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У чебн ое пособие под готовл ен о н а  ка ф едре н еорга н ической химии химического 
ф а ку л ь тет а  Ворон еж ского госу д а рст вен н ого у н иверситет а  
 
 
 
 
Рекомен д у ется д л я ст у д ен тов IV ку рса  д н евн ого от д ел ен ия, обу ча ющихся по 
специа л иза ции «химия окру ж а ющей сред ы и химическа я экспертиза» 
 
У чебн ое пособие сод ерж ит  осн овн ые м а териа л ы ку рса  «Экспертиза  прод у ктов 
пищевой промыш л ен н ости», изл ож ен н ые в у д обн ой и компа кт н ой форме. 
П ривод ится бол ь ш ое кол ичество спра вочн ого м а териа л а , пол езн ого ка к при 
изу чен ии д а н н ого ку рса , т а к и в пра ктическом  примен ен ии. О собое вн им а н ие 
у д ел яется пробл ем е пищевых и биол огически-а кт ивн ых д оба вок, весь м а  
а кт у а л ь н ой н а  сегод н яш н ий д ен ь .  
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Введение 
 

Экспертиза  (от  фр. espertise, л а т . espertus –  опытн ый) –  иссл ед ова н ие 
специа л истом -экспертом  ка ких-л ибо вопросов, реш ен ие которых требу ет  
специа л ь н ых зн а н ий в обл а сти н а у ки, техн ол огии, экон ом ики, торговл и и т .д . 

П римен ител ь н о к прод у кт а м  пищевой промыш л ен н ости ра зл ича ют  
сл ед у ющие ва ж н ейш ие гру ппы экспертизы: т оргова я, това ровед н а я, са н ит а рн о-
гигиен ическа я, ветерин а рн а я и экол огическа я [1]. 

 Товарн а я экспертиза  –  оцен ка  экспертом  осн овопол а га ющих 
хара ктеристик това ров, а  т а кж е их измен ен ий в процессе д виж ен ия това ров . 
П ри провед ен ии экспертизы могу т  оцен ива т ь ся все осн овопол а га ющие 
хара ктеристики това ра : а ссортимен тн а я, ка чествен н а я, кол ичествен н а я, 
стоимост н а я ил и тол ь ко их ча сти. 

Т ова роведна я эксп ерт и за  –  оцен ка  потребител ь ских свойств това ров по 
орга н ол ептическим , ф изико-химическим  и микробиол огическим  пока за тел ям , а  
т а кж е пока за тел ей их кол ичест вен н ых ха ра ктеристик. О н а  осу ществл яется 
пу тем  испыт а н ий (измерен ий) ил и опроса  и/ил и н а  осн ова н ии ин ф орм а ции н а  
м а ркировке и/ил и в това рн о-сопровод ител ь н ых д оку м ен т а х. 

Са ни т а рно-ги ги ени ч еска я эксп ерт и за  –  оцен ка  свойств  това ров , 
осу щест вл яем а я эксперт а м и д л я под тверж д ен ия их са н ит а рн о-гигиен ической 
безопа сн ости. 

Вет ери на рна я эксп ерт и за  –  оцен ка  ветерин а рн ой безопа сн ости, 
осу щест вл яем а я эксперт а м и д л я под тверж д ен ия соответствия това ров 
у ст а н овл ен н ым  требова н иям . Ветерин а рн а я экспертиза  обяза т ел ь н а  т ол ь ко д л я 
пищевых прод у ктов ж ивот н ого происхож д ен ия. 

Экологи ч еска я эксп ерт и за  –  оцен ка  экол огических свойст в т ова ров , 
провод ится эксперт а м и д л я у ст а н овл ен ия вл иян ия этих свойст в н а  
окру ж а ющу ю сред у . 

К роме этого, в  ра мка х това рн ой и това ровед н ой экспертизы ра зл ича ют  
ка чествен н у ю и кол ичествен н у ю экспертизу .  

К ол ичествен н а я экспертиза  вкл юча ет  опред ел ен ие н еза висимыми 
эксперт а м и м а ссу  това ра  (н ет то), м а ссу  у па ковки, кол ичество у па ковочн ых 
ед ин иц, ра змер това ра , его д л ин у  и д ру гие под обн ые ха ра ктеристики.  

В н а стоящее время Ф е де ральны м  зак оном  о к аче стве  и  бе зопасности  
пи ще вы х продук тов от  2000 год а  [2] пред у см отрен ы сл ед у ющие осн овн ые 
эта пы кон трол я за  ка чеством  пищевых прод у ктов: 

- регистра ция прод у кт а ; 
- л ицен зирова н ие д еятел ь н ости пред приятия; 
- сертиф ика ция прод у кт а ; 
- госу д а рст вен н ый н а д зор и кон трол ь ; 
- мон иторин г ка чест ва  и безопа сн ости. 
Н епосред ст вен н о экспертиза  прод у ктов осу щест вл яется в осн овн ом  н а  

ст а д ии сертифика ции (в за висимости от  выбра н н ой схемы сертиф ика ции). Н а  
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ст а д иях госн а д зора  и мон иторин га  осу щест вл яется выборочн а я проверка  
отд ел ь н ых пока за тел ей пищевых прод у ктов. П ри регистра ции прод у кт а  
происход ит  в  осн овн ом  экспертиза  д оку мен тов н а  н его. Л ицен зирова н ие 
пред приятий, ка к в  сф ере производ ства  прод у ктов , т а к и в  сф ере оптовой 
т орговл и, происход ит  посл е выд а чи са н ит а рн о-эпид емиол огического 
за кл ючен ия и за кл ючен ия ветерин арн ой сл у ж бы.  

О бща я схем а  экспертизы пред ст а вл ен а  н а  рис. 1.  
 

 
 

Р и с. 1. Схем а  п роведени я эксп ерт и зы п и щ евых п родукт ов 
 
Экспертиза  прод у ктов пищевой промыш л ен н ости мож ет  провод ит ь ся ка к 

по пока за т ел ям  безоп а сност и , т а к по пока за т ел ям  п одли нност и  прод у ктов . И  
есл и в первом  сл у ча е оцен ива ется н а л ичие в прод у кте вред н ых примесей, то во 
втором  оцен ива ется его ка чество и пищева я цен н ост ь .  

Пи щ ева я ц енност ь –  пон ятие, отра ж а ющее всю пол н от у  пол езн ых свойств 
д а н н ого прод у кт а . О н а  хара ктеризу ется преж д е всего химическим  сост а вом  
д а н н ого прод у кт а , то ест ь  сод ерж а н ием  бел ков, ж иров, у гл евод ов, н екоторых 
вит а мин ов, микро- и м а кроэл емен тов, а  т а кж е эн ергетической цен н ость ю. 

П ри проверке н а  ф а л ь сиф ика цию провод ится опред ел ен ие в  прод у кте 
веществ, которые могу т  свид етел ь ствова т ь  о за м ен е ряд а  компон ен тов  н а  бол ее 
д еш евые, с н а ру ш ен ием  т ехн ол огии и соответству ющей д оку м ен т а ции.  
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1. Нор м а т ивны е док умент ы  
 

1.1. Норм ати вны е  док ум е нты , ре г ули рующи е  к онтроль   
бе зопасности  пи ще вы х продук тов 

 
П ра вовое регу л ирова н ие в сфере обеспечен ия безопа сн ости пищевых 

прод у ктов осу ществл яют , в перву ю очеред ь , за кон ы Российской Ф ед ера ции. 
Д а л ее сл ед у ют  н орм а тивн ые а кты, т а кие ка к пост а н овл ен ия П ра вител ь ства  РФ , 
мин истерств и вед ом ств.  

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 2. Н орм а тивн о-пра вовые д оку м ен ты 
 
Те н орм а тивн ые д оку м ен ты, которые сод ерж а т  кон кретн ые требова н ия к 

прод у кт а м , способа м  их производ ства , метод а м  опред ел ен ия их безопа сн ости, 
н а зыва ют  норма т и вно-т ехни ч ески м и . К  н им  от н осятся: 

- са ни т а рные п ра ви ла  и  нормы (С а н П иН ), опред ел яющие са н ит а рн о-
гигиен ические пока за тел и прод у кции;  

- м ет оди ч ески е ука за ни я (М У ), регл а мен тиру ющие способы опред ел ен ия 
ка чества  прод у ктов, их безопа сн ости и т .п.; 

- ст а нда рт ы, которые подра зд ел яются н а  госу д а рствен н ые (ГО С Т ), 
отра сл евые (О С Т ), пред приятий (С Т П );  

- т ехни ч ески е услови я (Т У ).  
Госуда рст венные ст а нда рт ы –  это высш а я ка т егория ст а н д а ртов в н а ш ей 

стра н е. О н и обяза т ел ь н ы д л я всех пред приятий и у чреж д ен ий, и д л я всех 
отра сл ей. О т ра слевые ст а нда рт ы обяза тел ь н ы д л я пред приятий и у чреж д ен ий 
д а н н ой отра сл и, ст а нда рт ы п редп ри ят и й обяза тел ь н ы л иш ь  д л я опред ел ен н ых 
пред приятий, д ейству ют  тол ь ко н а  н их и у т верж д а ются их ру ковод ител ям и [3]. 

Т ехни ч ески е услови я у ст а н а вл ива ют  требова н ия к кон кретн ым  типа м  и 
м а рка м  прод у кции и ра зра ба тыва ются обычн о н а  прод у кцию, выпу ска ем у ю 
н ебол ь ш ими па ртиям и, л ибо н а  осва ива ем у ю в производ стве прод у кцию.  

С л ед у ет  за метить , что Т У , ка к пра вил о, ра зра ба тыва ются производ ител ям и 
са м остоятел ь н о, а  д оку м ен ты, н еобход имые д л я у т верж д ен ия Т У  в 
С а н эпид н а д зоре ил и Ин стит у т е пит а н ия, н е явл яются д ост а точн о строгими. 

Зак оны  Росси й ск ой  
Ф е де рац и и  

П остановлени я 
прави те ль ства РФ  

СанП и Н ГОСТ М е тоди че ск и е  
ук азани я 
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П оэтом у  Т У  позвол яет  н а  л ега л ь н ой осн ове ж ертвова т ь  ка чеством  прод у ктов 
ра д и у д еш евл ен ия производ ства , что н еред ко испол ь зу ют  н ед обросовест н ые 
производ ител и. З а м етим , что прод у кт , выпу щен н ый по Т У , н е явл яется 
опа сн ым  д л я зд оровь я. М ож н о говорит ь  л иш ь  о т ом , что ка чество т а кого 
прод у кт а  обычн о у ст у па ет  ка честву  прод у кт а , произвед ен н ого по ГО С Т у . 
 

1.2 Се рти фи к аты  и  и х ви ды  
 

С ертиф ика ция това ра  явл яется од н им  из ва ж н ых эта пов кон трол я его 
ка чества . П ри сертиф ика ции оцен ку  това ра  производ ит  трет ь я сторон а  (орга н  
сертиф ика ции), н е за висяща я н и от  пост а вщика , н и от  потребител я прод у кции. 
В России гл а вн ой орга н иза цией по сертиф ика ции явл яется Госст а н д а рт .  

О бяза т ельна я серт и фи ка ц и я провод ится н а  соответст вие обяза тел ь н ым  
требова н иям  ГО С Т  ил и а н а л огичн ым  им  по ст а т у су  н орм а тивн ым  д оку мен т а м . 
Выд а ва емый при этом  сертиф ика т  н а зыва ется сертиф ика том  соот ветствия. П ри 
провед ен ии экспертизы д л я пол у чен ия этого сертиф ика т а  в перву ю очеред ь  
у читыва ются пока за тел и безопа сн ости. П оэтом у  сертиф ика т  соот ветствия 
имеет  еще второе н а зва н ие –  серт и фи ка т  безоп а сност и . З а  ру беж ом  т а кж е 
ра спростра н ен о н а зва н ие серт и фи ка т  ка ч ест ва . 

К роме того, су ществу ют  сл ед у ющие вид ы сертифика тов: 
• гигиен ический;  
• ф итоса н ит а рн ый;  
• ра д иол огического кон трол я;  
• экол огический. 
Ги г и ени че ск и й  се рти фи к ат обяза т ел ен  н а  пищевое сырь е, прод у кты 

пит а н ия, пищевые д оба вки, кон серва н ты, м а т ериа л ы и изд ел ия из н их, 
кон т а ктиру ющие с пищевыми прод у кт а ми. 

Выд а ча  гигиен ических сертиф ика тов н а  прод у кцию осу ществл яется: 
Госкомса н эпид н а д зором  России - н а  прод у кты д етского пит а н ия, пестицид ы, 
пищевые д оба вки, н овые вид ы прод овол ь ст вен н ого сырь я, а  т а кж е прод у кцию, 
ску па ем у ю в ра мка х меж д у н а род н ых д оговоров. Респу бл ика н скими, кра евыми, 
обл а ст н ыми, город скими (город ов М осквы и С а н кт -П етербу рга ) цен тра м и 
са н ит а рн о-эпид емиол огического н а д зора  - н а  все ин ые вид ы прод у кции. 
Гигиен ический сертиф ика т  мож н о ра ссм а трива т ь  ка к д у бл иру ющий д оку м ен т , 
у д остоверяющий т а к ж е, ка к и сертиф ика т  соответствия, безопа сн ост ь  пищевых 
прод у ктов и сырь я д л я потребител я. 

Ф и тосани тарны й  се рти фи к ат требу ется д л я зерн а  и д ру гих прод у ктов 
сел ь ского хозяйства , вывозимых из России. С ертиф ика т  ради олог и че ск ог о 
к онтроля т а кж е требу ется при экспорте сел ь скохозяйст вен н ых прод у ктов.  

Эк олог и че ск и й  се рти фи к ат н еобход им  д л я того, чтобы оф ициа л ь н о 
за явит ь  о том , что сод ерж а н ие экол огически вред н ых примесей пред л а га емых 
т ова ра х н е превыш а ет  пред ел ов, у ст а н овл ен н ых н орма тивн о-техн ическими 
д оку м ен т а ми.  
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П ол у ча т ь  экол огический сертифика т , в от л ичие от  пол у чен ия сертиф ика т а  

соответст вия, н е обяза т ел ь н о, од н а ко он  явл яется од н им  из весь м а  зн а чимых 
ф а кторов повыш ен ия кон ку рен тоспособн ости прод у кции.  

Д л я провед ен ия сертифика ции отечествен н ый ил и ин остра н н ый за явител ь  
н а пра вл яет  за явку  у ст а н овл ен н ой формы в орга н  по сертифика ции, 
а ккред итова н н ый в  систем е по гру ппе од н ород н ой прод у кции. К  орга н а м  по 
сертиф ика ции от н осятся: Госст а н д а рт  РФ , его территориа л ь н ые цен тры по 
ст а н д а ртиза ции, метрол огии и сертиф ика ции, их испыт а тел ь н ые л а бора тории, а  
т а кж е дру гие госу д а рствен н ые орга н ы у пра вл ен ия РФ . 

С ертиф ика ция  прод овол ь ствен н ого сырь я  и пищевых  прод у ктов  
ж ивот н ого происхож д ен ия осу щест вл яется посл е ветерин а рн о –  са н ит а рн ой  
экспертизы (ветса н оцен ки). 

Се рти фи к ац и я и м портной  продук ц и и  
Д л я пищевых прод у ктов  и сырь я, ввозимых в Россию, сертиф ика ты 

соответст вия у ст а н овл ен н ой формы выд а ются тол ь ко при н а л ичии 
ги ги ени ч еского, вет ери на рного и ли  фи т оса ни т а рного серт и фи ка т а , 
под тверж д а ющих их соот ветст вие требова н иям  безопа сн ости, специфическим  
д л я этих гру пп т ова ров. 

