ᅟиз ᅟрыбы, ᅟвключая ᅟикру 2 ᅟг/кг 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ20 

1 2 

Рыба ᅟсоленая, ᅟвяленая 200 ᅟмг/кг 

Креветки ᅟвареные 2 ᅟг/кг 

Соусы ᅟнеэмульгированные 1 ᅟг/кг 

Салаты ᅟготовые 1,5 ᅟг/кг 

Горчица 1,5 ᅟг/кг 

Пряности ᅟи ᅟприправы 1 ᅟг/кг 

БАД, ᅟжидкие 2 ᅟг/кг 

Вяленые ᅟмясные ᅟпродукты ᅟ(поверхностнаяобработка) согласно ᅟТИ 

Диетические ᅟлечебно-профилактические ᅟпищевые 

ᅟпродукты, ᅟ(исключаяпродукты ᅟдля ᅟдетей), ᅟдиетические 

ᅟсмеси ᅟдля ᅟснижения ᅟмассы ᅟтела 

1,5 ᅟг/кг 

Жидкие ᅟконцентраты: ᅟчайные, ᅟфруктовые, ᅟиз ᅟтравяных 

ᅟнастоев 
600 ᅟмг/кг 

Желе, ᅟпокрывающие ᅟмясные ᅟпродукты ᅟ(вареные, ᅟсоленые, 

ᅟвяленые); ᅟпаштеты 
1 ᅟг/кг 

Супы ᅟи ᅟбульоны ᅟжидкие, ᅟкроме ᅟконсервированных ᅟв ᅟбанках 500 ᅟмг/кг 

Сухие ᅟзавтраки ᅟ(закуски) ᅟна ᅟоснове ᅟзлаковых ᅟи ᅟкартофеля, 

ᅟпокрытые ᅟорехами 
1 ᅟг/кг 

Сахаристые ᅟкондитерские ᅟизделия, ᅟконфеты, ᅟшоколад ᅟс 

ᅟначинкой 
1,5 ᅟг/кг 

 

Пара-оксибензойная ᅟкислота ᅟи ᅟее ᅟэфиры ᅟ(метиловый, ᅟэтиловый, ᅟn-про-

пиловый, ᅟn-бутиловый) ᅟ(парабены). ᅟОни ᅟвходят ᅟв ᅟсостав ᅟрастительных ᅟпигментов 

ᅟи ᅟалкалоидов. ᅟК ᅟним ᅟотносятся ᅟконсерванты ᅟЕ214-Е219. ᅟИх ᅟконсервирующие 

ᅟсвойства ᅟменее ᅟвыражены, ᅟчем ᅟу ᅟбензойной ᅟкислоты. ᅟАнтимикробное ᅟдействие ᅟне 

ᅟзависит ᅟот ᅟрН ᅟсреды. ᅟОни ᅟизменяют ᅟвкус ᅟпищевых ᅟпродуктов. ᅟПарабены ᅟ- 
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ᅟвыраженные ᅟспазмолитики. ᅟМаксимальный ᅟуровень ᅟв ᅟпродуктах: ᅟсахаристые 

ᅟкондитерские ᅟизделия, ᅟконфеты, ᅟшоколад ᅟс ᅟначинкой, ᅟсухие ᅟзавтраки ᅟна ᅟоснове 

ᅟзлаковых ᅟи ᅟкартофеля ᅟ(300 ᅟмг/кг); ᅟсупы ᅟи ᅟбульоны ᅟжидкие ᅟ(500 ᅟмг ᅟ(1 ᅟг/кг)); ᅟБАД 

ᅟжидкие ᅟ(2 ᅟг/кг). ᅟДопустимое ᅟсуточное ᅟпотребление ᅟ- ᅟ10 ᅟмг/кг ᅟмассы ᅟтела. 

Дифенил ᅟ(бифенил) ᅟ(Е230). ᅟТрудно ᅟрастворимые ᅟв ᅟводе ᅟциклические 

ᅟсоединения, ᅟобладающие ᅟсильным ᅟфунгистатическим ᅟдействием, 

ᅟпрепятствующим ᅟразвитию ᅟмикроскопических ᅟгрибов. ᅟПрименяют ᅟдля 

ᅟпродления ᅟсроков ᅟхранения ᅟцитрусовых ᅟпутем ᅟпогружения ᅟих ᅟв ᅟ0,5-2 ᅟ%-й 

ᅟраствор ᅟили ᅟпропитывания ᅟэтим ᅟраствором ᅟоберточной ᅟбумаги. ᅟОбладают 

ᅟсредней ᅟтоксичностью, ᅟпри ᅟпопадании ᅟв ᅟорганизм ᅟвыводится ᅟоколо ᅟ60 ᅟ% 

ᅟдифенилов. ᅟРекомендуется ᅟтщательно ᅟмыть ᅟцитрусовые ᅟплоды ᅟили ᅟвымачивать 

ᅟих ᅟкорочки, ᅟесли ᅟони ᅟиспользуются ᅟв ᅟпитании. ᅟДопустимая ᅟсуточная ᅟдоза, 

ᅟсогласно ᅟрекомендациям ᅟВОЗ, ᅟсоставляет ᅟ0,05 ᅟмг/кг ᅟмассы ᅟтела. ᅟ 

Гигиенический ᅟрегламент ᅟдифенила ᅟдля ᅟповерхностной ᅟобработки 

ᅟцитрусовых ᅟв ᅟРосси ᅟсоставляет ᅟ70 ᅟмг/кг. ᅟ 

Гексаметилентетрамин ᅟ(уротропин) ᅟ(Е239). ᅟДействующим ᅟначалом 

ᅟявляется ᅟформальдегид ᅟ(СН2О). ᅟВ ᅟРФ ᅟразрешен ᅟдля ᅟконсервирования ᅟикры 

ᅟзернистой ᅟлососевой ᅟ- ᅟмаксимальный ᅟуровень ᅟ1 ᅟг/кг. ᅟЗа ᅟрубежом ᅟиспользуется 

ᅟдля ᅟконсервирования ᅟколбасных ᅟоболочек ᅟи ᅟхолодных ᅟмаринадов ᅟдля ᅟрыбной 

ᅟпродукции. ᅟДопустимая ᅟсуточная ᅟдоза ᅟ- ᅟне ᅟвыше ᅟ0,15 ᅟмг/кг. 

Муравьиная ᅟкислота ᅟЕ236 ᅟи ᅟее ᅟсоли ᅟ(формиаты) ᅟ(Е237, ᅟЕ238). 

ᅟМуравьиная ᅟкислота ᅟотносится ᅟк ᅟжирным ᅟкислотам. ᅟОбладает ᅟсильным 

ᅟантимикробным ᅟдействием. ᅟВ ᅟнебольших ᅟколичествах ᅟвстречается ᅟв 

ᅟрастительных ᅟи ᅟживотных ᅟорганизмах. ᅟПри ᅟбольших ᅟконцентрациях ᅟоказывает 

ᅟтоксическое ᅟдействие. ᅟВ ᅟпищевых ᅟпродуктах ᅟобладает ᅟспособностью ᅟосаждать 

ᅟпектины, ᅟчто ᅟв ᅟцелом ᅟограничивает ᅟее ᅟиспользование ᅟв ᅟкачестве ᅟконсерванта. 



