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БЕЗПЕКА ХАРЧОВИХ ДОБАВОК У БОРОШНЯНИХ КОНДИТЕРСЬКИХ ВИРОБАХ

Відповідно до законодавства України, харчова добавка – це будь-яка речовин, яка зазвичай не вважається харчовим продуктом або його складником, але додається до харчового продукт з технологічною метою в процесі виробництва, та яка в результаті стає невід’ємною частиною продукту [1]. 

Харчові добавки самостійно не вживаються в їжу, а використовуються з метою покращення якості товарів та збільшення терміну їх зберігання [2]. Але не всі харчові добавки можна віднести до безпечних речовин, які використовують при виробництві продуктів харчування. Деякі з них небезпечними для здоров’я людини і тому заборонені в Україні для використання в харчовій промисловості [3]. Серед дозволених добавок теж є небезпечні для здоров’я. 

Харчові добавки використовуються при виробництві різних груп продовольчих товарів, виконуючи роль барвників, консервантів, антиоксидантів, емульгаторів, стабілізаторів, регуляторів кислотності, посилювачів смаку та аромату та антифламінгів. Зокрема, вони знайшли широке застосування у борошняно-кондитерській промисловості. Метою їх використання є збільшення терміну зберігання та поліпшення органолептичних показників продукту. 

За результатами дослідження було встановлено, що у виробництві печива використовуються такі консерванти: Е150d, Е163, Е320, Е321, Е322, Е450і, Е472е, Е475, Е500, Е503.

Харчові добавки Е150d та Е163 використовуються у якості барвників. Вони є відносно безпечними, проте можуть викликати алергічні реакції в деяких категорій споживачів.

Добавки Е320, Е321,  Е322 виконують роль антиокислювачів, що подовжують термін зберігання печива. Вони дозволяють запобігти окисленню киснем повітря масел та жирів, що входять до складу печива. Проте вони є шкідливими для здоров’я людини та підвищують рівень холестерину в організмі [4].

Стабілізатори Е450і, Е472е, Е475 виконують функцію стабілізації і загущення харчових продуктів, завдяки чому поліпшується зовнішній вигляд і смакові якості печива, а також подовжується термін зберігання. Усі вони є нешкідливими, проте, добавка Е450і може викликати розлад шлунку.

Е500, Е503 виконують функцію емульгаторів. Загалом, представники групи емульгаторів вважаються не лише не корисними, а й шкідливими та небезпечними для організму. Вони підтримують певну структуру продуктів, відповідають за взаємний розподіл двох несумісних речовин та пластичні властивості. За деякими даними, добавка Е503 (карбонат амонію) є небезпечною для здоров’я. Це пов’язано з високою токсичністю аміаку, що утворюється під час розпаду карбонату амонію. Проте, у ході хімічних досліджень встановлено, що вуглекислий газ та аміак випаровуються, а у готовому продукті від карбонату амонію залишається лише вода. Ураховуючи вищесказане, цю добавку можна вважати небезпечною тільки у вихідному стані. У харчовій промисловості Е503 застосовується замість соди або дріжджів у виробництві борошняно-кондитерських виробів.

Як бачимо, у виробництві печива використовується відносно безпечні харчові добавки, але деякі з них є шкідливими для організму. Отже, перспективним напрямком дослідження є заміна синтетичних харчових добавок нетрадиційними видами рослинної  сировини у виробництві борошняних кондитерських виробів.
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