В цел ях у сил ен ия кон трол я за  ка чеством  и безопа сн ост ь ю ввозимых в  РФ  
прод у ктов  пит а н ия с 1 м а я 1997 г. за прещен а  прод а ж а  прод у ктов пит а н ия без 
ин ф орм а ции н а  ру сском  языке. 

Доброволь ная  се рти фи к ац и я   пи ще вой    продук ц и и ,  вкл ючен н ой   в 
н омен кл а т у ру  прод у кции,  под л еж а щей обяза т ел ь н ой  сертиф ика ции, мож ет   
быт ь  провед ен а :  

- есл и  прод у кция  н е  пред н а зн а чен а   д л я  реа л иза ции гра ж д а н а м  д л я 
л ичн ых бытовых н у ж д  л ибо д л я пост а вки в  госу д а рствен н ый  м а териа л ь н ый  
резерв ;  

- есл и  прод у кция  н е  пред н а зн а чен а   д л я  реа л иза ции н а  т ерритории  
Российской Ф ед ера ции;   

- есл и  по   требова н ию   за явител я  н еобход имо   д опол н ител ь н о   к  
обяза т ел ь н ым   требова н иям   н орм а тивн ых  д оку м ен тов  под тверд ит ь  т а кж е  
т а кие  требова н ия,  соответствие  которым ,  согл а сн о за кон од а тел ь ству   
Российской    Ф ед ера ции,    н е    под тверж д а ется    при  обяза тел ь н ой  
сертиф ика ции.  

Д обровол ь н а я сертифика ция провод ится н а  соответст вие  пока за тел ям   
н орм а тивн ых,   техн ических   ил и   ин ых   д оку м ен тов,  пред ст а вл ен н ых  
за явител ем   (ст а н д а рты,  т ехн ические  у сл овия,  са н ит а рн ые  пра вил а  и  н ормы, 
гигиен ические н орм а тивы, гигиен ические за кл ючен ия, т ехн ические  за д а н ия, 
требова н ия кон тра кт а  и др.).  

 Д обровол ь н а я  сертифика ция  прод у кции,  под л еж а щей   обяза тел ь н ой  
сертиф ика ции,  не   м ож е т  зам ени ть   обяза т ел ь н у ю  сертиф ика цию  т а кой  
прод у кции. 
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2. Ток сическ ие вещ ест ва  
 

П ри экспертизе прод у ктов по пока за тел ям  безопа сн ости в перву ю очеред ь  
опред ел яют  в н их т оксические вещест ва  - т яжелые мет а ллы, ра ди онукли ды, 
п ест и ц и ды, ни т ра т ы, м и кот окси ны и д р. П о бол ь ш ей ча сти эти вещества  
имеют  техн оген н ое происхож д ен ие.  

И н огд а  по от н ош ен ию ко всем  токсическим  вещества м  испол ь зу ют  термин  
«ксен обиотики». С обствен н о ксеноби от и ка м и  н а зыва ются вещества , 
чу ж ерод н ые д л я чел овеческого орга н изм а  (ksenos –  чу ж д ый) и н е 
встреча ющиеся в  н ем  в н орм а л ь н ом  состоян ии. В перву ю очеред ь , к 
ксен обиотика м  сл ед у ет  от н ести ра д ион у кл ид ы и пестицид ы. Т яж ел ые мет а л л ы 
обычн о прису тст ву ют  в орга н изме, хотя и в  очен ь  н ебол ь ш их кол ичест ва х, 
поэтом у  в строгом  смысл е ксен обиотика м и н е явл яются. О д н а ко в кол ичест ва х, 
превыш а ющих естествен н ый у ровен ь , он и могу т  быть  чрезвыча йн о токсичн ы.  

Т а кие вещества  под л еж а т  обяза тел ь н ой проверке при выд а че сертиф ика т а  
безопа сн ости. Д опу стимые у ровн и сод ерж а н ия ра зл ичн ых токсических веществ 
в  кон крет н ых прод у кт а х у ст а н а вл ива ются С а н П иН  [4]. 
 

2.1 Тяж е лы е  м е таллы  
 

Н а ибол ее опа сн ы т а к н а зыва емые м ягкие тяж ел ые мет а л л ы –  ка д м ий, 
рту т ь , свин ец. Ион ы этих мет а л л ов  явл яются хорош ими компл ексообра зо-
ва т ел ями, а  поэтом у  способн ы обра зовыва т ь  прочн ые связи с ра зл ичн ыми 
биол огически а ктивн ыми цен тра м и. П ри этом  он и вытесн яют  естествен н ые 
ион ы и ин гибиру ют  мет а л л оф ермен ты. В резу л ь т а те в орга н изме возн ика ют  
м н огочисл ен н ые н а ру ш ен ия –  измен яется прон ица емост ь  кл еточн ых мембра н , 
за м ед л яется син тез бел ков, н а ру ш а ются процессы эн ергообмен а . К роме того, 
су щест ву ют  д ока за т ел ь ст ва  ка н цероген н ых свойств  ш ирокого ряд а  мет а л л ов и 
их соед ин ен ий, в т .ч. хром а , ка д м ия, мыш ь яка . 

С огл а сн о д ейст ву ющих н орм а тива м , в пищевых прод у кт а х опред ел яются 
сви не ц , м ы ш ь як , к адм и й  и  ртуть . В кон серва х в сборн ой ж естян ой т а ре 
т а кж е опред ел яются олово и  хром  [4]. Ж ел езо, мед ь  и цин к в н а ст оящее время 
н е под л еж а т  кон трол ю в  пищевых прод у кт а х. В н ебол ь ш их кол ичества х эти 
эл емен ты пол езн ы д л я орга н изм а . Ж ел езо вход ит  в гемогл обин  крови, гд е 
сод ерж ится д о 70% от  его общего сод ерж а н ия в орга н изме. М ед ь  вход ит  в 
гемоциа н ин , который связа н  с ф у н кцией кроветворен ия. П рису тствие цин ка , 
вход ящего в сост а в  н екоторых ф ермен тов, н еобход имо д л я н орм а л ь н ой 
ф у н кции гормон ов  гипофиза , н а д почечн иков  и под ж ел у д очн ой ж ел езы. В 
бол ь ш их кол ичест ва х эти эл емен ты могу т  быт ь  токсичн ы д л я чел овека  и 
вызва ть  отра вл ен ие. О д н а ко в пищевых прод у кт а х он и, ка к пра вил о, н е 
сод ерж а тся в  опа сн ых кол ичества х. 

П ред ел ь н о д опу стимые у ровн и сод ерж а н ия тяж ел ых мет а л л ов в  н екоторых 
прод у кт а х привед ен ы в т а бл ице 1. 
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Т а бл ица  1 

Допусти м ы е  уровни  соде рж ани я тяж е лы х м е таллов в разли чны х 
продук тах [4] 

 
 С од ерж а н ие мг/кг прод у кт а  

Вещест во 
М ясо, 
кол ба сы 

М ол око и 
мол очн ые 
прод у кты 

Рыба  и 
рыбопро-
д у кты 

З ерн о и 
м у ка  

О вощи, 
фру кты, 
ягод ы 

П ит ь ева я 
вод а  

Сви не ц  0,5 0,1 1,0 0,5 
 

0,4-0,5 0,03 

М ы ш ь як   0,1 0,05 1,0 -5,0 0,2 0,2-0,5 0,05 
К адм и я 0,05 0,03 0,2 0,1 

 
0,03-0,1 0,001 

Ртуть  0,03 0,01 0,3-1 0,03 0,02-0,1 0,0005 
 
П римеча н ие: Д опу стимый у ровен ь  сод ерж а н ия ол ова  в кон серва х 200 

мг/кг, хром а  –  0,5 мг/кг.  
 

М е ры  пре досторож ности . Т яж ел ые мет а л л ы могу т  н а ка пл ива т ь  н екоторые 
овощи –  ка пу ст а , сел ь д ерей, са л а т , свекл а  и ред ь ка . П очва  н а  ра сстоян ии д о 300 
метров от  а вт омобил ь н ых д орог обычн о за грязн ен а  сол ям и тяж ел ых мет а л л ов. 
В ча ст н ости, в н ей мож ет  сод ерж а т ь ся свин ец, поскол ь ку  тетра этил свин ец 
д оба вл яется в а вт ом обил ь н ое топл иво в ка честве а н тид етон а тора . Т а кж е почва  
мож ет  быть  за грязн ен а  мет а л л а м и вбл изи промыш л ен н ых пред приятий. 
П оэтом у  л у чш е избега т ь  у потребл ят ь  в пищу  овощи, выра щен н ые в т а ких 
мест а х [5].  

К роме того, свин ец н а ка пл ива ется при д л ител ь н ом  хра н ен ии в кон серва х, 
хра н ящихся в сборн ой ж естян ой т а ре. Н е рекомен д у ется хра н ит ь  т а кие 
кон сервы бол ь ш е 5 л ет .  
 

2.2 Ради онук ли ды  
 

Ра д ион у кл ид ы, встреча ющиеся в природ е, могу т  имет ь  ест ест венное ил и 
т ехногенное происхож д ен ие. П рирод н ые ра д ион у кл ид ы, ка к пра вил о, н е 
пред ст а вл яют  серь езн ой опа сн ости д л я чел овека . 

С ред и т ехн оген н ых ра д ион у кл ид ов  н екоторые под верж ен ы быстром у  
ра спа д у  (их н а зыва ют  короткож иву щими), а  н екоторые могу т  су ществова т ь  в 
природ е в т ечен ие д есятков  и сотен  л ет . Эти ра д ион у кл ид ы пред ст а вл яют  
н а ибол ь ш у ю опа сн ост ь , поскол ь ку  могу т  переход ит ь  из почвы в прод у кты 
пит а н ия.  

В н а стоящее врем я обяза тел ь н ой проверке под л еж а т  д ва  изотопа  - ц езий-
137 и с т ро н ц ий-90. О ба  он и отн осятся к д ол гож иву щим  ра д ион у кл ид а м  
т ехн оген н ого происхож д ен ия. Бол ь ш а я ча ст ь  этих ра д ион у кл ид ов  попа л а  в 
природ н у ю сред у  в  резу л ь т а т е испыт а н ий яд ерн ого ору ж ия и а в а рий н а  
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а том н ых ст а н циях. Н екоторое кол ичест во попа д а ет  в природ у  бл а год а ря ра боте 
горн од обыва ющей промыш л ен н ости, н а у чн ых, мед ицин ских и дру гих 
у чреж д ен ий, ра бота ющих с ра д иоа ктивн ыми вещест ва м и. 

П опа д а н ие ра д ион у кл ид ов с пищей особен н о опа сн о д л я чел овека , 
поскол ь ку  при этом  происход ит  внутренне е  облучени е  орга н изм а . Вн у трен н ее 
обл у чен ие явл яется бол ее опа сн ым , чем  вн еш н ее, поскол ь ку  за тра гива ет  
н епосред ст вен н о ж изн ен н о ва ж н ые орга н ы. Н а ибол ее ра д иочу вствител ь н ыми 
кл етка ми явл яются кл етки постоян н о обн овл яющихся т ка н ей и орга н ов, т а кие 
ка к костн ый мозг, пол овые ж ел езы, сел езен ка  и д р. С л ед ствием  этого 
обл у чен ия могу т  явл ят ь ся у гн етен ие меха н измов  имм у н итет а  и повыш ен ие 
чу вствител ь н ости к возбу д ител ям  ин ф екцион н ых за бол ева н ий. 

Д опу стимые н ормы сод ерж а н ия ра д ион у кл ид ов выра ба тыва ют  с у четом  
сред н его потребл ен ия д а н н ого вид а  прод у ктов и ряд а  дру гих ф а кторов. 

 
Т а бл ица  2 

Допусти м ы е  уровни  соде рж ани я ради онук ли дов в разли чны х 
продук тах [4] 

 
Д опу стимые у ровн и сод ерж а н ия, Бк/кг прод у кт а   

Изотоп М ясо, 
мясо-
прод у -
кты 

М ол о-
ко и 
мол оч. 
прод у -
кты 

М ол о-
чн ые 
кон се-
рвы 

Рыба  и 
рыбо-
прод у -
кты 

З ерн о, 
м у ка , 

Х л еб, 
бу л оч-
н ые 

изд ел ия 

К он д и
тер. 
изд е-
л ия 

К а рто
фел ь , 
овощи 

Ц е зи й -
137 

160-
320 100 300 130 50-70 40 160 120 

Строн-
ц и й -90 

50-
200 25 100 100 30-60 20 100 40 

 
Д л я измерен ия а ктивн ости ра д ион у кл ид а  в ра д иоа ктивн ом  источн ике 

испол ь зу ют , в  осн овн ом , д ве ед ин ицы –  к юри  (К и) и бе к к е ре ль  (Бк). К юри 
ра вен  а ктивн ости ра д иоа ктивн ого вещества  (препара т а ), в котором  за  1 с 
происход ит  3,7⋅1010 а ктов ра спа д а . К юри явл яется у ст а ревш ей ед ин ицей 
измерен ия, хот я и примен яется д о сих пор в л итера т у ре. 

В С И  д л я измерен ия а ктивн ости ра д ион у кл ид а  сл у ж ит  беккерел ь  (Бк) –   
а ктивн ост ь  вещества , в  котором  за  1 с происход ит  1 ра спа д . 

1 К и  = 3,7 ⋅1010 Б к .  
Д л я измерен ия у д ел ь н ой м а ссовой а кт ивн ости испол ь зу ют  Б к /к г . 
 

М е ры  пре досторож ности . Н еобход имо отметит ь , что н а ибол ь ш ий у ровен ь  
сод ерж а н ия ра д иоа ктивн ых веществ  ха ра ктерен  д л я грибов. О собен н о сил ь н о 
н а ка пл ива ют  ра д иа цию сви нушки , ма сленок осенни й, п ольски й гри б. Эти грибы 
сост а вл яют  гру ппу  т а к н а зыва емых «а кку м у л яторов» ра д иа ции. Н ескол ь ко 
мен ь ш е н а ка пл ива ют  ра д ион у кл ид ы груздь ч ерный, сыроежки , волнушка  
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розова я. Т а кж е су ществен н ые кол ичества  ра д ион у кл ид ов  н а ка пл ива ют  л есн ые 
ягод ы, в особен н ости кл юква . 

К у л ин а рн а я обра ботка  позвол яет  сн изит ь  кон цен тра цию ра д ион у кл ид ов  в 
н ескол ь ко ра з. Т а к, с ка ртоф ел я и свекл ы при чистке у д а л яется 60-80% 
ра д ион у кл ид ов, во врем я ва рки д о 60%, а  при от ва рива н ии с 2-3-х кра т н ой 
смен ой вод ы - кол ичест во ра д ион у кл ид ов  у м ен ь ш а ется в 2-3 ра за . 

О тва рива н ие очен ь  эф фективн о и д л я грибов –  при ва рке 30-60 мин у т  с 
д ву хкра т н ой смен ой вод ы сод ерж а н ие ра д ион у кл ид ов у м ен ь ш а ется в 2-10 ра з, 
при этом  в н а ибол ь ш ей степен и у м ен ь ш ен ие хара ктерн о д л я пл а стин ча тых 
вид ов  грибов. 

К  прод у кт а м , вывод ящим  ра д ион у кл ид ы из орга н изм а , отн осятся все 
прод у кты, бога тые гру бой кл етча ткой, в особен н ости пектин а м и. П ектин ы 
сод ерж а тся в цитру совых, крыж овн ике, бел ой смород ин е, рябин е, во м н огих 
фру кт а х и ягод а х [5]. 