78 

 

Таблица ᅟ21 ᅟ- ᅟГигиенические ᅟрегламенты ᅟприменения ᅟбензойной 

ᅟкислоты 

Пищевые ᅟпродукты 

Максимальный 

ᅟуровень ᅟв 

ᅟпродуктах 

1 2 

Соусы ᅟэмульгированные ᅟс ᅟсодержанием ᅟжира ᅟменее ᅟ60 ᅟ% 1 ᅟг/кг 

Соусы ᅟнеэмульгированные 1 ᅟг/кг 

Напитки ᅟбезалкогольные ᅟароматизированные 150 ᅟмг/кг 

Пиво ᅟбезалкогольное 200 ᅟмг/кг 

Спиртные ᅟнапитки ᅟс ᅟсодержанием ᅟспирта ᅟменее ᅟ15 ᅟоб.% 200 ᅟмг/кг 

Желе ᅟдля ᅟзаливных ᅟблюд 500 ᅟмг/кг 

Жидкие ᅟконцентраты: ᅟчайные, ᅟфруктовые, ᅟиз ᅟтравяных 

ᅟнастоев 
600 ᅟмг/кг 

Десерты ᅟна ᅟмолочной ᅟоснове, ᅟне ᅟобработанные ᅟтеплом 
300 ᅟмг/л 

1 ᅟг/кг 

Овощи ᅟмаринованные, ᅟсоленые, ᅟв ᅟмасле ᅟ(кроме ᅟмаслин) 2 ᅟг/кг 

Глазированные ᅟв ᅟсахаре ᅟфрукты ᅟи ᅟовощи 1 ᅟг/кг 

Жевательная ᅟрезинка 1,5 ᅟг/кг 

Пресервы ᅟиз ᅟрыбы, ᅟвключая ᅟикру 2 ᅟг/кг 

Рыба ᅟсоленая, ᅟвяленая 200 ᅟмг/кг 

Креветки ᅟвареные 2 ᅟг/кг 

Салаты ᅟготовые 1,5 ᅟг/кг 

Горчица 1,5 ᅟг/кг 

Пряности ᅟи ᅟприправы 1 ᅟг/кг 

Диетические ᅟлечебно-профилактические ᅟпищевые 

ᅟпродукты, ᅟ(исключая ᅟпродукты ᅟдля ᅟдетей), ᅟдиетические 

ᅟсмеси ᅟдля ᅟснижения ᅟмассы ᅟтела 

1,5 ᅟг/кг 
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Продолжение ᅟтаблицы ᅟ21 

1 2 

Сахаристые ᅟкондитерские ᅟизделия, ᅟконфеты, ᅟшоколад ᅟс 

ᅟначинкой 
1,5 ᅟг/кг 

Поверхностная ᅟобработка ᅟколбасных ᅟизделий, ᅟколбас, 

ᅟсыров ᅟи ᅟоболочек, ᅟа ᅟтакже ᅟв ᅟсоставе ᅟпленок ᅟи ᅟпокрытий 
согласно ᅟТИ 

Вяленые ᅟмясные ᅟпродукты ᅟ(поверхностная ᅟобработка) согласно ᅟТИ 

Биологически ᅟактивные ᅟдобавки ᅟк ᅟпище, ᅟжидкие 2 ᅟг/кг 

 

Эти ᅟдобавки ᅟприменяются ᅟдля ᅟконсервирования ᅟбезалкогольных 

ᅟнапитков, ᅟгигиенический ᅟрегламент ᅟ- ᅟ210 ᅟмг/л. ᅟКроме ᅟтого, ᅟв ᅟнашей ᅟстране 

ᅟсоли ᅟмуравьиной ᅟкислоты ᅟ- ᅟформиаты ᅟ- ᅟиспользуются ᅟв ᅟкачестве 

ᅟсолезаменителей ᅟв ᅟдиетическом ᅟпитании. 

ДСД ᅟдля ᅟмуравьиной ᅟкислоты ᅟи ᅟее ᅟсолей ᅟне ᅟдолжна ᅟпревышать ᅟ0,5 ᅟмг 

ᅟна ᅟкг ᅟмассы ᅟтела. 

Пропионовая ᅟкислота ᅟ(Е280) ᅟи ᅟее ᅟсоли ᅟ(пропионаты) ᅟ(Е281-Е283). 

ᅟПропионовая ᅟкислота, ᅟтак ᅟже ᅟкак ᅟи ᅟмуравьиная ᅟкислота, ᅟшироко 

ᅟраспространена ᅟв ᅟживой ᅟприроде, ᅟявляясь ᅟпромежуточным ᅟзвеном ᅟцикла 

ᅟКребса ᅟ- ᅟобеспечивающего ᅟбиологическое ᅟокисление ᅟбелков, ᅟжиров ᅟи 

ᅟуглеводов. 

Пропионовая ᅟкислота ᅟи ᅟее ᅟсоли ᅟприменяются ᅟв ᅟкачестве ᅟконсерванта 

ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟхлебобулочных ᅟи ᅟкондитерских ᅟизделий, ᅟпредупреждая ᅟих 

ᅟплесневение. ᅟВ ᅟряде ᅟевропейских ᅟстран ᅟдобавляются ᅟк ᅟмуке. 

Гигиенические ᅟрегламенты ᅟприменения ᅟпропионовой ᅟкислоты ᅟи ᅟее 

ᅟсолей, ᅟпо ᅟотдельности ᅟили ᅟв ᅟкомбинации ᅟ(в ᅟпересчете ᅟна ᅟпропионовую ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟкислоту): ᅟхлеб ᅟпшеничный, ᅟрасфасованный ᅟдля ᅟдлительного ᅟхранения, ᅟкуличи ᅟ- 

ᅟ1 ᅟг/кг; ᅟхлеб ᅟсо ᅟсниженной ᅟэнергетической ᅟценностью, ᅟсдобная ᅟвыпечка ᅟи 
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ᅟмучные ᅟкондитерские ᅟизделия, ᅟпицца ᅟ- ᅟ2 ᅟг/кг; ᅟхлеб ᅟпшеничный ᅟнарезанный 

ᅟрасфасованный, ᅟхлеб ᅟржаной ᅟдля ᅟдлительного ᅟхранения ᅟ- ᅟ3 ᅟг/кг. 

Сантохин ᅟприменяют ᅟдля ᅟповерхностной ᅟобработки ᅟсвежих ᅟяблок ᅟ0,05-

0,3 ᅟ% ᅟводным ᅟраствором. ᅟОстатки ᅟсантохина ᅟпосле ᅟхранения ᅟяблок ᅟне ᅟдолжны 

ᅟпревышать ᅟ0,1 ᅟмг/кг.[1,9,14] 

 

5.4 ᅟПрактическая ᅟчасть 

 

5.4.1 ᅟИсследование ᅟбензойной ᅟкислоты 

 

Бензойная ᅟкислота ᅟ(Е210) ᅟ– ᅟC6H5COOH ᅟ- ᅟбесцветное ᅟкристаллическое 

ᅟвещество ᅟсо ᅟслабым ᅟспецифическим ᅟзапахом, ᅟтрудно ᅟрастворимое ᅟводе ᅟи 

ᅟхорошо ᅟв ᅟэтиловом ᅟспирте ᅟи ᅟрастительных ᅟмаслах. ᅟВ ᅟ100 ᅟг ᅟводы ᅟпри ᅟкомнатной 

ᅟтемпературе ᅟрастворяется ᅟ0,34 ᅟг ᅟбензойной ᅟкислоты, ᅟа ᅟв ᅟ100 ᅟг ᅟмасел ᅟ- ᅟ1-2 ᅟг. ᅟ 

Получают ᅟв ᅟпромышленности ᅟпо ᅟтехнологическому ᅟрегламенту 

ᅟокислением ᅟтолуола. ᅟСрок ᅟхранения ᅟ2 ᅟгода. ᅟ 

Органолептические ᅟпоказатели ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟпредставлены ᅟв 

ᅟтаблице ᅟ22. 

 

Таблица ᅟ22 ᅟ- ᅟОрганолептические ᅟпоказатели ᅟбензойной ᅟкислоты 

Наименование 

показателя 
Характеристика ᅟ 

Внешний ᅟвид ᅟи ᅟцвет 

Бесцветные, ᅟшелковистые, ᅟблестящие ᅟчешуйки ᅟили 

ᅟкристаллы ᅟи ᅟпластинки ᅟ(иликристаллический 

ᅟпорошок) ᅟбелого ᅟцвета 

Запах 
Слабый, ᅟспецифический ᅟдля ᅟбензойной ᅟкислоты, 

ᅟраздражающий 

Вкус Кислый, ᅟбез ᅟпостороннего ᅟпривкуса 
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По ᅟфизико-химическим ᅟпоказателям ᅟбензойная ᅟкислота ᅟдолжна 

ᅟсоответствовать ᅟтребованиям ᅟи ᅟнормам, ᅟуказанным ᅟв ᅟтаблице ᅟ23. 