 
2.3 Ни траты  и  ни три ты  

 
П рису тствие н итра тов в ра стен иях явл яется н орм а л ь н ым , поскол ь ку  он и 

явл яются осн овн ым  источн иком  а зот а , н еобход им ого д л я их  
ж изн ед еятел ь н ости. 

В то ж е врем я у  ж ивот н ых и чел овека  высокие д озы н итра тов могу т  
вызва ть  отра вл ен ие и д а ж е привести к смерти. П ри этом  н итра ты опа сн ы д л я 
чел овека  н е са м и по себе, а  в  связи с тем , что в  орга н изме он и способн ы 
восст а н а вл ива т ь ся д о н итритов и н итроза м ин ов . Есл и в  орга н изм  чел овека  
пост у па ют  высокие д озы н итра тов, через 4– 6 ч появл яются тош н от а , од ышка , 
посин ен ие кож н ых покровов, д иа рея. М еха н изм  возд ейст вия н итритов и 
н итроза мин ов н а  орга н изм  связа н  с окисл ен ием  д ву хва л ен т н ого ж ел еза , 
сод ерж а щегося в гемогл обин е, в  трехва л ен т н ое. П ри этом  гемогл обин  т еряет  
способн ость  перен осит ь  кисл ород , и он  перест а ет  пост у па ть  к тка н ям  в 
н еобход имом  кол ичест ве. 

П о н орм а м  ВО З , д опу стимой су точн ой д озой н итра тов д л я чел овека  
счит а ется 5 мг н а  ка ж д ый кил огра м м  его веса . П ри сред н ем  весе 70 кг это 
соответст ву ет  350 мг н итра тов в су тки.  

С огл а сн о су ществу ющим  н орм а тива м , н итра ты кон трол иру ются тол ь ко в 
овоща х и фру кт а х, поскол ь ку  в  д ру гих прод у кт а х их кон цен тра ция, ка к 
пра вил о, л еж ит  зн а чител ь н о н иж е пред ел ь н о д опу стимой. В кол ба сн ых 
изд ел иях, рыбе и рыбн ых кон серва х кон трол иру ются н итроза мин ы, поскол ь ку  
н итриты н а трия и ка л ия испол ь зу ются ка к пищевые д оба вки, позвол яющие 
прид а т ь  м ясу  яркий кра сн ый цвет . 

П ред ел ь н о д опу стимое сод ерж а н ие н итра тов  в  ра зл ичн ых овоща х 
(согл а сн о С а н П ин  [4] ) привед ен о в т а бл . 3. 

М е ры  пре досторож ности . Бол ь ш им  н а копл ен ием  н итра тов от л ича ются 
черн а я ред ь ка , свекл а , са л а т , ща вел ь , ред ис, ревен ь , сел ь д ереи, шпин а т . 
С л ед у ет  имет ь  в вид у , что па рн иковые овощи обычн о сод ерж а т  бол ее высокие 
кон цен тра ции н итра тов , чем  овощи, ра ст у щие в  обычн ом  гру н т е. К а ба чки 
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могу т  сод ерж а т ь  д о 700 мк/кг н итра тов. Бол ь ш е всего их в тон ком  сл ое под  
са м ой кож ицей и окол о хвостика . П оэтом у  хвостову ю ча сть  ка ба чка  л у чш е 
у д а л ят ь , а  кож у ру  сн им а ть  тол стым  сл оем  [5].  

Т а бл ица  3 

Допусти м ое  соде рж ани е  ни тратов в не к оторы х овощах  
 

П родук ты  м г /к г  
продук та П родук ты  м г /к г  

продук та 
картофел ь  250 огу рцы 150 
ка пу ст а  бел окоча н н а я 
ра н н яя 

900 свекл а  стол ова я 1400 

ка пу ст а  бел ока ча н н а я 
позд н яя 

500 л у к репча тый 80 

морковь  ра н н яя 400 л у к-перо 600 
морковь  позд н яя 250 л истовые  овощи 

(са л а ты,  петру шка , 
сел ь д ерей, кин д за , 
у кроп и т .п) 

2000 

том а ты 150 перец сл а д кий 200 
то ж е в за щищен н ом  
гру н те 

300 ка ба чки 400 

 
К у л ин а рн а я обра ботка  сн иж а ет  кол ичест во н итра тов в прод у кт а х. Т а к, 

очистка , мыт ь е, вым а чива н ие у м ен ь ш а ют  н а  5-15% сод ерж а н ие н итра тов в 
прод у кте, а  при ва рке картоф ел я 80% н итра тов переход ит  в отва р. М орковь , 
ка пу ст а , брюква  т еряют  при ва рке д о 70%, стол ова я свекл а  –  д о 40% н итра тов. 

С а л а ты и пл од оовощн ые соки ж ел а т ел ь н о у потребл ят ь  
свеж еприготовл ен н ыми. Х ра н ен ие их н е очен ь  д л ител ь н ое врем я д а ж е в 
хол од ил ь н ике способству ет  ра зм н ож ен ию в н их микроф л оры, 
восст а н а вл ива ющей NO3

–  -ион ы д о опа сн ых д л я чел овека  ион ов NO2
– . 

Измел ь чен ие овощей созд а ет  хорош ие у сл овия д л я ра зм н ож ен ия 
микроорга н измов , восст а н а вл ива ющих н итра ты в н итриты. 
 

2.4 П е сти ц и ды  
 

П робл ем а  за грязн ен ия прод у ктов пестицид а м и возн икл а  во второй 
пол овин е 20 века . П естицид ы (от  л а т . pestis –  за ра за  и caedo –  у бива ю) –  
химические препара ты, к которым  отн осятся: 
-  г е рби ц и ды  –  д л я борь бы с сорн яка м и; 
-  и нсе к ти ц и ды  –  д л я борь бы с вред ител ям и; 
- фунг и ц и ды  и бак те ри ц и ды  –  д л я борь бы с бол езн ям и сел ь скохозяй-
ствен н ых ра стен ий. 

Бол ь ш ин ст во пестицид ов –  син тетические орга н ические вещества . 
П опа д а я в ра зл ичн ые объекты окру ж а ющей сред ы, пестицид ы н а ка пл ива ются в 
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н их л ибо вкл юча ются в ра зл ичн ые мигра цион н ые цепи. М н огие пестицид ы 
способн ы д л ител ь н о сохра н ять ся в сред е обита н ия л юд ей, попа д а я из од н ого 
объект а  сред ы в  дру гой и превра ща ясь  в бол ее токсичн ые соед ин ен ия. П ериод  
пол у ра спа д а  в почве бол ь ш ин ства  хл орорга н ических пестицид ов превыш а ет  1,5 
год а , а  в сл у ча е Д Д Т  и д ел ь дрин а  - 15-20 л ет . 

Все пестицид ы явл яются си ль но ток си чны м и  д л я чел овека  вещества м и. 
О д н им  из н а ибол ее опа сн ых эф фектов возд ействия пестицид ов явл яется их 
репрод у ктивн а я токсичн ость  д л я м л екопит а ющих, в том  числ е д л я чел овека . В 
связи с бол ь ш ой опа сн ост ь ю примен ен ие м н огих пестицид ов  (н а пример, Д Д Т ) 
в  н а стоящее врем я строго за прещен о.  

Во всех вид а х прод овол ь ствен н ого сырь я и пищевых прод у ктов 
кон трол иру ются пестицид ы: гекса хлорц и клогекса н (а л ь ф а , бета , га м м а - 
изомеры), ДДТ  и  его м ет а боли т ы.  

В зерн е и прод у кт а х перера ботки кон трол иру ются т а кж е 
рт ут ьорга ни ч ески е п ест и ц и ды, 2,4-Д ки слот а , ее соли  и  эфи ры.  Те ж е 
соед ин ен ия кон трол иру ются в рыбе и рыбопрод у кт а х [4]. 

О пред ел ить  сод ерж а н ие пестицид ов в прод у кт а х в  д ом а ш н их у сл овиях 
пра ктически н евозмож н о. О д н а ко иссл ед ова н ия пока зыва ют , что ост а тки 
м н огих пестицид ов могу т  быть  у д а л ен ы со свеж их прод у ктов в процессе их 
мыт ь я.  

 
2.5 М и к оток си ны  

 
Яд ы, обра зу ющиеся н екоторыми вид а м и пл есн евых грибов, н а зыва ют  

м и кот окси на м и  (от  греч. mykos –  гриб). М н огие вид ы этих грибов 
па ра зитиру ют  н а  зерн овых ку л ь т у ра х, ку ку ру зе и д ру гих ра стен иях, 
у потребл яемых в  пищ у  чел овеком , а  т а кж е испол ь зу ющихся д л я под кормки 
д ом а ш н их ж ивот н ых.  

В н а ш ей стра н е н а ибол ее ча сто встреча ются микотоксин ы: Д О Н , ил и 
вом итоксин , Т -2 токсин , зеа ра л ен он  и а ф л а токсин . Н еред ки сл у ча и 
обн ару ж ен ия в корме ф у зариевой кисл оты и ф у мон изин а , ин огд а  - охра токсин а  
А. 

О сн овн ые источн ики опа сн ых д л я чел овека  микотоксин ов - ку ку ру за , 
пш ен ица , рис, а ра хис и д ру гие ку л ь т у ры. О д н а ко микотоксин ы могу т  т а кж е 
переход ит ь  в прод у кты ж ивот н ого происхож д ен ия. 

С од ерж а н ие микотоксин ов  - а ф л а токсин а  В1, д езоксин ива л ен ол а  
(вом итоксин а ), зеара л ен он а , Т -2 токсин а , па т у л ин а  - кон трол иру ется в  пищевых 
прод у кт а х ра стител ь н ого происхож д ен ия, а ф л а токсин а  М 1 - в мол оке и 
мол очн ых прод у кт а х.  

М е ры  пре досторож ности . З а пл есн евел ые ил и вызыва ющие под озрен ие по 
д ру гим  причин а м  прод у кты н е сл ед у ет  испол ь зова т ь  н и в коем  сл у ча е. 
О собен н о это ка са ется н епроверен н ых зерн овых прод у ктов  (зерн о, кру пы, 
хл опь я и др.), которые н евозмож н о вн овь  сд ел а т ь  съед обн ыми в д ом а ш н их 
у сл овиях. 
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3. Пищ евы е доба вк и 
 

П ищевые д оба вки н а  сегод н яш н ий д ен ь  пол у чил и очен ь  ш ирокое 
ра спростра н ен ие. В связи с н еобход имост ь ю у ка зыва т ь  все ввод имые в прод у кт  
пищевые д оба вки (порой, д овол ь н о д л ин н ые н а пример, орт о-фосфа т  ка ли я 2- 
за м ещ енный), в 70-е год ы в Европе был а  введ ен а  систем а  у н иверса л ь н ых код ов . 
Имен н о этот  трехзн а чн ый европейский код  явл яется  в н а ст оящее время са мым  
ра спростра н ен н ым   в мире. С огл а сн о ем у , д оба вка  Е300, н а пример, озн а ча ет  
а скорбин ову ю кисл от у , а  Е330 –  л имон н у ю кисл от у .  

П ерва я бу ква  Е  в код а х происход ит  от  сл ова  «Европа». К а ж д ом у  типу  
пищевых д оба вок отвод ятся опред ел ен н ые н ом ера , обычн о в пред ел а х сот н и 
(т а бл .4). Эта  кл а ссифика ция н а зыва ется "Codex Alimentarius".  

 
Т а бл ица  4 

К ласси фи к ац и я пи щевы х добавок  в си сте м е  «Codex Alimentarius» 

E100 –  E182 К раси те ли  У сил ива ют  ил и восста н а вл ива ют  
цвет  прод у кт а  

E200 –  E299 К онсе рванты  

П овыш а ют  срок хра н ен ия прод у ктов, 
за щища я их от  микробов, грибков , 
ба ктериоф а гов, химические 
стерил изу ющие д оба вки при 
созрева н ии вин , д езин ф екта н ты 

E300 –  E399 А нти ок и сли те ли  
З а щища ют  от  окисл ен ия, н а пример, 

от  прогорка н ия ж иров и измен ен ия 
цвета . 

E400 –  E499 Стаби ли заторы . 
Заг усти те ли  

С охра н яют  за д а н н у ю кон систен цию. 
П овыш а ют  вязкость . 

E500 –  E599 Эм уль г аторы  
С озд а ют  од н ород н у ю смесь  

н есмешива емых ф а з, н а пример, вод ы и 
м а сл а  

E600 –  E699 У си ли те ли  вк уса и  
аром ата 

У сил ива ют  ил и восста н а вл ива ют  
вку с ил и а ром а т  прод у кт а  

E900 –  E999 П е ног аси те ли  П ред у преж д а ют  ил и сн иж а ют  
обра зова н ие пен ы. 

 
Гл а зирова тел и, под сл а стител и, ра зрыхл ител и, регу л яторы кисл от н ости и 

д ру гие н е кл а ссиф ицирова н н ые д оба вки вход ят  во все у ка за н н ые гру ппы, а  
т а кж е в н ову ю гру ппу  E1000. О бщее числ о д оба вок в н а стоящее время 
зн а чител ь н о превосход ит  тысячу , т а к что в н екоторых сл у ча ях код  ст а н овится 
у ж е н е трехзн а чн ым , а  четырехзн а чн ым . Т а к, мож н о встретить  код  Е1503 –  
ка сторовое м а сл о. 
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3.1. О пасны е  пи ще вы е  добавк и  
 
П ервон а ча л ь н о при введ ен ии трехзн а чн ого европейского код а  

пред пол а га л ось , что все д оба вки, которым  присвоен ы обозн а чен ия, бу д у т  
безопа сн ыми. О д н а ко в ход е д а л ь н ейш их иссл ед ова н ий выясн ил ось , что м н огие 
из у ж е за регистрирова н н ых д оба вок пред ст а вл яют  опа сн ост ь . 

В н а ст оящее врем я в Российской Ф ед ера ции запрещены  для 
и споль зовани я пять  пищевых д оба вок, привед ен н ых в прил ож ен ии 1. 
О тметим , что кра сител ь  Е123 а м а ра н т  пол у ча ют  син тетически и он  н е имеет  
н ичего общего с од н оим ен н ым  ра стен ием . 

О д н а ко кроме этих пяти д оба вок м н огие д оба вки н е ра зреш ен ы в  России, 
потом у  что н е прош л и весь  компл екс н еобход имых испыт а н ий. Испол ь зова т ь  
т а кие д оба вки в прод у кт а х т а кж е н ел ь зя. Впрочем , сред и ра зреш ен н ых и 
ш ироко испол ь зу емых пищевых д оба вок, по м н ен ию м н огих, ест ь  бол ь ш ое 
кол ичест во тех, которые пред ст а вл яют  т у  ил и ин у ю опа сн ост ь  д л я зд оровь я. 
О н и т а кж е привод ятся в прил ож ен ии 1.  

 
3.2. Ц ве товы е  добавк и  

 
К ра сител и испол ь зу ют  ка к д л я восст а н овл ен ия природ н ого цвет а  

прод у кт а , у тра чен н ого в процессе обра ботки и хра н ен ия, т а к и д л я 
окра ш ива н ия бесцветн ых прод у ктов.  

П ищевые кра сител и подра зд ел яют  н а  на т ура льные, си нт ет и ч ески е и  
и дент и чные на т ура льным .  