 

Таблица ᅟ23 ᅟ- ᅟФизико-химические ᅟпоказатели ᅟбензойной ᅟкислоты 

Наименование ᅟпоказателя 
Норма ᅟ 

1-й ᅟсорт 2-й ᅟсорт 

1 2 3 

Массовая ᅟдоля ᅟбензойной ᅟкислоты, ᅟ%, ᅟне ᅟменее 99,9 99,5 

Температура ᅟплавления, ᅟ°С 122-123 122-123 

Массовая ᅟдоля ᅟвеществ, ᅟне ᅟрастворимых ᅟв 

ᅟрастворе ᅟаммиака, ᅟ%, ᅟне ᅟболее 
0,0005 0,01 

Массовая ᅟдоля ᅟостатков ᅟпосле ᅟпрокаливания ᅟв 

ᅟвиде ᅟсульфатов, ᅟ%, ᅟне ᅟболее 
0,005 0,03 

Массовая ᅟдоля ᅟхлоридов ᅟ(Cl), ᅟ%, ᅟне ᅟболее 0,0005 0,11 

Массовая ᅟдоля ᅟжелеза ᅟ(Fe), ᅟ%, ᅟне ᅟболее 0,0002 0,005 

Массовая ᅟдоля ᅟтяжелых ᅟметаллов ᅟ(Pb), ᅟ%, ᅟне 

ᅟболее ᅟ 
0,0005 0,002 

 

5.4.2 ᅟМетоды ᅟиспытаний ᅟбензойной ᅟкислоты 

 

Определение ᅟмассовой ᅟдоли ᅟбензойной ᅟкислоты. ᅟ 

Метод ᅟоснован ᅟна ᅟнейтрализации ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟ0,1 ᅟн ᅟраствором 

ᅟгидроокиси ᅟнатрия ᅟв ᅟприсутствии ᅟ1 ᅟ% ᅟраствора ᅟфенолфталеина. 

Навеску ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟв ᅟколичестве ᅟ0,4 ᅟг ᅟпомещают ᅟв ᅟконическую 

ᅟколбу, ᅟрастворяют ᅟв ᅟ20 ᅟсм
3
 ᅟспирта, ᅟприбавляют ᅟ2-3 ᅟкапли ᅟ1 ᅟ% ᅟраствора 

ᅟфенолфталеина ᅟи ᅟтитруют ᅟиз ᅟбюретки ᅟ0,1 ᅟн ᅟраствором ᅟгидроокиси ᅟнатрия ᅟдо 

ᅟпоявления ᅟрозовой ᅟокраски ᅟраствора. 
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Массовую ᅟдолю ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟ(Х) ᅟв ᅟ% ᅟвычисляют ᅟпо ᅟформуле: 

 

M

V
=X

1000,01221

     (5)
 

 

где ᅟV ᅟ- ᅟобъем ᅟ0,1 ᅟн ᅟраствора ᅟгидроокиси ᅟнатрия, ᅟизрасходованный ᅟна 

ᅟтитрование, ᅟсм
3
; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟM ᅟ- ᅟмасса ᅟнавески, ᅟг; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ0,01221 ᅟ- ᅟмасса ᅟбензойной ᅟкислоты, ᅟсоответствующая ᅟ1 ᅟсм
3
 ᅟ0,1 ᅟн 

ᅟраствора ᅟгидроокиси ᅟнатрия. 

 

Определение ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟв ᅟпищевых ᅟпродуктах. ᅟ 

Метод ᅟоснован ᅟна ᅟотгонке ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟиз ᅟпродукта ᅟводяным 

ᅟпаром, ᅟвзаимодействии ᅟее ᅟс ᅟгидрохлоридом ᅟгидрооксиламина ᅟи ᅟпероксидом 

ᅟводорода ᅟв ᅟприсутствии ᅟионов ᅟСu
++

 ᅟс ᅟобразованием ᅟокрашенного ᅟо-нитрозо-

фенольного ᅟпроизводного, ᅟинтенсивность ᅟокраски ᅟкоторого ᅟизмеряют 

ᅟфотометрически. ᅟПредел ᅟобнаружения ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟ- ᅟ0,005 ᅟ%. 

Приготовление ᅟосновного ᅟраствора ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟ(100 ᅟмг/дм
3
). 

ᅟНавеску ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟ0,1 ᅟг ᅟвносят ᅟв ᅟмерную ᅟколбу ᅟна ᅟ1000 ᅟсм
3
 ᅟи 

ᅟдобавляют ᅟраствор ᅟгидроокиси ᅟкалия ᅟмассовой ᅟконцентрации ᅟ5,6 ᅟг/ ᅟсм
3 

ᅟдо 

ᅟметки. 

Построение ᅟградуировочного ᅟграфика. ᅟГотовят ᅟшесть ᅟрабочих 

ᅟрастворов. ᅟДля ᅟэтого ᅟв ᅟсемь ᅟконических ᅟколб ᅟвносят ᅟпипеткой ᅟ0; ᅟ1,0; ᅟ2,0; ᅟ4,0; 

ᅟ6,0; ᅟ8,0 ᅟи ᅟ10,0 ᅟсм
3
 ᅟосновного ᅟраствора ᅟбензойной ᅟкислоты. ᅟВ ᅟкаждую ᅟколбу 

ᅟдобавляют ᅟ2,0 ᅟсм
3
 ᅟраствора ᅟгидроокиси ᅟкалия ᅟмассовой ᅟконцентрации ᅟ56 ᅟг/ ᅟдм

3
 

ᅟи ᅟдоводят ᅟобъем ᅟраствора ᅟв ᅟкаждой ᅟколбе ᅟдо ᅟ20 ᅟсм
3
, ᅟдобавляя ᅟсоответственно 

ᅟ18,0; ᅟ17,0; ᅟ16,0; ᅟ14,0; ᅟ12,0; ᅟ10,0 ᅟи ᅟ8,0 ᅟсм
3
 ᅟводы. ᅟПолученные ᅟрастворы ᅟсодержат 

ᅟ0; ᅟ0,1; ᅟ0,2; ᅟ0,4; ᅟ0,6; ᅟ0,8 ᅟи ᅟ1,0 ᅟмг ᅟбензойной ᅟкислоты 
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Готовят ᅟраствор ᅟсравнения. ᅟДля ᅟэтого ᅟв ᅟиспользуемый ᅟрабочий ᅟраствор 

ᅟвносят ᅟпипеткой ᅟпо ᅟ2,0 ᅟсм
3
 ᅟраствора ᅟсернокислой ᅟмеди, ᅟраствора ᅟгидрохлорида 

ᅟгидроксиламина ᅟи ᅟраствора ᅟпероксида ᅟводорода, ᅟперемешивают ᅟи ᅟвносят ᅟв 

ᅟкювету ᅟизмерительного ᅟприбора. ᅟФотометрирование ᅟосуществляют ᅟчерез 

ᅟ(15±3) ᅟминут ᅟот ᅟмомента ᅟвнесения ᅟреактивов, ᅟпри ᅟсветофильтре ᅟ315 ᅟнм. 

ᅟКонтрольным ᅟраствором ᅟслужит ᅟраствор ᅟсравнения, ᅟне ᅟсодержащий ᅟбензойной 

ᅟкислоты. 

По ᅟполученным ᅟданным ᅟстроят ᅟградуировочный ᅟграфик ᅟв ᅟсистеме 

ᅟкоординат: ᅟоптическая ᅟплотность ᅟ- ᅟмасса ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟв ᅟрастворе. ᅟ 

 

Ход ᅟопределения. ᅟВ ᅟсосуд ᅟдля ᅟперегонки ᅟпомещают ᅟнавеску ᅟпродукта 

ᅟмассой ᅟот ᅟ5 ᅟдо ᅟ10 ᅟг ᅟили ᅟ5-10 ᅟсм
3
 ᅟжидкого ᅟпродукта, ᅟдобавляют ᅟ10,0 ᅟсм

3 
ᅟ 

ᅟраствора ᅟсерной ᅟкислоты ᅟи ᅟ10 ᅟг ᅟсернокислого ᅟмагния. 

В ᅟмерную ᅟколбу-приемник ᅟвливают ᅟ10,0 ᅟсм
3
 ᅟраствора ᅟгидроокиси ᅟкалия 

ᅟмассовой ᅟконцентрации ᅟ56 ᅟг/дм
3 

ᅟ. 

Отгонную ᅟколбу ᅟнаполняют ᅟна ᅟ3/4 ᅟобъема ᅟраствором ᅟхлористого ᅟнатрия 

ᅟи ᅟначинают ᅟнагревать ᅟпри ᅟоткрытом ᅟкране. 

Через ᅟнесколько ᅟминут ᅟпосле ᅟзакипания ᅟжидкости ᅟв ᅟотгонной ᅟколбе 

ᅟкран ᅟзакрывают ᅟи ᅟначинают ᅟотгонку, ᅟрегулируя ᅟнагревание ᅟколбы ᅟтак, ᅟчтобы 

ᅟобъем ᅟжидкости ᅟв ᅟсосуде ᅟдля ᅟперегонки ᅟбыл ᅟпостоянным ᅟи ᅟравным ᅟпримерно 

ᅟ20 ᅟсм
3
. ᅟПерегонку ᅟзаканчивают ᅟпосле ᅟполучения ᅟ100 ᅟсм

3
 ᅟотгона ᅟв ᅟприемной 

ᅟколбе. 

По ᅟ20 ᅟсм
3
 ᅟотгона ᅟвносят ᅟпипеткой ᅟв ᅟдве ᅟконические ᅟколбы. ᅟЗатем ᅟв 

ᅟотгон ᅟдобавляют ᅟпипеткой ᅟпо ᅟ2 ᅟсм
3
 ᅟрастворов ᅟсернокислой ᅟмеди, ᅟгидрохлорида 

ᅟгидроксиламина ᅟи ᅟпероксида ᅟводорода, ᅟвыдерживают ᅟи ᅟфотометрируют. 

В ᅟкачестве ᅟконтрольного ᅟиспользуют ᅟраствор ᅟс ᅟдобавлением ᅟвсех 

ᅟреактивов ᅟдля ᅟполучения ᅟокрашенного ᅟпроизводного. ᅟ 
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По ᅟполученному ᅟзначению ᅟоптической ᅟплотности ᅟс ᅟпомощью 

ᅟградуировочного ᅟграфика ᅟнаходят ᅟмассу ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟв ᅟисследуемом 

ᅟрастворе. 

 

Обработка ᅟрезультатов. ᅟМассовую ᅟдолю ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟХ ᅟв 

ᅟпроцентах ᅟвычисляют ᅟпо ᅟформуле 

 

11 1

2

10
V m

X
V m

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(6) 

 

где ᅟХ ᅟ- ᅟмассовая ᅟдоля ᅟбензойной ᅟкислоты, ᅟ%; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟm1 ᅟмасса ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟпо ᅟградуировочному ᅟграфику, ᅟмг; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟV1 ᅟ- ᅟобъем ᅟполученного ᅟотгона ᅟ(V1 ᅟ= ᅟ100 ᅟсм
3
); 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟm ᅟ- ᅟмасса ᅟнавески ᅟпродукта, ᅟг; 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟV2 ᅟ- ᅟобъем ᅟотгона, ᅟиспользуемого ᅟдля ᅟфотометрирования 

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(V2 ᅟ= ᅟ20 ᅟсм
3
). ᅟ 

 

Массовую ᅟконцентрацию ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟX1 ᅟв ᅟмг/дм
3 

ᅟвычисляют ᅟпо 

ᅟформуле 

 

31 1
1

2

10
V m

X
V V

 ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ(7) 

 

где ᅟV ᅟ- ᅟобъем ᅟпробы ᅟпродукта, ᅟиспользуемого ᅟдля ᅟиспытания, ᅟсм
3
. 
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5.5 ᅟОформление ᅟрезультатов ᅟработы 

 

1. Описать ᅟсвойства ᅟбензойной ᅟкислоты. 

2. Описать ᅟход ᅟисследования ᅟбензойной ᅟкислоты. 

3. Оформить ᅟрезультаты ᅟисследования ᅟв ᅟвиде ᅟтаблицы ᅟ24. 

4. Сделать ᅟзаключение ᅟо ᅟкачестве ᅟбензойной ᅟкислоты ᅟпо ᅟрезультатам 

ᅟисследований. 

 

Таблица ᅟ24 ᅟ- ᅟРезультаты ᅟисследований 

Наименование ᅟпоказателей Фактические Нормативные 

Органолептические ᅟпоказатели:   

Внешний ᅟвид ᅟи ᅟцвет   

Запах   

Вкус   

Массовая ᅟдоля ᅟбензойной ᅟкислоты, ᅟ(%)   

 

5.6 ᅟКонтрольные ᅟвопросы 

 

1. Что ᅟтакое ᅟконсервирование ᅟпищевых ᅟпродуктов? 

2. Какие ᅟвиды ᅟконсервирования ᅟсуществуют? 

3. Что ᅟтакое ᅟконсерванты? 

4. Какие ᅟтребования ᅟпредъявляются ᅟк ᅟконсервантам? 

5. Какими ᅟкачествами ᅟне ᅟдолжны ᅟобладать ᅟконсерванты? 

6. От ᅟкаких ᅟфакторов ᅟзависит ᅟэффективность ᅟконсервантов? 

7. Дайте ᅟхарактеристику ᅟотдельным ᅟвидам ᅟконсервантов. 
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6 ᅟПрактическая ᅟработа ᅟ№6 ᅟВлияние ᅟпищевых 

поверхностно-активных ᅟвеществ ᅟна ᅟсвойства ᅟтеста ᅟи 

качество ᅟхлеба 

 

6.1 ᅟЦель ᅟработы 

 

- ᅟизучение ᅟтеоретических ᅟоснов ᅟвлияния ᅟвнесения ᅟПАВ ᅟна ᅟсвойства 

ᅟтеста ᅟи ᅟкачество ᅟхлеба, ᅟпрактическим ᅟпутем ᅟвыявить ᅟэти ᅟзависимости; 

 ᅟ- ᅟвыпекание ᅟхлеба ᅟс ᅟразличным ᅟколичеством ᅟПАВ, ᅟсахара ᅟи ᅟжировых 

ᅟпродуктов, ᅟопределить ᅟих ᅟвлияние ᅟна ᅟкачество ᅟтеста ᅟи ᅟхлеба. ᅟ 

 

6.2 ᅟМатериалы ᅟдля ᅟработы 

 

- ᅟсырье ᅟ(мука, ᅟвода, ᅟсоль, ᅟдрожжи, ᅟжировые ᅟпродукты, ᅟсахар, ᅟПАВ); 

- ᅟсосуд ᅟдля ᅟброжения ᅟтеста, ᅟхлебопекарные ᅟформы ᅟ(размерами: ᅟпо 

ᅟоснованию ᅟ10×16 ᅟсм, ᅟпо ᅟверхнему ᅟкраю ᅟ12×17, ᅟпо ᅟвысоте ᅟ10 ᅟсм); 

- ᅟжелезный ᅟлист ᅟдиаметром ᅟне ᅟменее ᅟ20 ᅟсм ᅟдля ᅟрасстойки ᅟи ᅟвыпечки 

ᅟхлеба; 

- ᅟ ᅟрасстоечный ᅟшкаф; 

 ᅟ- ᅟпароконвекционная ᅟпечь ᅟмарки ᅟUNOX. 