Натуральны е  (природ н ые) пищевые кра сител и - это кра сящие вещества , 
выд ел ен н ые фи зи ч ески м и  способа ми из ра стител ь н ых и ж ивот н ых источн иков. 
Н аряд у  с кра сящими вещества ми природ н ые кра сител и могу т  сод ерж а т ь  
пектин овые, бел ковые, са ха ристые соед ин ен ия и вит а мин ы. 

Си нте ти че ск и е  пи ще вы е  к раси те ли  - это орга н ические соед ин ен ия, н е 
встреча ющиеся в природ е. В от л ичие от  н а т у ра л ь н ых, син тетические пищевые 
кра сител и н е обл а д а ют  биол огической а ктивн ост ь ю и н е сод ерж а т  н и вку совых 
веществ, н и вит а мин ов. П ри этом  д а н н ые кра сител и имеют  зн а чител ь н ые 
т ехн ол огические преим у щества  по сра вн ен ию с н а т у ра л ь н ыми, поскол ь ку  
мен ее чу вствител ь н ы к у сл овиям  т ехн ол огической перера ботки и хра н ен ия. 
П римеры син тетических кра сител ей - ж ел тый «сол н ечн ый за ка т» Е110, 
И н д игока рмин  Е132. 

К ра сител и, и денти чны е  натуральны м , - это те ж е кра сящие вещества , 
которые встреча ются в природ е, н о пол у чен н ые микробиол огическим  и 
химическим  пу тем . В ряд е сл у ча ев  кра сител ь , ид ен т ичн ый н а т у ра л ь н ом у , 
от л ича ется обозн а чен ием  от  природ н ого. Н а пример, бет а -ка ротин , пол у ча емый 
из моркови, обозн а ча ют  Е160а  ii, а  пол у ча емый син тетически –  обозн а ча ют  
Е160а  i. Д ру гой ра спростра н ен н ый природ н ый кра сител ь  –  са харн ый кол ер Е  
150d. Эта  ж е кл а ссиф ика ция прин ят а  д л я а ром а тиза торов и ряд а  д ру гих типов 
кра сител ей. 
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3.3. К онсе рванты  и  анти ок си данты  
 

Н а ибол ее ра спростра н ен н у ю гру ппу  пищевых д оба вок сост а вл яют  
к онсе рванты . Испол ь зова н ие кон серва н тов  был о известн о с древн ейш их 
времен . О д н им  из первых кон серва н тов  мож н о счит а т ь  пова рен н у ю сол ь . 
К он серва н ты пред н а зн а чен ы д л я прод л ен ия срока  год н ости вещества . Их 
прису тствие ока зыва ет  у гн ет а ющее возд ействие н а  микроорга н измы порчи. 

О д н им  из са мых ра спростра н ен н ых кон серва н тов н а  сегод н яш н ий д ен ь  
явл яется бензоат натри я Е211. В природ е бен зойн а я кисл от а  и ее сол и 
сод ерж ится в н екоторых ягод а х (н а пример, в  кл юкве и бру сн ике), обу сл а вл ива я 
способн ость  этих ягод  хра н ит ь ся в т ечен ие д ол гого времен и. С л ед у ет  отм етить , 
что у  д етей бен зойн а я кисл от а  н ейтра л изу ется и вывод ится из орга н изм а  
гора зд о мед л ен н ее, чем  у  взросл ых. П оэтом у  д л я д етского орга н изм а  прод у кты, 
сод ерж а щие бен зоа ты, в бол ь ш их кол ичества х могу т  пред ст а вл ят ь  опа сн ост ь  
[5]. 

А нти ок си данты  т а кж е пред н а зн а чен ы д л я прод л ен ия срока  год н ости. О н и 
пред охра н яют  прод у кты от  окисл ен ия кисл ород ом  возд у ха , обычн о при этом  с 
возд у хом  вза имод ейству ет  са м  а н тиоксид а н т . Н а ибол ее ча сто а н т иоксид а н ты 
испол ь зу ют  в сл у ча е ж ировых прод у ктов. Ж иры под верга ются окисл ител ь н ой 
порче, т а к н а зыва емом у  «прогорка н ию». П ри этом  он и ст а н овятся горь кими, в 
н их н а ка пл ива ются токсичн ые н изкомол еку л ярн ые вещества  –  а л ь д егид ы, 
кетон ы, перекиси и д р. 

С а мым  известн ым  природ н ым  а н тиокисл ител ем  явл яется аск орби новая 
к и слота Е300. Н а ибол ь ш ее ра спростра н ен ие сред и иску сствен н ых 
а н тиоксид а н тов пол у чил и производ н ые фен ол ол : бу тил (гидр)оксиа н изол , 
бу тил (гидр)окситол у ол , изоа скорба т  н а трия Е316 и т .д . 

Т а кж е а н тиокисл ител ь н ые свойст ва  проявл яют  ток офе рролы  (вит а м ин  Е ). 
В природ н ых ра стител ь н ых м а сл а х он и прису т ству ют  в  за м ет н ых кол ичества х, 
за щища я их от  прогорка н ия. О д н а ко эти вещества  ра зру ш а ются при обра ботке 
м а сл а  –  ра ф ин ирова н ии, д езод орирова н ии и т .п. 

 
3.4. П одсласти те ли  и  сахарозам ени те ли  

 
П од сл а стител и ра зд ел яют  н а  са ха роза м ен ител и и ин тен сивн ые 

под сл а стител и (см . т а бл .5). С а ха роза м ен ител и имеют  природ н ое 
происхож д ен ие, по сл а д ости бл изки к са хару . К роме сл а д кого вку са  он и т а кж е 
за м ен яют  дру гие ф у н кции са ха ра  в  орга н изме. И н тен сивн ые под сл а стител и в 
осн овн ом  пол у чен ы иску сствен н о, по сл а д ости он и превосход ят  са ха р в д есятки 
и сотн и ра з. Их ка л орийн ост ь  при этом  ра вн а  н у л ю ил и очен ь  м а л а . 
О рга н измом  он и н е у сва ива ются и в ряд е сл у ча ев способн ы вызва ть  т е ил и 
ин ые побочн ые эфф екты [7].  
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Т а бл ица  5 

К алори й ность  и  сладость  натураль ны х сахаров и  
сахарозам ени те ле й  [7] 

 
 

Группа 
 

Названи е  
к алори й -
ность , 
к к ал/г  

К оэфф-т 
сладости  

 
И сточни к и  

са хароза  3,95 1 свекл овичн ый са хар, 
трост н иковый сок 

С а ха ра   
фру ктоза  

 
3,76 

 
1,2-1,8 

мед , вин огра д , гру ш и, 
ябл оки, м а л ин а , 

крыж овн ик, смород ин а  

ксил ит  
Е  967 

 
2,4 –  4 

 
окол о 1 

сод ерж ится в ксил а н е 
березовой древесин ы, 
овоща х и фру кт а х С а ха ро-

за м ен и-
т ел и сорбит  

Е 420 

 
2,4 –  4 

 
0,3 –  0,5 

пл од ы рябин ы, сл ивы, 
ябл он и, морские 
вод оросл и 

са ха рин  Е 954 300 –  500 
а спа рта м  Е 951 окол о 200 
цикл а м а т  Е 952 30-50 
а цесу л ь ф а м  К  

Е 950 200 

И н тен -
сивн ые 
под сл а -
стител и 

су кра л оза  Е 955 

 
 
очен ь  
м а л а я 

 
600 

 
в природ е н е 
встреча ются,  
пол у чен ы  

иску сствен н о 

 
П римен ен ие ин тен сивн ых под сл а стител ей в  д иетол огии опра вд а н о л иш ь  в 

т ом  сл у ча е, когд а  речь  ид ет  о са ха рн ом  д иа бете. П римен ен ие этих веществ д л я 
поху д ен ия мож ет  привести к обра т н ым  посл ед ствиям , поскол ь ку  орга н изм  
реа гиру ет  н а  н их в  н а ча л е т а к ж е, ка к н а  са хар, а  за тем  при «обн а ру ж ен ии» 
под м ен ы н а чин а ет  ра сход ова т ь  ж ирову ю тка н ь . П ри сл ед у ющем  у потребл ен ии 
у гл евод ов орга н изм  н а чин а ет  ин тен сивн о н а ка пл ива т ь  ж ирову ю тка н ь , чтобы 
н е тол ь ко компен сирова т ь  ра сход ы, н о и созд а т ь  н еобход имый за па с [7]. 

Н а ибол ее ча сто примен яемый в  н а ст оящее врем я под сл а стител ь  а спа рт а м  
по ряд у  д а н н ых отн осится к опа сн ым  пищевых д оба вка м . Н аряд у  с обычн ым  
а спа рт а мом  испол ь зу ется а спарт а м  из ген етически мод иф ицирова н н ых 
источн иков.  

 
3.5 У си ли те ли  вк уса 

 
П ервое у сил ива ющее вку с вещест во был о открыто в Япон ии в 1908 г. в 

од н ой из тра д ицион н о испол ь зу емых припра в, и им  ока за л ся гл у т а м а т  н а трия. 
В н а стоящее врем я ш ироко испол ь зу ется ка к са м а  глут а м и нова я ки слот а , т а к и 
ее сол и. Д ействие гл у т а м ин овой кисл оты связа н о с у сил ен ием  вку са  веществ, к 
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которым  он а  д оба вл яется. С а м а  гл у т а мин ова я кисл ота  в чистом  вид е безвку сн а , 
од н а ко д а ж е н ебол ь ш ое кол ичество пищевых вол окон  мяса  ил и грибов  в 
сочет а н ии с н ей д а ет  соот ветству ющий ин тен сивн ый вку с. 

Рекл а мирова т ь  гл у т а м ин ову ю кисл от у  ка к пол езн у ю пищеву ю д оба вку  
н епра вил ь н о, поскол ь ку  он а  н е отн осится к н еза мен имым  а м ин окисл от а м  и 
выра ба тыва ется в орга н изме в д ост а точн ом  кол ичест ве. 

Н аряд у  с гл у т а м а т а м и испол ь зу ют  гу а н ил ову ю кисл от у  и ин озин ову ю 
кисл оты и их сол и –  гу а н ил а ты и ин озин а ты. У сил ител и вку са  н а ибол ее ча сто 
испол ь зу ются в су па х быстрого приготовл ен ия, в бу л ь он н ых ку бика х, 
ра зл ичн ых припра ва х.  

П ри ча стом  у потребл ен ии прод у ктов с у сил ител ям и вку са  мож ет  вызва ть  
«син д ром  кит а йского рестора н а » - ж а р, гол овн а я бол ь , серд цебиен ие и 
т ош н от а , возн ика ющие посл е прием а  пищи [7].  

 
3.6. Эм уль г аторы  и  стаби ли заторы  

 
Н екоторые пищевые д оба вки пред н а зн а ча ются д л я измен ен ия стру кт у ры и 

ф изико-химических свойств  пищевых прод у ктов. К  этой гру ппе отн осятся 
за густ и т ели , желеобра зова т ели , п и щ евые п оверхност но-а кт и вные вещ ест ва , 
ст а би ли за т оры, ра зрыхли т ели .  

В природ е ж ид кости, н е смеш ива ющиеся меж д у  собой (н а пример, м а сл о и 
вод а ), обра зу ют  эм у л ь сии, которые со времен ем  ра спа д а ются. П оскол ь ку  
н екоторые прод у кты пред ст а вл яют  собой имен н о т а кие эм у л ь сии, д л я их 
д ействия испол ь зу ют  эм уль г аторы . Эм у л ь га тор ст а бил изиру ет  тот  т ип 
эм у л ь сии, в  д исперсион н ой сред е которой он  л у чш е ра створим . Н а пример, 
м а рга рин  пред ст а вл яет  собой эм у л ь сию т ипа  "вод а  в м а сл е", а  м а йон ез 
пред ст а вл яет  собой эм у л ь сию "м а сл о в  вод е".  

Н а ибол ее попу л ярн ыми пищевыми эм у л ь га тора м и явл яются мон о- и 
д игл ицерид ы ж ирн ых кисл от  (Е  471), эфиры гл ицерин а , ж ирн ых и 
орга н ических кисл от  (Е  472), л ецитин ы, ф осф а тид ы (Е  322) и д р. 

Заг усти те ли  - вещества , у вел ичива ющие вязкост ь  пищевых прод у ктов 
у л у чш а ют  и сохра н яют  стру кт у ру  прод у ктов, ока зыва я при этом  
пол ож ител ь н ое вл иян ие н а  вку совое восприятие. 

В ка честве за гу стител ей примен яются кисл ые гидрокол л оид ы с ост а тка м и 
у рон овой кисл оты (н а пример, тра га ка н т  Е  413, гу м м иара бик Е  414), а  т а к ж е 
н ейтра л ь н ые соед ин ен ия (н а пример, ка мед ь  бобов рож кового д ерева  Е  410 и 
гу а р Е  412). К  этой ж е гру ппе от н осятся ра зл ичн ые вид ы кра хм а л ов . 

Все за гу стител и, ра зреш ен н ые д л я примен ен ия в пищевых прод у кт а х, 
встреча ются в природ е. П ектин ы и ж ел а тин  явл яются природ н ыми 
компон ен т а ми пищевых прод у ктов, регу л ярн о у потребл яемых в пищ у : овощей, 
фру ктов, м ясн ых прод у ктов. П очти все он и, за  искл ючен ием  кра хм а л ов  и 
ж ел а т ин а , явл яются ра створимыми ба л л а ст н ыми вещест ва м и. 
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4. Биолог ическ и а к т ивны е доба вк и – БАД 
 

Б и олог и че ск и  ак ти вны е  добавк и  - природ н ые (ид ен т ичн ые природ н ым ) 
биол огически а ктивн ые вещества , пред н а зн а чен н ые д л я у потребл ен ия 
од н овремен н о с пищей ил и введ ен ия в сост а в пищевых прод у ктов. 
Биол огические д оба вки от л ича ются от  пищевых д оба вок тем , что сод ерж а т  
би ологи ч ески  а кт и вные вещ ест ва . БАД  т а кж е от л ича ются от  л ека рствен н ых 
препа ра тов. Н а  у па ковке БАД  и в  рекл а м е о н их н ед опу стимы рекомен д а ции 
т ипа : за щища ет  от : … , у мен ь ш а ет  сод ерж а н ие хол естерин а  в  крови, 
пред н а зн а ча ется д л я н орм а л иза ции кровян ого д а вл ен ия и т . д .  

М ож н о у сл овн о ска за т ь , что БАД  за н им а ют  промеж у т очн ое пол ож ен ие 
меж д у  прод у кт а м и пит а н ия и л ека рст вен н ыми сред ст ва ми. 

 
К ласси фи к ац и я Б А Д 

 
Биол огически а ктивн ые д оба вки к пище д ел ят  н а  д ве гру ппы: 

н ут риц евт ичес кие сред ст ва  и параф арм ац евт ичес кие препа ра ты.  
И н гред иен т а м и па ра ф арм а цевтиков, ка к пра вил о, явл яются 

произра ст а ющие в  России и д ру гих стра н а х мира  л екарствен н ые и пищевые 
ра стен ия, т а кие, ка к боярыш н ик, ж ен ь -ш ен ь , эл еу т ерококк, м ят а , ва л ериа н а , 
од у ва н чик, кру ш ин а , и мен ее зн а комые, экзотические —  щитол ист н ик 
а зиа тский ("гот у  кол а "), гин кго бил оба , перец ка ва  ка ва , кош а чий когот ь , 
са рса па рил ь  и м н огие дру гие. 

О собен н ости д ву х гру пп биол огически а ктивн ых д оба вок привед ен ы в 
сл ед у ющей т а бл ице. 

К  вещества м , испол ь зу емым  в ка честве БАД , пред ъявл яются опред ел ён н ые 
требова н ия. Н у трицевтические сред ства , явл яющиеся источн ика м и пищевых 
веществ, примен яются в д оза х, н е превыш а ющих 6-суточны х потре бносте й  
чел овека . П ри этом  сод ерж а н ие вит а мин ов  н е д ол ж н о превыш а т ь  су точн у ю 
потребн ост ь  боле е  че м  в три  раза д л я вит а м ин ов А, D, В1, В2, В6, В12, 
н иа цин а , ф ол иевой кисл оты, па н тотен овой кисл оты, биотин а  и не  боле е  че м  в 
10 раз - д л я вит а м ин ов  С  и Е . С у точн а я д оза  па ра ф арм а цевтического сред ства  
н е д ол ж н а  превыш а т ь  разовую  те рапе вти че ск ую  дозу, опред ел ён н у ю при 
примен ен ии этих вещест в в ка чест ве л ека рствен н ых сред ств, при у сл овии 
приём а  БАД  н е мен ее д ву х ра з в су тки.  

В н а стоящее время у ст а н овл ен ы сл ед у ющие требова н ия к рекл а м е БАД :  
–  н ел ь зя рекл а м ирова т ь  БАД  ка к у н ика л ь н ое, н а ибол ее эфф ективн ое и 

безопа сн ое, без побочн ых эф ф ектов сред ст во; 
–  н ел ь зя ввод ит ь  потребител я в за бл у ж д ен ие, что природ н ое 

происхож д ен ие БАД  явл яется га ра н т ией его безопа сн ости; 
–  н ел ь зя созд а ва т ь  впеча т л ен ия о н ен у ж н ости у ча стия вра ча  при 

испол ь зова н ии БАД .  
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Т а бл ица  6 
Нутри ц е вти к и  и  парафарм ац е вти к и  

 
 Н у трицевтики П а ра ф а рм а цевтики 

соста в 

вит а м ин ы ил и их 
пред ш ест вен н ики, м а кро- и 
микроэл емен ты  
(Fe, Ca, Se, Zn, F и д р.), 
пол ин ен а сыщен н ые ж ирн ые 
кисл оты, н еза м ен имые 
а м ин окисл оты, н екоторые 
мон о- и д иса ха рид ы, 
пищевые вол окн а  

биоф л а вон оид ы, а л ка л оид ы, 
гл икозид ы, са пон ин ы, 
орга н ические кисл оты, 
эф ирн ые м а сл а , пол иса ха -
рид ы, то есть  препа ра ты 
ра стител ь н ого и ж ивот н ого 
происхож д ен ия ил и их 
син тетические а н а л оги 

цел ь  
примен ен ия 

у л у чш ен ие пищевого ст а т у са  
чел овека , у крепл ен ие 
зд оровь я и профил а ктика  
ряд а  за бол ева н ий 

проф ил а ктика  и 
вспомога тел ь н а я тера пия 
ра зл ичн ых па тол огических 
состоян ий и регу л яция 
д еятел ь н ости орга н изм а  в 
гра н ица х ф у н кцион а л ь н ой 
а кт ивн ости 

экспертиза  

эксперимен т а л ь н ые и 
кл ин ические иссл ед ова н ия 
эф ф ективн ости обычн о н е 
провод ятся, их химический 
сост а в хорош о изу чен  

объём  иссл ед ова н ий 
ра сш ирен  и вкл юча ет  
обяза т ельное п роведени е 
эксп ери м ент а льных и  
кли ни ч ески х и сследова ни й 

примен ен ие 
д опу ска ется примен ен ие без 
кон су л ь т а ции с вра чом , есл и 
чел овек зд оров и н е 
испол ь зу ет  при этом  л ека рст в 

примен ен ие без кон су л ь т а ции 
с вра чом  не допуска ет ся 

 

П ри изготовл ен ии БАД  н е ра зреш а ется испол ь зова н ие ин гред иен тов, 
которые могу т  пред ст а вл ять  опа сн ость  д л я орга н изм а  –  а н тибиотики, гормон ы, 
ра стен ия с н а ркотическим  эф фектом , потен циа л ь н о опа сн ые тка н и ж ивот н ых 
(н а пример, мозг и череп), тка н и и орга н ы чел овека . Т а кж е н е ра зреш а ется 
испол ь зова н ие син тетических н еприрод н ых веществ. 

Ра спростра н ен ие н а сел ен ию биол огически а ктивн ых д оба вок к пище, н а  
которые имеются регистра цион н ые у д остоверен ия, д ол ж н о осу ществл ят ь ся 
через а птеки ил и специа л изирова н н ые м а га зин ы, торгу ющие д иетическими 
прод у кт а ми. 
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5. Мик р оор г а низ м ы  в пр одук т а х пит а ния 
 
О пред ел ен ие м и кроби ологи ч ески х пока за тел ей, т .е. сод ерж а н ия ра зл ичн ых 

микроорга н измов  в  прод у кт а х пит а н ия обяза т ел ь н о при экспертизе пищевых 
прод у ктов. В то ж е время возд ействие ра зл ичн ых гру пп микроорга н измов  н а  
чел овека  мож ет  зн а чител ь н о от л ича ть ся. В осн ове кл а ссиф ика ции 
микроорга н измов  (рис. 3) л еж ит  их потен циа л ь н а я опа сн ост ь , ил и 
п а т огенност ь д л я чел овека . 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

Рис.3. К л а ссиф ика ция микроорга н измов 
 

К  патог енны м  м и к роорг ани зм ам  отн осятся те, попа д а н ие которых в 
орга н изм  обяза тел ь н о вед ет  к ра звитию ин ф екцион н ых за бол ева н ий. Это 
связа н о с т ем , что оптим а л ь н ой сред ой д л я ра звития этих микроорга н измов 
явл яется сред а , от л ича ющ а яся от  той, котора я созд а ется в орга н изме зд орового 
чел овека . Н а л ичие па тоген н ых микроорга н измов и возбу д ител ей пара зит а рн ых 
за бол ева н ий, их токсин ов , вызыва ющих ин ф екцион н ые и па ра зит а рн ые 
бол езн и в пищевых прод у кт а х н е д опу ска ется1. Типичн ыми пред ст а вител ям и 
этой гру ппы явл яются са л ь мон ел л ы и Listeria monocytogenes, вызыва ющие 
л истерел л ез. С юд а  т а кж е отн осятся Clostridium botulinum –  токсин  бот у л изм а .  

У словно-патог енны е  м и к роорг ани зм ы  способн ы вызыва т ь  за бол ева н ие 
чел овека  тол ь ко при опред ел ен н ых у сл овиях. С юд а  от н осятся Е. coli, S. aureus, 
ба кт ери и  рода  Proteus, В. cereus и  сульфи т редуц и рую щ и е клост ри ди и , Vibrio 
parahaemolyticus. 

К  сани тарно-пок азате ль ны м  м и к роорг ани зм ам  от н осятся ба ктерии 
гру ппы киш ечн ых па л очек (БГК П ), стрептококки и ст а ф ил ококки и н екоторые 
д ру гие. Это, ка к пра вил о, комменса лы (т .е. ж иву т  в орга н изме чел овека ), н о при 
измен ен ии у сл овий сосу ществова н ия с хозяин ом  он и могу т  вызыва т ь  
бол езн етворн ые процессы, т .е. проявл ять  у сл овн о-па тоген н ые свойства . 

                                                
1 согл а сн о н орм а тива м , н е д опу ска ется н а л ичие па тоген н ых микроорга н измов в 25 гра мм а х 
прод у кт а . 

сани тарно-
пок азате ль ны е  

патог енны е  условно-
патог е нны е  

м и к роорг ани зм ы  
порчи  

м и к роорг ани зм ы  
зак васочной   м и к рофлоры  

М ИК РО О РГАН ИЗ М Ы  
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М и к роорг ани зм ы  зак васочной  м и к рофлоры  и пробиотические 

микроорга н измы (мол очн окисл ые микроорга н измы, пропион овокисл ые 
микроорга н измы, дрож ж и, биф ид оба ктерии, а цид оф ил ь н ые ба ктерии и д р.) 
встреча ются в прод у кт а х с н ормиру емым  у ровн ем  биотехн ол огической 
микроф л оры и в пробиотических прод у кт а х 

М и к роорг ани зм ы  порчи  –  это д рож ж и и пл есн евые грибы, 
мол очн окисл ые ба ктерии. (М ол очн окисл ые ба ктерии, в за висимости от  
прод у кт а , могу т  выст у па т ь  в рол и микроорга н измов порчи ил и за ква сочн ой 
микроф л оры).  

Н ормирова н ие микробиол огических пока за тел ей безопа сн ости пищевых 
прод у ктов  осу ществл яется д л я бол ь ш ин ст ва  гру пп микроорга н измов по 
а л ь т ерн а т ивн ом у  прин ципу , т .е. норм и руе тся м асса продук та, в к оторой  не  
допуск аются ба ктерии.  

В д ру гих сл у ча ях н орм а тив  отра ж а ет  к оли че ство к олони е образующи х 
е ди ни ц  в 1 г  (м л) продук та (К О Е /г, м л ). Н а пример, в овоща х и фру кт а х 
д опу стимый у ровен ь  сод ерж а н ия пл есен ей сост а вл яет  100 К О Е /г, в 
хл ебобу л очн ых изд ел иях –  н е бол ее 50 К О Е /г. 

М е ры  пре досторож ности . Н а ибол ь ш ее кол ичество опа сн ых 
микроорга н измов  сод ерж ится в прод у кта х ж ивот н ого происхож д ен ия, особен н о 
в  сыром  ил и пол у сыром  м ясе и рыбе. Н а пример, осн овн ыми источн ика м и 
хорош о известн ой са л ь мон ел л ы явл яются сырые и пол у сырые яйца , н е д о кон ца  
приготовл ен н а я птица  и м ясо. У сл овн о-па тоген н а я ба ктерия Vibrio vulnificus, 
вызыва юща я га строэн терит , встреча ется в  сырых и ли  не до конц а  
п ри гот овленных морски х п родукт а х. П оэтом у  меры безопа сн ости в  д а н н ом  
сл у ча е д ост а точн о просты –  прод у кты н еобход имо тщ а т ел ь н о прова рива т ь . 
Ж ел а т ел ь н о выд ел ит ь  д л я ра зд ел ки м яса , птицы и рыбы особу ю д оску  и н е 
испол ь зова т ь  ее д л я н а резки хл еба  и д л я дру гих прод у ктов, ка ж д ый ра з 
тща тел ь н о промыва т ь  посл е испол ь зова н ия. Ф ру кты и овощи сл ед у ет  
тща тел ь н о мыт ь .  

 
О  бак те ри аль ны х к уль турах  

 
Н екоторые прод у кты пит а н ия явл яется пол езн ыми ка к ра з по той причин е, 

что сод ерж а т  бол ь ш ое кол ичество опред ел ен н ых вид ов ба ктерий. К  т а ким  
прод у кт а м  от н осятся, н а пример, йогу рты. В «ж ивом» йогу рте н а  1 г прод у кт а  
д ол ж н о приход ит ь ся н е мен ее 10 м л н . кл еток мол очн ых ба ктерий. 

Т а кой йогу рт  имеет  срок хра н ен ия 1-2 н ед ел и и д ол ж ен  хра н ит ь ся тол ь ко в 
хол од ил ь н ике при т емпера т у ре н е выше 8 О С . Есл и срок год н ости йогу рт а  н а  
у па ковке сост а вл яет  месяц ил и бол ь ш е, то он  сод ерж ит  бол ь ш ое кол ичество 
кон серва н тов ил и в н ем  н ет  ж ивой ба ктериа л ь н ой ку л ь т у ры [7]. 

Ф ру ктовые д оба вки в йогу рт а х обычн о имеют  чисто иску сствен н ое 
происхож д ен ие, а  поэтом у  могу т  тол ь ко сн изит ь  пол езн ость  этого прод у кт а , а  в 
ряд е сл у ча ев сд ел а т ь  его и вред н ым . Н а л ичие окра ски д ол ж н о вызва т ь  
н а ст орож ен н ост ь  у  поку па т ел я. 
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6. Генет ическ и м одиф ицир ова нны е пр одук т ы  
 

П ервое ген етически измен ен н ое ра стен ие был о вывед ен о в 1983 год у . В 
1994 год у  в С Ш А н а ча л а сь  прод а ж а  ген етически мод иф ицирова н н ых (ГМ ) 
помид оров. В н а стоящее время н а ибол ее ча сто испол ь зу ют  ген етически 
мод иф ицирова н н у ю сою (30% от  всего мирового производ ст ва ), хл опок (16%), 
ку ку ру зу  (7%) и н екоторые дру гие ра стен ия. Бол ь ш е всего ГМ -прод у ктов 
у потребл яют  в С Ш А, К а н а д е и Арген тин е. Ген етически мод иф ицирова н н ые 
овощи от л ича ются бол ь ш ей у ст ойчивост ь ю к вред ител ям , пестицид а м  и дру гим  
н ебл а гоприятн ым  ф а ктора м . В ряд е сл у ча ев он и т а кж е имеют  бол ее высоку ю 
пищеву ю цен н ост ь . 

Н а  сегод н яш н ий д ен ь  опа сн ост ь  ген етически мод иф ицирова н н ых 
прод у ктов  н е д ока за н а  од н озн а чн о. Т а кж е н е д ока за н а  и безопа сн ост ь  этих 
прод у ктов. Н ет  ед ин ства  м н ен ий по этом у  повод у  и в н а у чн ом  сообществе.  
Возмож н ые опа сен ия связа н ы, в  перву ю очеред ь , с н епред ска зу емост ь ю 
вл иян ия т а ких прод у ктов н а  Д Н К  чел овека . Извест н ы м н огочисл ен н ые сл у ча и, 
когд а  ГМ -прод у кты вызыва л и а л л ергию, од н а ко все эти сл у ча и связа н ы н е с 
са м им  прод у ктом , а  с а л л ерген н ым  д ействием  ра стен ия, из которого бра л ся н а  
переса д ку  п ри ви ва емый ген. 

В Российской Ф ед ера ции в н а стоящее время пищевые прод у кты, 
приготовл ен н ые из ген етически мод иф ицирова н н ого сырь я, д ол ж н ы 
под верга т ь ся обяза т ельной м а рки ровке в том  сл у ча е, есл и сод ерж а н ие 
ген етически измен ен н ого м а териа л а  в н их пре вы ш ае т 5 %. В стра н а х 
Евросоюза  д ейству ет  бол ее ж есткий н орм а тив  –  1%.  

Этикетки д ол ж н ы сод ерж а т ь  сл ед у ющу ю за пись :  
"ген ет ичес ки м о диф иц иро ван н ая про дукц ия", ил и  
"про дукц ия, по лучен н ая из ген ет ичес ки м о диф иц иро ван н ых ис т о чн ико в", 

ил и  
"про дукц ия с о держ ит  ко м по н ен т ы  из ген ет ичес ки м о диф иц иро ван н ых 

ис т о чн ико в"  
Д опу ска ется н е м а ркирова т ь  ГМ -прод у кты, есл и он и н е сод ерж а т  Д Н К  и 

бел ок, в  том  числ е соевое, ку ку ру зн ое и хл опковое м а сл а , соевый л ецитин , 
ку ку ру зн ый кра хм а л  и др.  

К  сож а л ен ию, н орм а тивн а я ба за , опред ел яюща я ответствен н ост ь  за  
н а ру ш ен ие пра вил  по обяза тел ь н ой н ормировке ГМ -прод у ктов, в России н а  
сегод н яш н ий д ен ь  пра ктически н е ра зра бот а н а , и этим  прод ол ж а ют  
пол ь зова т ь ся н ед обросовестн ые производ ител и.  