 

6.3 ᅟТеоретическая ᅟчасть 

 

Исследованиями, ᅟпроведенными ᅟу ᅟнас ᅟв ᅟстране ᅟи ᅟза ᅟрубежом, ᅟпоказана 

ᅟцелесообразность ᅟприменения ᅟпищевых ᅟПАВ ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟхлеба 

ᅟулучшения ᅟего ᅟкачества, ᅟинтенсификации ᅟтестоприготовления, ᅟзамедления 

ᅟчерствения ᅟхлеба. ᅟ ᅟ 
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Применяются ᅟПАВ ᅟкак ᅟприродного ᅟпроисхождения, ᅟтак ᅟи ᅟполученные 

ᅟпутем ᅟсинтеза. ᅟИзвестно, ᅟчто ᅟсвойства ᅟПАВ ᅟобусловлены ᅟасимметричным 

ᅟ(дифильным) ᅟстроением ᅟих ᅟмолекул, ᅟсодержащих, ᅟнаряду ᅟс ᅟодной ᅟили 

ᅟнесколькими ᅟполярными ᅟгруппами, ᅟнеполярные ᅟуглеводородные ᅟрадикалы 

ᅟразной ᅟвеличины ᅟи ᅟстроения. 

По ᅟхимической ᅟприроде ᅟПАВ ᅟподразделяются ᅟна ᅟионогенные ᅟи 

ᅟнеионогенные ᅟв ᅟсоответствии ᅟс ᅟих ᅟспособностью ᅟдиссоциировать ᅟили ᅟне 

ᅟдиссоциировать ᅟв ᅟводной ᅟсреде ᅟна ᅟионы. 

Ионогенные ᅟПАВ ᅟразделяют ᅟна ᅟанионо- ᅟили ᅟкатионоактивные 

ᅟсоединения ᅟ(в ᅟзависимости ᅟот ᅟтого, ᅟчто ᅟявляется ᅟносителем ᅟих ᅟактивности: 

ᅟдлинноцепочечный ᅟанион ᅟили ᅟкатион) ᅟи ᅟамфолитные ᅟили ᅟамфотерные, 

ᅟпроявляющие ᅟосновные ᅟи ᅟкислотные ᅟсвойства. 

В ᅟхлебопекарной ᅟпромышленности ᅟприменяются ᅟнеионогенные ᅟПАВ, 

ᅟанионоактивные ᅟи ᅟамфолитные. 

ПАВ ᅟподразделяют ᅟтакже ᅟпо ᅟхимической ᅟструктуре. ᅟВсе ᅟприменяемые ᅟв 

ᅟнастоящее ᅟвремя ᅟпищевые ᅟПАВ ᅟпо ᅟхимической ᅟструктуре ᅟпредставляют ᅟсобой 

ᅟсложные ᅟэфиры. ᅟГидрофильную ᅟчасть ᅟих ᅟмолекулы ᅟобразует ᅟгидроксильная 

ᅟили ᅟкарбоксильная ᅟгруппы, ᅟа ᅟлипофильную ᅟ- ᅟостаток ᅟвысшей ᅟжирной ᅟкислоты 

ᅟили ᅟвысшего ᅟжирного ᅟспирта ᅟС12-С18. 

В ᅟсоответствии ᅟс ᅟхимическим ᅟстроением ᅟпищевые ᅟПАВ ᅟможно 

ᅟкласси¬фицировать ᅟна ᅟследующие ᅟтруппы: ᅟэфиры ᅟодноатомных ᅟспиртов, 

ᅟэтилового ᅟспирта), ᅟэфиры ᅟмногоатомных ᅟспиртов ᅟ(пропиленгликоля, 

ᅟглицерина, ᅟполиглицерина, ᅟсорбита ᅟи ᅟт. ᅟд.), ᅟэфиры ᅟуглеводов ᅟ(например, 

ᅟсахарозы), ᅟэфиры ᅟоксикислот ᅟи ᅟвысших ᅟжирных ᅟкислот. ᅟВнутри ᅟкаждой ᅟиз 

ᅟуказанных ᅟгрупп ᅟвозможен ᅟряд ᅟпроизводных, ᅟчто ᅟобусловливает ᅟбольшое 

ᅟразнообразие ᅟПАВ. 

Применяемые ᅟв ᅟпищевой ᅟ(в ᅟтом ᅟчисле ᅟи ᅟхлебопекарной) 

ᅟпромышленности, ᅟпредставляют ᅟсобой ᅟсложные ᅟмногокомпонентные ᅟсмеси 
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ᅟ(препараты).Химическое ᅟнаименование ᅟпрепарата ᅟсоответствует ᅟлишь 

ᅟосновной ᅟчасти ᅟсодержащегося ᅟв ᅟнём ᅟпродукта. 

В ᅟхлебопекарной ᅟпромышленности ᅟряда ᅟстран ᅟприменяются ᅟследующие 

ᅟпищевые ᅟПАВ: ᅟфосфатиды ᅟи ᅟих ᅟпрепараты ᅟ(фосфатидные ᅟконцентраты, 

ᅟлецитин ᅟи ᅟт.д.), ᅟмоно- ᅟи ᅟдиглицериды ᅟжирных ᅟкислот, ᅟацетилированные ᅟэфиры, 

ᅟмоноглицериды, ᅟэфиры ᅟсахарозы, ᅟэфир ᅟмоноглицеридов ᅟидиацетилвинной 

ᅟкислоты, ᅟстеароиллактаты ᅟнатрия ᅟи ᅟкальция ᅟи ᅟдр. 

В ᅟнастоящее ᅟвремя ᅟу ᅟнас ᅟв ᅟстране ᅟпроизводятся ᅟпищевые ᅟэмульгаторы ᅟ- 

ᅟПАВ ᅟ(дистиллированные ᅟмоноглицериды, ᅟлактилат ᅟнатрия ᅟи ᅟдр.). ᅟЭти ᅟПАВ 

ᅟпроизводятся ᅟв ᅟсыпучем ᅟвиде, ᅟони ᅟлегко ᅟдозируются ᅟпри ᅟзамесе ᅟлюбого 

ᅟполуфабриката. 

Применяя ᅟсоответствующие ᅟПАВ ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟхлебобулочных 

ᅟизделий, ᅟможно ᅟсущественно ᅟулучшить ᅟкачество ᅟпоследних. ᅟУвеличивается 

ᅟудельный ᅟобъём ᅟизделий, ᅟулучшаются ᅟреологические ᅟсвойства ᅟмякиша. ᅟПри 

ᅟприменении ᅟПАВ ᅟхлебобулочные ᅟизделия ᅟмедленнее ᅟчерствеют. ᅟПАВ 

ᅟизменяют ᅟсвойства ᅟтеста ᅟи ᅟосновных ᅟего ᅟструктурных ᅟкомпонентов ᅟ(крахмалаи 

ᅟклейковины). 

Степень ᅟвсех ᅟперечисленных ᅟвыше ᅟизменений ᅟзависит ᅟот ᅟсостава ᅟи 

ᅟсвойств ᅟприменяемых ᅟПАВ, ᅟих ᅟдозировки, ᅟспособа ᅟвнесения, ᅟсвойств ᅟмуки, 

ᅟрецептуры ᅟтеста ᅟи ᅟспособа ᅟего ᅟприготовления. 

При ᅟиспользовании ᅟмуки ᅟсреднего ᅟхлебопекарного ᅟкачества 

ᅟоптимальной ᅟдозировкой ᅟПАВ ᅟявляется ᅟ0,3-0,5 ᅟ% ᅟмассы ᅟмуки. 

ПАВ ᅟможно ᅟприменять ᅟпри ᅟвсех ᅟсуществующих ᅟспособах 

ᅟтестоприготовления. ᅟВносить ᅟих ᅟможно ᅟкак ᅟв ᅟопару, ᅟтак ᅟи ᅟв ᅟтесто ᅟв ᅟвиде 

ᅟрасплава ᅟс ᅟжиром, ᅟводной ᅟдисперсии, ᅟжироводной ᅟэмульсии, ᅟв ᅟсоставе 

ᅟкомплексных ᅟулучшителей, ᅟжировых ᅟпродуктов, ᅟкомпозитных ᅟсмесей. 

Лабораторную ᅟработу ᅟпроводят ᅟпо ᅟметодике, ᅟразработанной ᅟна ᅟкафедре 

ᅟтехнологии ᅟхлебопекарного ᅟпроизводства ᅟМГУПП. 
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6.4 ᅟПрактическая ᅟчасть 

 

6.4.1 ᅟОпределение ᅟвлияния ᅟпищевых ᅟповерхностно-активных ᅟвеществ ᅟ 

ᅟна ᅟсвойства ᅟтеста ᅟи ᅟкачество ᅟхлеба 

 

Выпекают ᅟпробы ᅟтеста, ᅟприготовленные ᅟбезопарным ᅟспособом: 

- вариант ᅟ1 ᅟ(контрольный) ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟ2,5 ᅟ% ᅟжира ᅟи ᅟ5 ᅟ% ᅟсахара; 

- вариант ᅟ2 ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟ2,5 ᅟ% ᅟжира, ᅟ0,3-0,5 ᅟ% ᅟПАВ ᅟи ᅟ5 ᅟ% ᅟсахара. 

ПАВ ᅟвносят ᅟв ᅟтесто ᅟв ᅟсыпучем ᅟвиде ᅟили ᅟв ᅟсоставе ᅟжироводной 

ᅟэмульсии. ᅟПри ᅟприготовлении ᅟтеста ᅟследят ᅟза ᅟходом ᅟтехнологического 

ᅟпроцесса, ᅟего ᅟсвойствами, ᅟходом ᅟрасстойки, ᅟа ᅟпо ᅟокончании ᅟвыпечки ᅟи ᅟпосле 

ᅟостывания ᅟопределяют ᅟи ᅟсравнивают ᅟкачество ᅟполученных ᅟпроб ᅟхлеба. 

 

6.5 ᅟКонтрольные ᅟвопросы 

 

1. Что ᅟтакое ᅟПАВ? 

2. Какие ᅟтребования ᅟпредъявляются ᅟк ᅟповерхностно-активным 

ᅟвеществам? 

3. Виды ᅟповерхностно-активных ᅟвеществ? 

4. Для ᅟчего ᅟприменяют ᅟПАВы ᅟв ᅟхлебопечении? 
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7 ᅟПрактическая ᅟработа ᅟ№7 ᅟХлебопекарные ᅟулучшители 

ᅟокислительного ᅟдействия 

 

7.1 ᅟЦель ᅟработы 

 

- изучение ᅟтеоретических ᅟоснов ᅟвлияния ᅟвнесения ᅟхлебопекарных 

ᅟулучшителей ᅟокислительного ᅟдействия ᅟна ᅟсвойства ᅟтеста ᅟи ᅟкачество ᅟхлеба, 

ᅟвыявление ᅟпрактическим ᅟпутем ᅟэтих ᅟзависимостей; 

- выпекание ᅟхлеба ᅟс ᅟразличным ᅟколичеством ᅟхлебопекарных 

ᅟулучшителей ᅟокислительного ᅟдействия, ᅟсахара, ᅟжировых ᅟпродуктов, ᅟа ᅟтакже 

ᅟопределение ᅟих ᅟвлияния ᅟна ᅟкачество ᅟтеста ᅟи ᅟхлеба. ᅟ 

 

7.2 ᅟМатериалы ᅟдля ᅟработы 

 

- сырье ᅟ(мука, ᅟвода, ᅟсоль, ᅟдрожжи, ᅟхлебопекарных ᅟулучшителей 

ᅟокислительного ᅟдействия); 

- сосуд ᅟдля ᅟброжения ᅟтеста, ᅟхлебопекарные ᅟформы ᅟ(размерами: ᅟпо 

ᅟоснованию10×16 ᅟсм, ᅟпо ᅟверхнему ᅟкраю ᅟ12×17, ᅟпо ᅟвысоте ᅟ10 ᅟсм); 

- железный ᅟлист ᅟдиаметром ᅟне ᅟменее ᅟ20 ᅟсм ᅟдля ᅟрасстойки ᅟи ᅟвыпечки 

ᅟхлеба; 

- расстоечный ᅟшкаф; 

- пароконвекционная ᅟпечь ᅟмарки ᅟUNOX. 
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7.3 ᅟТеоретическая ᅟчасть 

 

Окислительное ᅟвоздействие ᅟявляется ᅟфактором, ᅟсущественно ᅟвлияющим 

ᅟна ᅟход ᅟтехнологического ᅟпроцесса ᅟприготовления ᅟхлеба, ᅟсвойства ᅟтеста ᅟи 

ᅟкачество ᅟхлеба. ᅟОно ᅟобусловливает ᅟсостояние ᅟвсех ᅟкомпонентов, ᅟв ᅟтом ᅟчисле 

ᅟбелково-протеиназного ᅟкомплекса ᅟмуки, ᅟвлияет ᅟна ᅟлипиды, ᅟкрахмал, ᅟ«слизи» 

ᅟмуки. 

К ᅟулучшителям ᅟокислительного ᅟдействия, ᅟприменяемым ᅟпри 

ᅟпроизводстве ᅟхлеба, ᅟотносятся ᅟкислород, ᅟпероксид ᅟводорода, ᅟйодат ᅟкалия, 

ᅟперсульфат ᅟаммония, ᅟаскорбиновая ᅟкислота ᅟ(окислительным ᅟдействием 

ᅟобладает ᅟеё ᅟдегидроформа), ᅟдиоксид ᅟхлора ᅟи ᅟдр. ᅟВ ᅟнастоящее ᅟвремя ᅟв 

ᅟхлебопекарной ᅟпромышленности ᅟу ᅟнас ᅟв ᅟстране ᅟи ᅟза ᅟрубежом ᅟшироко 

ᅟприменяется ᅟаскорбиновая ᅟкислота. 

Количество ᅟдозируемых ᅟулучшителей ᅟзависит ᅟот ᅟсорта ᅟ(выхода) 

ᅟпшеничной ᅟмуки, ᅟеё ᅟхлебопекарных ᅟсвойств ᅟ(впервую ᅟочередь ᅟ«силы» ᅟмуки) ᅟи 

ᅟспособа ᅟприготовления ᅟтеста. 

Чем ᅟвыше ᅟвыход ᅟмуки, ᅟчем ᅟона ᅟслабее ᅟи ᅟчем ᅟинтенсивнее ᅟмеханическая 

ᅟобработка ᅟтеста, ᅟтем ᅟвыше ᅟоптимальная ᅟих ᅟдозировка. 

При ᅟдобавлении ᅟулучшителей ᅟокислительного ᅟдействия ᅟв ᅟих 

ᅟоптимальном ᅟколичестве ᅟувеличивается ᅟобъём ᅟхлеба, ᅟповышается ᅟпористость ᅟи 

ᅟулучшаются ᅟструктура ᅟи ᅟсвойства ᅟмякиша ᅟхлеба. ᅟМякиш ᅟстановится ᅟболее 

ᅟсветлым, ᅟа ᅟкорка ᅟ- ᅟболее ᅟрумяной. ᅟРасплываемость ᅟподовых ᅟизделий 

ᅟзначительно ᅟснижается. 