П л охо ра зра бот а н о за кон од а тел ь ство и в  от н ош ен ии пищевых д оба вок, 
испол ь зу ющих ген етически мод иф ицирова н н ое сырь е. Т а к, н а  осн ове ГМ - 
прод у ктов  ча сто изготовл яют  д оба вки: Е101 –  рибоф л а вин , Е150 кара м ел ь , 
Е415 кса н т а н  и Е322 л ецитин . Н ика кой специа л ь н ой м а ркировки при этом  н е 
д ел а ет ся [7].  
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7. Ма р к ир овк а  и упа к овк а  пищ евы х пр одук т ов 
 

7.1. О бязате ль ная и нформ ац и я о товаре  
 
П ищевые прод у кты, н е имеющие м а ркировки, н е могу т  н а ход ит ь ся в 

обороте и под л еж а т ь  реа л иза ции. В соответствии с за кон а м и «О  ка чест ве и 
безопа сн ости прод у ктов пит а н ия» и «О  за щите пра в потребител ей» [2,8] н а  
этикетка х ил и ярл ыка х у па кова н н ых прод у ктов д ол ж н а  быть  у ка за н а  
сл ед у ющ а я ин ф орм а ция:  

- о пи ще вой  ц енности  (ка л орийн ости, сод ерж а н ии бел ков, ж иров , 
у гл евод ов, вита м ин ов , м а кро- и микроэл емен тов);  

- о дате  и зг отовлени я и  дате  упак овк и  пищевых прод у ктов. 
- об услови ях хранени я (в отн ош ен ии пищевых прод у ктов, д л я которых 

у ст а н овл ен ы требова н ия к у сл овиям  их хра н ен ия);  
- срок  г одности  продук тов,  у ст а н овл ен н ый в соответст вии с  н а стоящим   

З а кон ом ,   
- о ве се  ил и объе м е  прод у ктов; 
- све де ни я о составе  (в том  числ е  перечен ь   испол ь зова н н ых  в  процессе  

их  изготовл ен ия  ин ых прод у ктов   пит а н ия  и  пищевых  д оба вок,   о 
сод ерж а н ии в н их вред н ых д л я зд оровь я веществ , а  т а кж е  противопока за н ия 
д л я примен ен ия при от д ел ь н ых вид а х  за бол ева н ий.)   

- ц е ну и  услови я приобретен ия това ров;  
- обозначени я стандартов, обяза тел ь н ым  требова н иям  которых д ол ж н ы 

соответст вова т ь  това ры; 
- и нформ ац и ю  о се рти фи к ац и и  товаров,  под л еж а щих обяза тел ь н ой 

сертиф ика ции; 
- о назначени и  и  об услови ях при м енени я (в от н ош ен ии прод у ктов 

д етского пит а н ия, прод у ктов д иетического пит а н ия и биол огически а ктивн ых 
д оба вок);  

- о способах и  об услови ях и зг отовлени я г отовы х блюд (в отн ош ен ии 
кон цен тра тов и пол у ф а брика тов пищевых прод у ктов);  

Эта  ин ф орм а ция д ол ж н а  быть  пред ст а вл ен а  н а  ру сском  языке. П род у кты 
пит а н ия,  у па кова н н ые ил и ра сф а сова н н ые н а   т ерритории Российской 
Ф ед ера ции,  д ол ж н ы  быть   сн а бж ен ы ин ф орм а цией о месте их изготовл ен ия. 
Д л я и м порти руе м ы х товаров с 1 м а я 1997 г. за прещен а  прод а ж а  прод у ктов 
пит а н ия без ин ф орм а ции н а  ру сском  языке. И н ф орм а ция, кроме 
выш еперечисл ен н ой, д л я н их д ол ж н а  вкл юча т ь  сл ед у ющие свед ен ия: 

-  наи м е новани е  продук та и  е г о ви д;  
- страна, фи рм а-прои зводи те ль  (н а им ен ова н ие ф ирмы мож ет  быть  

обозн а чен о и бу ква м и л а тин ского а л ф а вит а ).  
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К роме спра вочн ой ин ф орм а ции н а  этикетка х обычн о ра змещ а ется 

м а ркировочн о-у сл овн а я ин форм а ция. 
В перву ю очеред ь , это товарны й  знак , ил и торгова я м арка . Това рн ый зн а к 

мож ет  состоять  из од н ого ил и н ескол ь ких ха ра ктерн ых сл ов, бу кв, цифр, 
рису н ков ил и изобра ж ен ий, эмбл ем , мон огра м м  ил и под писей, цветов ил и 
комбин а ций цветов [1]. 

Товарн ый зн а к мож ет  присва ива т ь ся н е т ол ь ко отд ел ь н ом у  това ру , н о и их 
гру ппе. В этом  сл у ча е он  пред ст а вл яет  у ж е н е т ол ь ко това р, н о и выпу ска ющу ю 
его ф ирм у . Това рн ый зн а к, явл яющийся собст вен н ость ю ф ирмы, 
сопровож д а ется зн а ком  . Товарн ый зн а к, зарегистрирова н н ый в 
меж д у н а род н ом  реестре, сопровож д а ется зн а ком  .  

В числ е свед ен ий, обяза тел ь н ых д л я обозн а чен ия н а  
этикетка х, ест ь  ин ф орм а ция о сертифика ции това ра . Есл и 
прод у кт  пит а н ия изготовл яется серийн о,  д л я обозн а чен ия его 
сертиф ика ции испол ь зу ют  зн а к соот ветствия. П род у кции, 

сертиф ицирова н н а я н а  соответствие ст а н д а рт а м  России, 
м а ркиру ется зн а ком  РсТ  (рис. 1). В стра н а х европейского 
сообщества  в ка честве ед ин ого зн а ка  соответствия 
примен яется зн а к «CE», под тверж д а ющий соответствие 
прод у кции пред писа н иям  европейских д иректив и н орм а тивн ых д оку м ен тов . 
М а ркировка  этим  зн а ком  свид етел ь ст ву ет  о высоком  ка честве прод у кции. 

 
7.2. О  ш три х-к одах 

 
Ш трих-код  состоит  из д ву х ча стей  - ш триховой, котора я пред н а зн а чен а  

д л я ска н ирова н ия с помощь ю л а зерн ого ил и светод иод н ого ска н ера , и 
цифровой. Н а ибол ее ча сто встреча ется трин а д ца т ира зряд н ый ш триховой код  
(EAN-13). В этом  код е первые д ве (а  в ряд е сл у ча ев три) цифры ш трих-код а  
обозн а ча ют  стра н у  изготовител ь 2. С л ед у ющие четыре ил и пять  цифр 
обозн а ча ют  орга н иза цию-изготовител ь , сл ед у ющие пят ь  цифр –  с вось мой по 
д вен а д ца т у ю –  сод ерж а т  ин ф орм а цию о това ре. С  помощь ю этих цифр 
код иру ются н а им ен ова н ие т ова ра , сорт , м а сса  и м н огие д ру гие д а н н ые.  

П осл ед н яя, трин а д ца т а я цифра  явл яется кон трол ь н ой и мож ет  быть  
пол у чен а  пу тем  ра счет а  из первых д вен а д ца т и цифр. 

П ример ра счет а  кон трол ь н ой цифры и код ы н а ибол ее ча сто 
встреча ющихся стра н  привод ятся в П рил ож ен ии 2. П осеред ин е ш трих-код а  
ра спол ож ен ы д ва  д л ин н ых ш триха , отд ел яющие код  орга н иза ции и код  това ра . 
С ка н еры при считыва н ии ш триховой ча сти код а  с помощью встроен н ой 
програ м мы перевод ят  ее в  цифры. Есл и зн а чен ие вычисл ен н ого кон трол ь н ого 

                                                
2 С трого говоря, ш триховой код  н е мож ет  сл у ж ит ь  свид етел ь ст вом  стра н ы происхож д ен ия 
това ра . П о префиксу  мож н о опред ел ить  тол ь ко, в ка кой нац и ональной  орг ани зац и и  - чл ен е 
ean international за регистрирова н о то ил и ин ое пред приятие. 

Рис.4. З н а к 
соответствия 
ГО С Т у  РФ  
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ра зряд а  совпа д а ет  со зн а чен ием  13-го ра зряд а  ска н иру емого код а , ска н ер 
выд а ет  зву ковой сигн а л  об у спеш н ом  считыва н ии.  

 
7.3. Тара и  упак овочны е  м ате ри алы  

 
Тре бовани я к  упак овочны м  м ате ри алам  для пи ще вой  продук ц и и  
 
Д л я у па ковочн ых м а т ериа л ов необходи м о нали чи е  г и г и ени че ск ог о 

се рти фи к ата, под тверж д а ющего ф изиол огическу ю безвред н ост ь  у па ковки д л я 
чел овека .  

С а н ит а рн о-гигиен ические требова н ия вкл юча ют  сл ед у ющие пол ож ен ия:  
- в сост а в у па ковочн ого м а териа л а  н е д ол ж н ы вход ит ь  высокотоксичн ые 

вещества , обл а д а ющие ку м у л ятивн ыми свойства м и и специфическим  
д ействием  н а  орга н изм  (ка н цероген н ость , м у т а ген н ост ь , а л л ерген н ост ь  и др.);  

- у па ковочн ый м а териа л  н е д ол ж ен  измен ят ь  орга н ол ептические и 
ф изиол огические свойст ва  прод у кции, а  т а кж е выд ел ят ь  вред н ые вещества  в 
кол ичест ва х, превыш а ющих д опу стимые с гигиен ической точки зрен ия у ровн и 
мигра ции.  

 
К ласси фи к ац и я тары  

 
П о н а зн а чен ию т а ру  и у па ковку  мож н о ра зд ел ит ь  н а  производ ствен н у ю, 

тра н спортн у ю, потребител ь ску ю, специа л ь н у ю (кон сервиру ющу ю) [1]. 
Пот реби т ельска я т а ра  и у па ковка  пред н а зн а ча ются д л я прод а ж и 

н а сел ен ию това ра , явл яются ча ст ь ю това ра  и вход ят  в его стоимость , а  посл е 
реа л иза ции переход ят  в пол н у ю собствен н ост ь  потребител я, ка к пра вил о, н е 
пред н а зн а ча ются д л я са мостоятел ь н ого тра н спортирова н ия и перевозятся в 
тра н спортн ой у па ковке. П отребител ь ска я т а ра  имеет  огра н ичен н у ю м а ссу , 
вместимост ь  и ра змеры. В бол ь ш ин ст ве сл у ча ев ее су м м а рн ый периметр н е 
д ол ж ен  превыш а т ь  600 мм . 

Т ра нспорт на я т а ра  пред ст а вл яет  собой са м остоятел ь н у ю тра н спортн у ю 
ед ин ицу  и пред н а зн а чен а  д л я перевозки, скл а д ирова н ия и хра н ен ия прод у кции. 

Прои зводст венна я т а ра  пред н а зн а чен а  д л я выпол н ен ия вн у трицеховых, 
вн у триза вод ских и меж за вод ских перевозок и н а копл ен ия сырь я, м а т ериа л ов , 
пол у ф а брика тов, за готовок, готовых изд ел ий и отход ов. 

П о оборот н ости т а ру  подра зд ел яют  н а  од н ора зову ю, од н ооборот н у ю и 
м н огооборотн у ю. 

П о м а т ериа л у  изготовл ен ия т а ру  ра зд ел яют  н а  стекл ян н у ю, 
мет а л л ическу ю, д еревян н у ю, ка ртон н у ю и т а ру  из пол им ерн ых м а териа л ов. 

Сте к лянная тара от н осится к м н огооборот н ой. С текл о химически 
н ейтра л ь н о, н епрон ица емо д л я возд у ха  и га зов, обл а д а ет  опред ел ен н ой 
т верд ост ь ю и хру пкост ь ю. Н ед ост а тком  явл яется зн а чител ь н а я м а сса , котора я 
мож ет  д остига т ь  30% м а ссы това ра .  
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М е талли че ск ая тара от л ича ется высокой тепл опровод н ост ь ю, 

прочн ость ю, л егкост ь ю. С у ществен н ый н ед ост а ток –  н изка я коррозион н а я 
стойкость . 

П осл ед н ее время все бол ее ш ирокое примен ен ие н а ход ит  т а ра  из 
поли м е рны х м ате ри алов. 

Н а ибол ее извест н ым  пол им ерн ым  м а териа л ом  явл яется поли эти лен. Его 
н ед ост а тком  явл яется н еу стойчивост ь  к д ействию м а сел  и ж иров, поэтом у  
пол иэтил ен  н ел ь зя испол ь зова т ь  д л я хра н ен ия ж ирн ых прод у ктов , н а пример, 
м а йон еза . 

В н а ст оящее врем я тра д ицион н о испол ь зу емый пол иэтил ен  ш ирокое 
за м ен яется поли пропи леном . П ол ипропил ен  испол ь зу ется ка к оберточн ый и 
у са д очн ый м а териа л , а  т а кж е д л я у па ковки прод у ктов в ва ку у ме. 

П оли ви ни лхлори д (П ВХ ) н а ход ит  д ост а точн о ш ирокое примен ен ие. из 
ж есткого П ВХ  ба н ки, бу тыл ки, ф л а кон ы, л отки, из м ягкого –  пл ен ку . 
химически у стойчив, га зо- и за па хон епрон ица ем , у стойчив к ж ира м  и м а сл а м .  

П оли сти рол ра зл ича ют  вспен ен н ый и мод иф ицирова н н ый. Вспен ен н ый 
химически стоек, л егко форм у ется, из н его изготовл яют  ящики, л отки и дру гу ю 
т а ру . М од иф ицирова н н ый пол истирол  испол ь зу ется д л я изготовл ен ия 
коробочек и ст а ка н чики д л я д ж емов, йогу ртов, соу сов. 

Из поли эти лфталлата (П ЭТФ ) изготовл яют  бу тыл ки д л я н а питков. Д л я 
этого м а т ериа л ы ха ра ктерн ы высока я прочн ост ь , т ермостойкость , 
морозостойкост ь , у стойчивост ь  к ж ира м  и м а сл а м  [1]. 

 
К  д остоин ства м  всех пол им ерн ых м а териа л ов отн осится их н ебол ь ш а я 

м а сса  (изготовл ен н а я из П ЭТФ  1,5-л итрова я бу тыл ка  весит  62-65г). К  
н ед ост а тка м  от н осится пробл ем а  их у тил иза ции, н евозмож н ост ь  повторн ого 
испол ь зова н ия. 

 
М арк и ровк а к онсе рвов 

 
Н а  крыш ке кон сервов в ж естян ых ба н ка х ш т а мпу ют  в первом  ряд у  числ о, 

месяц, год  (2 посл ед н ие цифры год а ), во втором  –  а ссортимен т н ый н омер, сорт , 
смен у , в трет ь ем  –  ин д екс промыш л ен н ости (М М  –  м ясомол очн а я, К  –  
гл а вкон серв, М П П , ЦС  –  цен тросоюз) и н ом ер за вод а .  

У  рыбн ых кон сервов первые д ва  ряд а  обозн а ча ются а н а л огичн о, а  в 
трет ь ем  ряд у  обозн а ча ют  н ом ер смен ы и ин д екс рыбн ой промыш л ен н ости –  Р. 
Есл и м а ркировка  н е прод а вл ен а  изн у три, а  н а н есен а  кра ской, он а  н е д ол ж н а  
смыва ть ся ил и сца ра пыва т ь ся с ж ести, в противн ом  сл у ча е это говорит  о 
под д ел ке.  
 