В ᅟотдельных ᅟслучаях ᅟдобавление ᅟулучшителя ᅟвыше ᅟоптимального 

ᅟколичества ᅟне ᅟтолько ᅟне ᅟулучшает, ᅟно ᅟзаметно ᅟухудшает ᅟкачество ᅟхлеба. 
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7.4 ᅟПрактическая ᅟчасть 

 

7.4.1 ᅟОпределение ᅟвлияния ᅟхлебопекарных ᅟулучшителей 

ᅟокислительного ᅟдействия ᅟна ᅟсвойства ᅟтеста ᅟи ᅟкачество ᅟхлеба 

 

Для ᅟпроведения ᅟданной ᅟработы ᅟиспользуется ᅟметодики ᅟпроведения 

ᅟлабораторных ᅟвыпечек, ᅟразработанных ᅟна ᅟкафедре ᅟтехнологии ᅟхлебопекарного 

ᅟпроизводства ᅟМГУПП. 

Выпекают ᅟпробы ᅟхлеба ᅟиз ᅟтеста, ᅟприготовляемого ᅟбезопарным ᅟи 

ᅟопарным ᅟспособами ᅟс ᅟдобавлением ᅟаскорбиновой ᅟкислоты ᅟ(АК). 

ᅟАскорбиновую ᅟкислоту ᅟдобавляют ᅟв ᅟрастворе ᅟ(1 ᅟмг ᅟулучшителя ᅟв ᅟ1 ᅟмл 

ᅟдистиллированной ᅟводы). 

Безопарный ᅟспособ ᅟтестоведения: 

- вариант ᅟ1 ᅟ(контрольный) ᅟ- ᅟбез ᅟдобавления ᅟулучшителей; 

- вариант ᅟ2 ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟоптимального ᅟдля ᅟприменяемой ᅟпробы 

ᅟмуки ᅟколичества ᅟАК ᅟ(0,001-0,003 ᅟ%); 

- вариант ᅟ3 ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟизбыточного ᅟдля ᅟприменяемой ᅟпробы ᅟмуки 

ᅟколичества ᅟАК ᅟ(0,005-0,01 ᅟ%). 

Опарный ᅟспособ ᅟтестоведения ᅟ(тесто ᅟготовят ᅟна ᅟгустой ᅟопаре ᅟпо 

ᅟметодике, ᅟописанной ᅟвыше): 

- вариант ᅟ1 ᅟ(контрольный) ᅟ– ᅟбез ᅟдобавления ᅟулучшителей; 

- вариант ᅟ2 ᅟ– ᅟс ᅟдобавлением ᅟоптимального ᅟколичества ᅟАК ᅟ(0,001- ᅟ ᅟ ᅟ ᅟ 

ᅟ0,003 ᅟ%). 

При ᅟприготовлении ᅟопары ᅟи ᅟтеста ᅟследят ᅟза ᅟходом ᅟтехнологического 

ᅟпроцесса, ᅟего ᅟсвойствами, ᅟходом ᅟрасстойки, ᅟа ᅟпо ᅟокончании ᅟвыпечки ᅟи ᅟпосле 

ᅟостывания ᅟопределяют ᅟи ᅟсравнивают ᅟкачество ᅟполученных ᅟпроб ᅟхлеба. 
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7.5 ᅟКонтрольные ᅟвопросы 

 

1. Что ᅟтакое ᅟулучшители ᅟокислительного ᅟдействия? 

2. Виды ᅟулучшителей ᅟокислительного ᅟдействия? 

3. От ᅟчего ᅟзависит ᅟколичество ᅟдозируемых ᅟулучшителей ᅟв 

ᅟхлебопечении? 

4. В ᅟкаких ᅟслучаях ᅟдобавление ᅟулучшителей ᅟухудшает ᅟкачество ᅟхлеба? 

 

8 ᅟПрактическая ᅟработа ᅟ№8 ᅟПрименение ᅟкомплексных 

ᅟулучшителей ᅟв ᅟпроизводстве ᅟхлеба 

 

8.1 ᅟЦель ᅟработы 

 

- ᅟизучение ᅟтеоретических ᅟоснов ᅟвлияния ᅟкомплексных ᅟхлебопекарных 

ᅟулучшителей ᅟна ᅟсвойства ᅟтеста ᅟи ᅟкачество ᅟхлеба, ᅟпрактическим ᅟпутем ᅟвыявить 

ᅟэти ᅟзависимости; 

- ᅟвыпекание ᅟхлеба ᅟс ᅟразличным ᅟколичеством ᅟхлебопекарных 

ᅟулучшителей ᅟокислительного ᅟдействия, ᅟсахара, ᅟжировых ᅟпродуктов ᅟи 

ᅟопределение ᅟих ᅟвлияния ᅟна ᅟкачество ᅟтеста ᅟи ᅟхлеба. ᅟ 

 

8.2 ᅟМатериалы ᅟдля ᅟработы 

 

- ᅟсырье ᅟ(мука, ᅟвода, ᅟсоль, ᅟдрожжи, ᅟсахар, ᅟжир, ᅟКХУ ᅟБиоРос ᅟ«Колорит», 

ᅟ«Классик» ᅟи ᅟ«Рекорд»); 

- ᅟсосуд ᅟдля ᅟброжения ᅟтеста, ᅟхлебопекарные ᅟформы ᅟ(размерами: ᅟпо 

ᅟоснованию10×16 ᅟсм, ᅟпо ᅟверхнему ᅟкраю ᅟ12×17, ᅟпо ᅟвысоте ᅟ10 ᅟсм); 

- ᅟжелезный ᅟлист ᅟдиаметром ᅟне ᅟменее ᅟ20 ᅟсм ᅟдля ᅟрасстойки ᅟи ᅟвыпечки 

ᅟхлеба; 

- ᅟрасстоечный ᅟшкаф; 
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 ᅟ- ᅟпароконвекционная ᅟпечь ᅟмарки ᅟUNOX. 

 

8.3 ᅟТеоретическая ᅟчасть 

 

Применение ᅟотдельных ᅟулучшителей ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟхлебобулочных 

ᅟизделий ᅟинтенсифицирует ᅟпроцессы, ᅟпротекающие ᅟпри ᅟприготовлении ᅟтеста ᅟи 

ᅟулучшает ᅟкачество ᅟготовых ᅟизделий ᅟв ᅟбольшей ᅟстепени, ᅟнежели ᅟих ᅟраздельное 

ᅟприменение. ᅟТакое ᅟприменение ᅟулучшителей ᅟпозволяет ᅟтакже ᅟснижать ᅟих 

ᅟрасход. ᅟПоэтому ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟхлебобулочных ᅟи ᅟкондитерских ᅟизделий ᅟу 

ᅟнас ᅟв ᅟстране ᅟи ᅟза ᅟрубежом ᅟшироко ᅟприменяются ᅟдобавки, ᅟполучившие ᅟназвание 

ᅟкомплексные ᅟхлебопекарные ᅟулучшители ᅟ(КХУ). 

В ᅟрецептуру ᅟсовременных ᅟКХУ ᅟвходят: ᅟулучшители ᅟокислительного 

ᅟдействия ᅟ(аскорбиновая ᅟкислота, ᅟферментный ᅟпрепарат ᅟглюкозооксидаза, 

ᅟферментативно-активная ᅟсоевая ᅟмука, ᅟобладающая ᅟактивной ᅟлипоксигеназой ᅟи 

ᅟдр.); ᅟферментные ᅟпрепараты, ᅟсодержащие ᅟамилазы, ᅟпентозаназы, ᅟпротеазы ᅟи 

ᅟдругое ᅟферментативно-активное ᅟсырье ᅟ– ᅟсолод ᅟи ᅟдр.; ᅟминеральные ᅟсоли; 

ᅟэмульгаторы; ᅟмодифицированные ᅟкрахмалы ᅟ(окисленные, ᅟнабухающие, 

ᅟэкструзионные); ᅟорганические ᅟкислоты ᅟ(лимонная, ᅟмолочная ᅟи ᅟдр.); 

ᅟингибиторы ᅟразвития ᅟплесеней ᅟи ᅟвозбудителей ᅟкартофельной ᅟболезни ᅟхлеба; 

ᅟнаполнители ᅟ(пшеничная ᅟмука, ᅟсоевая ᅟмука, ᅟклейковина, ᅟкрахмал ᅟи ᅟдр.). 

Комплексные ᅟхлебопекарные ᅟулучшители ᅟприменяются ᅟдля ᅟускорения 

ᅟтехнологического ᅟпроцесса ᅟпри ᅟпроизводстве ᅟхлебобулочных ᅟизделий ᅟиз ᅟмуки 

ᅟсо ᅟсредними ᅟи ᅟпониженными ᅟхлебопекарными ᅟсвойствами ᅟ(слабойи ᅟкрепкой 

ᅟклейковиной, ᅟпониженной ᅟгазообразующей ᅟспособностью ᅟи ᅟт.ᅟд.), ᅟсдобных, 

ᅟмелкоштучных ᅟизделий, ᅟзамороженных ᅟполуфабрикатов, ᅟизделий ᅟиз ᅟслоёного 

ᅟтеста ᅟс ᅟпониженным ᅟсодержанием ᅟсахара ᅟи ᅟжира ᅟв ᅟих ᅟрецептуре ᅟи ᅟдля 

ᅟкорректировки ᅟкачества ᅟмуки ᅟна ᅟмельницах. 

Для ᅟхлеба ᅟиз ᅟржаной ᅟи ᅟсмеси ᅟеё ᅟс ᅟпшеничной ᅟмукой ᅟпроизводятся 

ᅟпищевые ᅟдобавки, ᅟкоторые ᅟиспользуются ᅟв ᅟкачестве ᅟподкислителей ᅟпри 
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ᅟускоренных ᅟтехнологиях. ᅟПроизводятся ᅟКХУ ᅟв ᅟпорошкообразном ᅟвиде ᅟ- 

ᅟрастворимые ᅟи ᅟне ᅟрастворимые ᅟв ᅟводе. ᅟОтдельные ᅟфирмы ᅟпредлагают 

ᅟиспользовать ᅟвырабатываемые ᅟими ᅟжидкие ᅟКХУ. 

Расход ᅟпорошкообразных ᅟкомплексных ᅟулучшителей ᅟне ᅟрастворимых ᅟв 

ᅟводе ᅟ(для ᅟпшеничных ᅟхлебобулочных ᅟизделий) ᅟколеблется ᅟот ᅟ0,1 ᅟ% ᅟдо ᅟ1,5 ᅟ% 

ᅟ(вотдельных ᅟслучаях ᅟ5,0 ᅟ%) ᅟот ᅟмассы ᅟмуки, ᅟрастворимых ᅟв ᅟводе ᅟ- ᅟот ᅟ0,01 ᅟ% ᅟдо ᅟ ᅟ 

ᅟᅟ0,1 ᅟ%; ᅟподкислителей ᅟ- ᅟулучшителей ᅟдля ᅟизделий, ᅟвырабатываемых ᅟс 

ᅟиспользованием ᅟржаной ᅟмуки, ᅟ- ᅟот ᅟ0,5 ᅟ% ᅟдо ᅟ2,5 ᅟ%. ᅟКомпозитные ᅟдобавки, 

ᅟвводимые ᅟв ᅟсостав ᅟулучшителей, ᅟразработчики ᅟвыбирают ᅟисходя ᅟиз ᅟназначения 

ᅟ ᅟ ᅟ ᅟулучшителя. 

По ᅟзаданию ᅟРоссийского ᅟСоюза ᅟпекарей ᅟдля ᅟхлебопекарной 

ᅟпромышленности ᅟв ᅟнашей ᅟстране ᅟпредложены ᅟвысокоэффективные 

ᅟхлебопекарные ᅟулучшители ᅟсерии ᅟ«Амилокс», ᅟ«Шанс», ᅟ«Топаз», ᅟ«Отон», ᅟа 

ᅟтакже ᅟулучшители ᅟсерии ᅟ«БиоРос» ᅟ(«Классик», ᅟ«Колорит», ᅟ«Мастер», 

ᅟ«Рекорд», ᅟ«Поток», ᅟ«Колос», ᅟ«Гарант») ᅟи ᅟдр. 

В ᅟнастоящее ᅟвремя ᅟхлебопекарные ᅟулучшители ᅟдля ᅟотечественной 

ᅟпромышленности ᅟпредлагают ᅟи ᅟпроизводят ᅟтакже ᅟкампании ᅟиз ᅟГермании, 

ᅟВеликобритании, ᅟФранции, ᅟАвстрии, ᅟТурции ᅟи ᅟдругих ᅟстран. 

 

8.4 ᅟПрактическая ᅟчасть 

 

8.4.1 ᅟОпределение ᅟвлияния ᅟкомплексных ᅟулучшителей ᅟна ᅟкачества 

ᅟхлеба 

 

Для ᅟпроведения ᅟданной ᅟработы ᅟиспользуется ᅟметодики ᅟпроведения 

ᅟлабораторных ᅟвыпечек, ᅟразработанных ᅟна ᅟкафедре ᅟтехнологии ᅟхлебопекарного 

ᅟпроизводства ᅟМГУПП. 

Выпекают ᅟхлеб ᅟиз ᅟпшеничной ᅟмуки ᅟвысшего ᅟили ᅟпервого ᅟсорта 

ᅟбезопарным ᅟспособом ᅟс ᅟдобавлением ᅟКХУ. 
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Серия ᅟопытов ᅟ№1: 

- вариант ᅟ1 ᅟ(контрольный) ᅟ- ᅟбез ᅟдобавок; 

- вариант ᅟ2 ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟКХУ ᅟБиоРос ᅟ«Классик»; 

- вариант ᅟ3 ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟКХУ ᅟБиоРос ᅟ«Рекорд». 

- Серия ᅟопытов ᅟ№2: 

- вариант ᅟ1 ᅟ(контрольный) ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟ3 ᅟ% ᅟсахара ᅟи ᅟ5 ᅟ% ᅟжира; 

- вариант ᅟ2 ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟ3 ᅟ% ᅟсахара, ᅟ5 ᅟ% ᅟжира ᅟи ᅟКХУ ᅟБиоРос 

ᅟ«Колорит»; 

- вариант ᅟ3 ᅟ- ᅟс ᅟдобавлением ᅟ3 ᅟ% ᅟсахара, ᅟ5 ᅟ% ᅟжира ᅟи ᅟКХУ ᅟБиоРос 

ᅟ«Рекорд». 

КХУ ᅟможно ᅟприменять ᅟи ᅟдругих ᅟпроизводителей. ᅟДобавляются ᅟони ᅟв 

ᅟоптимальных ᅟдозировках ᅟс ᅟучетом ᅟхлебопекарных ᅟсвойств ᅟ(используемой) 

ᅟмуки. ᅟ 

При ᅟприготовлении ᅟтеста ᅟследят ᅟза ᅟходом ᅟтехнологического ᅟпроцесса, 

ᅟего ᅟсвойствами, ᅟходом ᅟрасстойки, ᅟа ᅟпо ᅟокончании ᅟвыпечки ᅟи ᅟпосле ᅟостывания 

ᅟопределяют ᅟи ᅟсравнивают ᅟкачество ᅟполученных ᅟпроб ᅟхлеба. 

 

8.5 ᅟКонтрольные ᅟвопросы 

 

1. Как ᅟВы ᅟпонимаете ᅟКХУ ᅟ(комплексные ᅟхлебопекарные ᅟулучшители)? 

2. Какие ᅟулучшители ᅟвходят ᅟрецептуру ᅟсовременных ᅟКХУ? 

3. Для ᅟчего ᅟприменяются ᅟкомплексные ᅟхлебопекарные ᅟулучшители? 

4. В ᅟкаком ᅟвиде ᅟпроизводятся ᅟКХУ? 
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