 
 



 28 

8. Ф а льсиф ик а ция и идент иф ик а ция пищ евой пр одук ции 
 
В Российской Ф ед ера ции под  ф а л ь сиф ицирова н н ым  прод у ктом  

подра зу м ева ется обычн о н есоответствие ГО С Т У  н а  д а н н ый това р, а  под  
кон тра ф а кт н ым  –  н есоответст вие това рн ого зн а ка . С оот ветствие пищевого 
прод у кт а  требова н иям  ГО С Т  РФ  явл яется л иш ь  пока за тел ем  его безопа сн ости 
д л я чел овека , н о н е под л ин н ости. 

Ф аль си фи к ац и я (от  л а т . falsififico –  под д ел ыва ю) –  д ействия, 
н а пра вл ен н ые н а  обм а н  пол у ча тел я и/ил и потребител я пу тем  под д ел ки объект а  
ку пл и-прод а ж и с корыстн ой цел ь ю. 

 
8.1. В и ды  и  способы  фаль си фи к ац и и  

 
Известн ы сл ед у ющие ви ды  фаль си фи к ац и и : 

- ассорти м ентная - пол н а я ил и ча стичн а я за м ен а  прод у кт а  его за м ен ител ем  
другого ви да  с сохра н ен ием  вн еш н его сход ства  (сюд а  от н осится, н а пример, 
ра зба вл ен ие а л когол ь н ых н а питков вод ой, за м ен а  м а сл а  м а рга рин ом , и 
д оба вл ен ие цикория в мол отый коф е); 
- к аче ственная –  за мен а  прод у кт а  того ж е вид а , н о ху д ш его ка чества  ил и 
н изш его сорта  с од н овремен н ым  испол ь зова н ием  пищевых д оба вок, 
позвол яющих скрыть  ра зн ицу  в ка честве. (Ф а л ь сиф ика цией счита ется тол ь ко 
примен ен ие д оба вок, не п редусмот ренных рецепт у рой). К  этой гру ппе т а кж е 
отн осится пересортица , од н а ко это н е ра спростра н яется н а  пересортицу , 
вызва н н у ю естествен н ым  у ху д ш ен ием  ка чества  прод у кт а  всл ед ствие его 
хра н ен ия; 
- к оли че ственная –  обм а н  потребител я за  счет  откл он ен ий м а ссы ил и объем а  
прод у кт а , обычн о н а зыва емый в пра ктике н ед овесом ; 
- и нформ ац и онная –  иска ж ен ие ин ф орм а ции о това ре в  сопровод ител ь н ых 
д оку м ен т а х, м а ркировке ил и рекл а м е. Ча сто осу ществл яется од н овремен н о с 
а ссортимен т н ой ил и ка чествен н ой ф а л ь сиф ика цией; 
- стои м остная –  реа л иза ция н изкока чест вен н ых това ров по цен а м  
высокока чест вен н ых ил и това ров мен ь ш их ра змерн ых ха ра ктеристик по цен е 
бол ь ш их. Этот  вид  ф а л ь сиф ика ции са мый ра спростра н ен н ый, поскол ь ку  
совм еща ется со всеми д ру гими вид а м и ф а л ь сиф ика ции. 

В н а стоящее врем я в  России н а ибол ее ча сто под верга ются ф а л ь сиф ика ции 
а лкогольные на п и т ки , га зи рова нна я вода , кофе, ч а й, сли вочное ма сло, 
т ом а т на я п а ст а , рыбные консервы, мороженное. 

Н иж е пред ст а вл ен ы н екоторые «тра д ицион н ые» способы под д ел ки и 
н есл ож н ые метод ы, позвол яющие обн а ру ж ит ь  ф а л ь сиф ика цию. 

Во избеж а н ие под д ел ки во всех сл у ча ях н е рекомен д у ется приобрет а т ь  
сл иш ком  д еш евые д л я д а н н ого вид а  прод у кты и прод у кты, производ ител и 
которых н еизвестн ы н а  рын ке. О т су тствие н а  этикетке д а ж е ча сти свед ен ий, 
обяза т ел ь н ых д л я обозн а чен ия (см . гл а ву  8), мож ет  говорит ь  о том , что прод у кт  
ф а л ь сиф ицирова н . 
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Т а бл ица  7 

Не к оторы е  тради ц и онны е  способы  подде лк и  
П род у кты С пособ под д ел ки С пособ ра зл ичен ия под д ел ки 

вин огра д н ые 
вин а  

ра зба вл ен ие вин огра д н ого 
вин а  м а л оцен н ыми 
пл од овоягод н ыми вин а ми с 
од н овремен н ым  
д оба вл ен ием  спирта , 
иску сствен н ых кра сител ей, 
за мен ител ей са ха ра .  

есл и гл ицерин  н а л ить  в  
н а т у ра л ь н ое вин о, он  
опу ска ется н а  д н о сосу д а  и 
оста ется бесцветн ым . Есл и 
вин о ф а л ь сиф ицирова н о, то 
гл ицерин  окра сится в 
фиол етовый, кра сн ый ил и 
светл о-ж ел тый цвет  

н а т у ра л ь н ые 
а л когол ь н ые и 
беза л когол ь н ые 
н а питки 

под кра шива н ие 
иску сствен н ыми 
кра сител ями 

в  щел очн ой сред е (р-р  NaOH, 
Na2CO3) измен яется окра ска , 
кра сн а я –  н а  тем н о-син юю, 
зел ен а я –  н а  буро-зел ен у ю и т .п 

мол отый кофе д оба вл ен ие цикория д оба вка  цикория прид а ет  
хол од н ой вод е ярко 
выра ж ен н ый коричн евый цвет  
и горь кий вку с  

коф е в зерн а х под кра шива н ие зерен  
н изкого ка чества  

под кра шен н ые зерн а  
окра шива ют  хол од н у ю вод у  

ча й д оба вл ен ие 
н изкока чествен н ых сортов 

отл ича ется вн еш н ий вид  

ра стител ь н ые 
м а сл а  

за мен а  д орого м а сл а  бол ее 
д ешевым : ол ивкового –  
ра псовым , ку ку ру зн ого –  
соевым , под сол н ечн ого –  
хл опковым  

при ф а л ь сифика ции ку ку ру зн ого 
м а сл а  соевым  пока за тел ь  
прел ом л ен ия су ществен н о 
возра ст а ет . П ри ф а л ь сифика ции 
под сол н ечн ого м а сл а  хл опковым  
возра ст а ет  пл от н ост ь   

- «« - за мен а  ра фин ирова н н ого 
м а сл а  гидра тирова н н ым  ил и 
н ера ф ин ирова н н ым  

в  ра фин ирова н н ом  м а сл е н е 
д ол ж н о сод ерж а т ь ся оса д ка  

м а йон ез ра стител ь н ое ма сл о 
ча стичн о за мен яют  пу тем  
вн есен ия кра хм а л а  ил и 
кра хм а л опрод у ктов, 
повыш а ющих вязкость  
м а йон еза  

ка чествен н ой реа кцией н а  
д оба вл ен ие кра хм а л а  сл у ж ит  
реа кция с йод ом ; в н орм а л ь н ом  
м а йон езе рН  = 4,0 –  4,7 

 
8.2. И денти фи к ац и я продук тов 

 
И дент и фи ка ц и я п родукц и и  –  у ст а н овл ен ие соответствия н а им ен ова н ия 

т ова ра , у ка за н н ого н а  м а ркировке и/ил и в сопровод ител ь н ых д оку м ен т а х, 
пред ъявл яемым  к н ем у  требова н иям .  

Т а к ж е, ка к и ф а л ь сиф ика ция, ид ен тиф ика ция подра зд ел яется н а  
а ссорт и мент ную  и ка ч ест венную . 
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А ссорти м ентная ид ен т иф ика ция –  у ст а н овл ен ие соответствия 

н а им ен ова н ия това ра  его а ссортимен т н ой ха ра ктеристике.  
К аче стве нная и денти фи к ац и я –  у ст а н овл ен ие соответствия требова н иям  

ка чества , пред у смотрен н ым  н орм а тивн ыми д оку м ен т а м и. 
К роме этого су ществу ет  еще парти онная ид ен тиф ика ция, в ход е которой 

у ст а н а вл ива ется прин а д л еж н ости пред ст а вл ен н ой ча сти това ра  кон кретн ой 
т ова рн ой па ртии.  

К ритерии ид ен тиф ика ции мож н о ра зд ел ит ь  н а  д ве гру ппы: 
- орга н ол ептические - вн еш н ий вид , вку с и за па х прод у кт а , его 

кон систен ция. О рга н ол ептические пока за тел и н а ибол ее просты, д ост у пн ы, н о 
н е всегд а  д ост а точн о д остоверн ы. 

- ф изико-химические - т а кие измеряемые вел ичин ы, ка к м а ссова я д ол я 
су хого вещества , рН , сод ерж а н ие тех ил и ин ых компон ен тов. В от л ичие от  
орга н ол ептических пока за тел ей примен яются выборочн о. 

 
8.3. В и ды  отве тстве нности  за фаль си фи к ац и ю  продук тов 

 
О тветствен н ост ь  за  изготовл ен ие ф а л ь сиф ицирова н н ых, кон тра ф а кт н ых 

прод у ктов  и ин ые н а ру ш ен ия подра зд ел яется н а  а дмни ст ра т и вную , уголовную  
и  гра жда нскую .  

А дм и ни страти вная отве тственность  пред у см а трива ет  н а л ож ен ие 
ш тра ф ов, у ст а н а вл ива емых по мин им а л ь н ой опл а т е тру д а . О н а  пред у смотрен а  
в  сл у ча ях: 

- изготовл ен ия и ввоза  прод у ктов, н е прош ед ш их госу д а рствен н ой 
регистра ции в РФ ; 

- изготовл ен ия и прод а ж и прод у ктов, н е соответству ющих н орм а тивн ым  
д оку м ен т а м ; 

- прод а ж и това ров с н а ру ш ен ием  са н ит а рн ых пра вил  и без сертиф ика т а  
соответст вия; 

- реа л иза ции т ова ров, свобод н а я реа л иза ция которых за прещен а  ил и 
огра н ичен а ; 

- н еза кон н ое испол ь зова н ие чу ж ого това рн ого зн а ка , (зн а ка  обсл у ж ива н ия, 
н а им ен ова н ия мест а  происхож д ен ия това ра ); 

- обвеса  ил и ин ого обм а н а  поку па т ел ей; 
- реа л иза ции това ра  с н еизвестн ым  изготовител ем  и без ка ссовых м а ш ин . 
Граж данск о-правовая отве тственность  подра зу м ева ет  возмож н ост ь  

сост а вл ен ия исковых за явл ен ий в  сл у ча ях, привед ш их к у щербу  д л я зд оровь я 
л юд ей, а  т а кж е при н а н есен ии мора л ь н ого у щерба . Н ару ш ен ие н а стоящего 
Ф ед ера л ь н ого за кон а , привед ш ее к сл у ча ю возн икн овен ия за бол ева н ия, 
отра вл ен ия ил и смерти чел овека , н а ст у пивш ем у  в резу л ь т а т е у потребл ен ия 
н ека чествен н ых и (ил и) опа сн ых пищевых прод у ктов , вл ечет  за  собой 
уг оловную  отве тстве нность  в  соот ветст вии с за кон од а тел ь ством  Российской 
Ф ед ера ции. 
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9. Пр инципы  р а циона льног о пит а ния 

 
Ра цион а л ь н ое пит а н ие подра зу м ева ет  н е тол ь ко безоп а сност ь и ка ч ест во 

прод у ктов, которые мы у потребл яем , н о т а кж е сба л а н сирова н н ость  пит а н ия, 
у чет  ин д ивид у а л ь н ых особен н остей орга н изм а , т а ких ка к возра ст , пол , ха ра ктер 
выпол н яемой ра боты, ин д ивид у а л ь н ые биоритмы. К ол ичест во ра сход у емой 
чел овеком  эн ергии д ол ж н о компен сирова т ь ся ее пост у пл ен ием  с пищей, а  
ра цион  сод ерж а т ь  все н еобход имые д л я н орм а л ь н ого ф у н кцион ирова н ия 
орга н изм а  компон ен ты. 

 
9.1. К ом поненты  е ж е дне вног о рац и она 

 
К  осн овн ым  компон ен т а м  ра цион а л ь н ого пит а н ия от н осятся: 

- вод а ;  мин ера л ь н ые вещества ;  вит а м ин ы; 
- бел ки; у гл евод ы;  ж иры. 

Вся эн ергия, потребл яем а я орга н измом , берется из бел ков, ж иров и 
у гл евод ов. Вита м ин ы, мин ера л ь н ые вещест ва  и вод а  эн ергии н е сод ерж а т , н о, 
н е смотря н а  это, явл яются очен ь  ва ж н ыми пит а тел ь н ыми вещест ва ми. 

С у т очн ые потребн ости чел овека  в ра зл ичн ых компон ен т а х пит а н ия 
привед ен ы в  прил ож ен ии 3. 

Ж изн ен н о ва ж н ыми счит а ются 15 мин ера л ь н ых веществ (ка льц и й, фосфор, 
м а гни й, ка ли й, на т ри й, хлор, железо, м едь, ц и нк, йод, селен, флю ори д, 
м а рга нец , хром , моли бден). 

Б е лк и  и  ам и нок и слоты . О птим а л ь н ым  счит а ется пост у пл ен ие бел ка  из 
ра счет а  н е мен ее 1 г н а  1 кг м а ссы тел а  чел овека . Т а ким  обра зом , взросл ом у  
чел овеку  м а ссой 80 кг еж ед н евн о в за висимости от  вид а  выпол н яемой ра боты 
н еобход имо 70-110 г бел ка . Ра ст у щий орга н изм  ребен ка  требу ет  бол ь ш его 
кол ичест ва  бел ковой пищи. П отребн ость  в бел ке у  д етей сост а вл яет  5-15 г н а  
1кг м а ссы в су тки. 

К  незам ени м ы м  ам и нок и слотам  от н осятся л изин , метион ин , триптоф а н , 
ф ен ил а л а н ин , л ейцин , изол ейцин , треон ин  и ва л ин . Д л я д етского орга н изм а  
н еза м ен имыми а м ин окисл от а м и явл яются еще а ргин ин  и гистид ин , т а к ка к он и 
в  н ем  н е син тезиру ются. В посл ед н ие год ы к н еза мен имым  а м ин оксл от а м  ст а л и 
отн осить  цирозин  и цистин , хотя этот  вопрос ост а ется спорн ым . Т а ким  
обра зом , числ о н еза м ен имых а м ин окисл от  по ра зн ым  источн ика м  кол ебл ется 
от  8 д о 12.  

Ж и ры . С у ществу ет  д ва  гл а вн ых кл а сса  пол ин ен а сыщен н ых ж ирн ых 
кисл от  - омега -6 (ω -6 ил и n-6) кл а сс и омега -3 (ω -3 ил и n-3) - и од ин  гл а вн ый 
кл а сс мон он ен а сыщен н ых ж ирн ых кисл от  - омега -9 (ω -9 ил и n-9). Ра зл ичием  
меж д у  этими гру ппа м и явл яется пол ож ен ие д войн ой связи. В ω -3-кисот а х 
перва я д войн а я связь  н а ход ится у  треть его а т ом а  у гл ерод а  от  метил ь н ого кон ца  
мол еку л ы; в ω -6-кисл от а х –  у  6 а том а  у гл ерод а  и т .д . 

К  ω -3-ж и рны м  к и слотам  отн осятся эйкоза п ент а енова я ки слот а  и 
докоза гекса енова я ки слот а , которые прису тству ют  в осн овн ом  в рыбе, а  т а кж е 
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в  н ебол ь ш их кол ичест ва х могу т  син тезирова т ь ся в орга н изме из α -
л ин ол ен овой кисл оты. В тыквен н ых семечка х, соевых боба х, грецких ореха х, 
т ем н о-зел ен ых л истовых овощ а х и ра стител ь н ых м а сл а х, т а ких ка к л ь н ян ое 
м а сл о, м а сл о бу ра чн ика , ма сл о из вин огра д н ых зерен , кедрового ореха , 
за род ыш а  пш ен ицы, прим у л ы вечерн ей, ку н ж у т н ое и соевое, прису тству ет  α -
л ин ол ен ова я кисл от а  (обычн о н а зыва ем а я просто л ин ол ен овой кисл отой). 

Н еза мен им а я ж ирн а я кисл от а  этой гру ппы - ли ноле вая, которой м н ого в 
ра стител ь н ых м а сл а х. Источн ики пост у пл ен ия П Н Ж К  ω-6 в орга н изм  чел овека  
- свеж а я рыба  гл у боковод н ых вид ов и рыбн ый ж ир, са ф л оровое, соевое, 
кон опл ян ое, ра псовое и л ь н ян ое м а сл а , грецкие орехи, семен а  тыквы. 

У г ле воды . К ра хм а л –  пол иса харид , явл яющийся смесь ю пол им еров д ву х 
т ипов, от л ича ющихся простра н ствен н ым  строен ием  –  а м ил озы и а м ил опектин а . 
Явл яется резервн ым  пол иса ха рид ом  ра стен ий (зерн о, картофел ь ). К ра хм а л  в 
от л ичие от  са ха розы н е привод ит  к быстром у  у вел ичен ию са хара  в  крови и 
явл яется осн овн ым  источн иком  гл юкозы. В ход е гидрол иза  кра хм а л а  
происход ит  обра зова н ие д екстрин ов , за тем  м а л ь тозы, а  при пол н ом  гидрол изе –  
гл юкозы.  

Гли коген (ж ивот н ый кра хм а л ) –  осн овн ой за па сн ой у гл евод , биопол им ер, 
состоящий из ост а тков гл юкозы, явл яется компон ен том  всех т ка н ей ж ивот н ых 
и чел овека . К огд а  орга н изм  пол у ча ет  гл юкозу , ее избыток кон вертиру ется в 
гл икоген , который, когд а  требу ется, л егко переход ит  обра т н о в гл юкозу . 
Чел овеческий орга н изм  в  сред н ем  мож ет  за па са т ь  примерн о 1600 К ка л  
гл икоген а ; 1200 К ка л  в  мышца х и 400 К ка л  в печен и. 

Избыток потребл ен ия у свояемых у гл евод ов привод ит  к ра звитию м н огих 
бол езн ей, в перву ю очеред ь , ож ирен ия, а  т а кж е д иа бет а  и а тероскл ероза . 

Д ру гу ю гру ппу  у гл евод ов сост а вл яют  не усвояе м ы е  у гл евод ы –  цел л юл оза  
(кл етча тка ), пектин овые вещества . Ра н ее счит а л ось , что он и беспол езн ы, в 
связи  с чем  он и пол у чил и н а зва н ие ба л л а ст н ых веществ. В посл ед н ие год ы 
отн ош ен ие к пищевым  вол окн а м  резко измен ил ось . 

К лет ч а т ка  созд а ет  бл а гоприятн ые у сл овия д л я прод виж ен ия пищи по 
ж ел у д очн о-киш ечн ом у  тра кт у , н орма л изу ет  д еятел ь н ост ь  микроорга н измов 
киш ечн ика , способст ву ет  вывед ен ию из орга н изм а  хол естерин а , а  т а кж е 
созд а ет  чу вст во н а сыщен ия, чем  сн иж а ет  а ппетит . П ри этом  чрезмерн ое 
потребл ен ие кл етча тки привод ит  к у м ен ь ш ен ию у свояемости осн овн ых 
пит а тел ь н ых веществ.  

Пект и н способству ет  вывед ен ию из орга н изм а  тяж ел ых мет а л л ов , 
у ча ству ет  в под а вл ен ии д еятел ь н ости гн ил ост н ых микроорга н измов. О н  
эф фективн ее, чем  кл етча тка , способст ву ет  сн иж ен ию хол естерин а  в  крови и 
у д а л ен ию ж ел чн ых кисл от . П отребн ость  чел овека  в у гл евод а х сост а вл яет  365 –  
500 г/су т , в том  числ е кра хм а л а  350 –  400, мон о- и д иса ха рид ов 50 –  100, 
пищевых вол окон  д о 25 г/су т . 
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9.2 П ри нц и пы  ди е толог и и . П и ще вы е  пи рам и ды  

 
В осн ове всех су щест ву ющих н а  сегод н яш н ий д ен ь  д иет  л еж ит  прин цип, 

что потребл яемые компон ен ты ра цион а  д ол ж н ы н а ход ит ь ся меж д у  собой в 
опред ел ен н ом  соотн ош ен ии. Это соот н ош ен ие д ол ж н о быть  связа н о с 
ф изиол огической потребн ость ю чел овека  в ра зл ичн ых гру ппа х веществ.  

К л а ссическа я пищева я пира м ид а  схем а т ичн о привед ен а  н а  рис. 5. О н а  
вкл юча ет  ш ест ь  гру пп прод у ктов, ра зд ел ен н ых н а  четыре яру са  в  соответствии 
с су точн ым  потребл ен ием . П отребл ен ие ра зд ел ен о при этом  н а  у сл овн ые 
порции. В сред н ем  эти порции т а кие: 

1. Х л еб, ка ш и и м а ка рон н ые изд ел ия –  6-11 порций.  
2. О вощи 3-5 порций. Ф ру кты 2-4 порции.  
4. Бел ки 2-3 порции. М ол очн ые прод у кты 2-3 порции. 
5. Ж иры, м а сл а  и сл а д ости –  свести к мин им у м у . 
П ищева я пира м ид а  в  цел ом  способству ет  сн иж ен ию веса , есл и имеется его 

изл иш ек. 
В м оди фи ц и рованной  пищевой 

пира м ид е, пред л ож ен н ой Гербертом  
У ил л етом , берется за  осн ову  
ин д ивид у а л ь н ый под ход  к ра зн ым  
источн ика м  ж иров и у гл евод ов. Есл и 
кл а ссическа я пира м ид а  пред пол а га ет , 
свед ен ие ж иров к мин им у м у , то 
У ил л ет т  ра зд ел яет  прод у кты н а  
источн ики "пл охих" и "хорош их" 
ж иров и "пл охих" и "хорош их" 
у гл евод ов. Извест н о, н а пример, что 
ол ивковое м а сл о ил и рыба  явл яются 
ва ж н ыми источн ика ми 
пол ин ен а сыщен н ых ж ирн ых кисл от , 
пол езн ых д л я зд оровь я серд ца  и 
сосу д ов . В то ж е врем я 
л егкоу свояемые у гл евод ы (то ест ь  и 
картошка , и рис, по м н ен ию У ил л ет т а ), могу т  прин ести н ем а л о вред а .  

В н а ш и д н и бол ь ш им  у спехом  пол ь зу ются д иеты, которые 
пред у см а трива ют  н е тол ь ко опред ел ен н ый реж им  пит а н ия, н о и весь  обра з 
ж изн и –  пребыва н ие н а  свеж ем  возд у хе, за н ятия спортом . О д н ой из т а ких д иет  
явл яется сред изем н оморска я д иет а .  

В осн ове сред изем н оморской д иеты –  хл еб, м а карон ы и рис. О н а  т а кж е 
подра зу м ева ет  бол ь ш ое кол ичество фру ктов и овощей. Из ж иров  в  осн овн ом  
испол ь зу ется ол ивковое м а сл о. В этой д иете т а кж е отвод ится место рыбе и 
морепрод у кт а м . М ясо у потребл яется н е ча ще н ескол ь ких ра з в месяц. 
Д опу ска ется н екоторое кол ичество вин а . Тра пеза  обычн о за ка н чива ется 
свеж им и ил и су хим и фру кт а ми, а  н е сл а д ким и д есерта м и с бол ь ш им  
сод ерж а н ием  у гл евод ов и ж ира .  

Рис. 5. К л а ссическа я 
пищева я пира м ид а  
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П ри лож е ни е  1 
 

П и ще вы е  добавк и , запрещенны е  в Росси и  
 
-  к раси те ль  Е -121 (цитру совый кра сн ый 2);  
-  к раси те ль  Е -123 (а м а ра н т ) ; 
-  к онсе рвант Е -240 (форм а л ь д егид ) ; 
-  Е -924а, Е -924в. 
 
 

Не  разре ш ены  в Росси и ,  
поскол ь ку  н е прош л и весь  компл екс испыт а н ий 

 
• E103, E107, E125, E127, E128, E140, E153-155, E160d, E160f, E166, E173-175, 

E180, E182  
• E209, E213-219, E225-228, E230-233, E237, E238, E241, E263, E264, E282, E283  
• E302, E303, E305, E308-314, E317, E318, E323-325, E328, E329, E343-345, E349-

352, E355-357, E359, E365-368, E370, E375, E381, E384, E387-390, E399  
• E403, E408, E409, E418, E419, E429-E436, E441-444, E446, E462, E463, E465, 

E467, E474, E476-480, E482-489, E491-496  
• E505, E512, E519, E521-523, E535, E537, E538, E541, E542, E550, E554-557, 

E559, E560, E574, E576, E577, E580  
• E622-625, E628, E629, E632-635, E640, E641  
• E906, E908, E909-911, E913, E916-919, E922, E923, E924b, E925, E926, E929, 

E943a, E943b, E944-946, E957, E959  
E1000, E1001, E1105, E1503, E1521 
 

 

О пасны е  пи ще вы е  добавк и  
Вызыва ют  зл ока чествен н ые опу хол и  

E103 E105 E121 E123 E125 E126 E130 E131 E142 E152 E210 E211 E213-217 E240 
E330 E447  

Вызыва ют  за бол ева н ия ж ел у д очн о-кишечн ого тра кта   

E221-226 E320-322 E338-341 E407 E450 E461-466  

Ал л ерген ы  

E230 E231 E232 E239 E311-313  

Вызыва ют  бол езн и печен и и почек  

E171-173 E320-322  
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П ри лож е ни е  2  

К ак  чи тать  штри х-к од 
 

Ш триховой код  сод ерж ит  за код ирова н н у ю 
ин ф орм а цию о това ре и его производ ител е в 
вид е пригод н ом  д л я а втом а тического 
считыва н ия и н а н есен ия.  
С а мые ра спростра н ен н ые - это 13 ра зряд н ый 
европейский код  EAN-13 (European Article 
Numbering) и пол н ост ь ю совм естимый с н им  код  
UPC в С Ш А и К а н а д е.  

 

К ак  рассчи ты вать  к онтроль ную  ц и фру 
1. С л ож ит ь  цифры, стоящие н а  четн ых места х Ш К   6+0+7+2+1+0=16
2. П ол у чен н у ю су мм у  у м н ож ит ь  н а  три  16*3=48

3. С л ож ит ь  цифры, стоящие н а  н ечетн ых места х (кроме са мой 
кон трол ь н ой цифры)  4+0+3+6+1+2=16

4. С л ож ит ь  числ а , пол у чен н ые в  пу н кт а х 2 и 3  48+16=64
5. О тбросить  д есятки  64-60=4
6. Из числ а  10 вычесть  пол у чен н ое в  пу н кте 5  10-4=6

 

К оды  стран 
К од Страна К од Страна К од Страна 

00-09 С Ш А,К а н а д а  30-37 Ф ра н ция 380 Бол га рия 
383 С л овен ия 385 Х орва тия 400-440 Герм а н ия 
45,49 Япон ия 460-469 Россия, С Н Г 471 Т а йва н ь  
474 Эстон ия 475 Л а твия 477 Л итва  
482 У кра ин а  484 М ол д ова  489 Гон кон г 
50 Вел икобрит а н ия 520 Греция 529 К ипр 
535 М а л ь т а  539 Ирл а н д ия 54 Бел ь гия, Л юксембу рг 
560 П орт у га л ия 569 Исл а н д ия 57 Д а н ия 
590 П ол ь ш а  599 Вен грия 600,601 Ю АР 
611 М а рокко 613 Ал ж ир 619 Т у н ис 
64 Ф ин л ян д ия 690 К Н Р 70 Н орвегия 
729 Изра ил ь  73 Ш веция 750 М ексика  
759 Вен есу эл а  76 Ш вейца рия 770 К ол у м бия 
773 У ру гва й 775 П еру  779 Арген тин а  
780 Чил и 786 Эква д ор 789 Бра зил ия 
80-83 Ит а л ия 84 Испа н ия 850 К у ба  
858 С л ова кия 859 Чехия 860 Ю госл а вия 
869 Т у рция 87 Н ид ерл а н д ы 880 Ю ж н а я 
885 Т а ил а н д  888 С ин га пу р 890 Ин д ия 
893 Вь етн а м  90,91 Австрия 93 Австра л ия 
94 Н ова я З ел а н д ия 955 М а л а йзия   

 

д л ин н ые штрихи 
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П рил ож ен ие 3 

Сре дняя потре бность  взрослог о че лове к а в пи ще вы х веще ствах 

П ищевые вещества  С у точн а я  
потребн ост ь   П ищевые вещества  С у точн а я 

потребн ост ь   

 
У г ле воды  
Ж и ры : 
пол ин ен а сыщен - 
н ые ж ирн ые 
кисл оты 

Б е лк и  
Амин окисл оты: 
триптоф а н  
гл у т а м ин ова я 
кисл от а  
прочие (ка ж д а я 
из н их) 

В и там и ны : 
С  (а скорбин ова я 
кисл от а ) 
В1 (т иа м ин ) 
В2 (рибоф л а вин ) 
РР (н икотин ова я 
кисл от а ) 
Вз (па н тотен ова я 
кисл от а ) 
А (ретин ол ) 
B6 (пирид оксин ) 
B12 (коба л а м ин )  

 
400-500 г 
80-100 г 

  
3-6 г 

 
80-100 г 

  
1 г 
  

16г 
О т  2 д о 6 г 

  
  

  
30-100 мг 
1,5-2,0 мг 
2,0-2,5 мг 

  
15-25 мг  

  
5-10 мг 
1,5-2 мг  
2-2,5 мг 

0,005-0,080 мг  

 
Биотин  
D (хол ека л ь ци- 
ферол ) 
Р (ру тин ) 
В9 (ф ол иева я 
кисл от а ) 
Е  (токоферол ) 
К  (2-метил -З -ф и- 
тил -1,4-
н а ф тохин он ) 

М и не раль ны е  
веще ства: 
вод а  
NaCI 
ка л ь ций 
фосфор 
ка л ий 
м а гн ий 
ж ел езо 
цин к 
м а рга н ец 
мед ь  
мол ибд ен  
сел ен  
йод   

 
0,15-0,3мг 

  
0,4 мг 
25мг 

  
0,1-0,5мг 

2-10мг 
  

0,5-1 мг 
  
 
 

~ 2 л  
~ 10 г 
0,8-1 г 
1-1,5г 
2,5-5 г 

0,3-0,5 г 
15 мг 

10-15мг 
5-10 мг 

2 мг 
0,5 мг 
0,5 мг 

0,1-0,2 мг  
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