БАРВНИКИ Е100-Е199
Харчові барвники - це речовини, які додають для відновлення природного кольору, втраченого в процесі обробки або зберігання продукту, або для підвищення його інтенсивності; так само для фарбування безбарвних продуктів - безалкогольних напоїв, морозива, кондитерських виробів.

Сировиною для натуральних харчових барвників є ягоди, квіти, листя, коренеплоди. Деякі барвники отримують синтетично, вони не містять ні смакових речовин, ні вітамінів. Синтетичні барвники, в порівнянні з натуральними, володіють технологічними перевагами, дають більш яскраві кольори.
До середини 19 століття вживалися барвники рослинного або тваринного походження. Найважливіші з них алізариновий червоний з коренів марени та індиго синій з листя індигоноски. У 50-х рр. минулого століття одержано перші синтетичні барвники з вуглеводнів кам'яновугільної смоли: фуксин, мовеїн та інші. 1869 з антрацену було синтезовано алізарин, 1870 — індиго. Потім було відкрито азобарвники і сірчасті барвники.

На кінець 19 століття природні барвники були цілком замінені синтетичними.

Продовжуючи тему харчових добавок, зупинимося докладніше на барвниках. Як же впливають на наше здоров'я його "побратими"? Розглядаючи лідируючу п'ятірку барвників в напрямку посилення ступеня токсичності, хімічні сполуки розташувалися наступним чином: 
1. синій (Е133); 
2. жовтий (Е102); 
3. зелений (Е133 + Е102); 
4. оранжевий (Е110); 
5. червоний (Е124). 
Словом, барвник червоного кольору найбільш небезпечний. Е133 - діамантовий синій представляє собою синтетичний тип барвника, добре розчинний у воді. Має вигляд блакитного порошку. Синтезується з рідини в процесі перегонки вугілля (коксове виробництво).Найчастіше ми зустрічаємося з цим барвником при покупці морозива, консервованого горошку, молока, солодощів та напоїв. За даними деяких досліджень, продукти, що містять цей барвник, особливо шкідливі для дітей. Їх споживання може привести до гіперактивності, нудоти, кропивниці, безсоння. Встановлено, що у високих концентраціях барвник осідає в нирках і на рівні лімфатичних судин. 
Е102 - тартразин є синтетичним. Має вигляд жовтих кристалів. Ми знаходимо його в тістечок, напоях, консервованих овочах (крім помідорів), сиропах. Призводить до кропив'янки, алергічного риніту, астми, порушення зору і безсоння. Може служити канцерогенним мутагеном. Використання тартразину заборонено в Австрії, Фінляндії та Норвегії. 
Е110 - оранжевий жовтий (оранжевий захід) - синтетичний азофарбник. Зазвичай міститься в абрикосовому джемі, апельсиновому желе, розчинних напоях на основі шоколаду, в супах швидкого приготування, спредах сиру, кремах, йогуртах, пряниках, порошкових пудингах. Ризики: гіперактивність, астма, кропив'янка, біль в животі, безсоння, блювота. 
Е124 - червона кошеніль - синтетичний азофарбник. Міститься в цукерках, сиропах, кетчупі, консервованому лососеві, вишнях, в газованих напоях, марципанах, желе. Ризики: гіперактивність, астма, кропив'янка, безсоння. Дітям і астматикам не рекомендується взагалі, може бути канцерогеном. Сподіваємося, що отримавши хоч крихту достовірної інформації про колосальні ризики, які несуть барвники, що так щедро додаються виробниками в продукти, споживач серйозно задумається, перш ніж покласти в кошик чергову пляшку з яскраво-зеленою водичкою або нагодувати дитину спокусливо помаранчевим лососем. Адже тільки ми у відповіді за своє здоров'я та здоров'я своїх близьких.
КОНСЕРВАНТИ  Е200-Е299:
Консерванти



Консервантами називають речовини, які збільшують термін зберігання харчових продуктів або запобігають псуванню сировини в процесі їх виготовлення та зберігання внаслідок захисту від дії мікроорганізмів. Консерванти використовують переважно у тих випадках, коли інші засоби збереження продуктів неможливі. Концентрація консерванту здебільшого незначна, його присутність не повинна погіршувати смакові якості харчових продуктів і впливати на людину. 

Історія



Здавна значною проблемою для людини було збереження у часі врожаю або харчових продуктів, для чого використовувались процеси висушування, засолення; додавання різноманітних спецій, хлориду натрія, оцту, меду та інших натуральних речовин. У 20 ст. з цією метою почали застосовувати індивідуальні хімічні сполуки на зразок бензоатної або саліцилової кислот. Тепер значна кількість харчових продуктів пов'язана із застосуванням таких сполук - консервантів. 

Механізм дії



Консерванти пригноблюють розвиток бактерій шляхом дії на їхні клітинні оболонки, процеси метаболізму та синтезу білків таких бактерій, активність ензимів тощо. При цьому кожний консервант проявляє свої індивідуальні властивості тільки для певного виду' бактерій, внаслідок чого часто застосовуються їх суміші. 

Покупці повинні знати про консерванти, які допущені до застосування в харчовому виробництві: E200 – Сорбінова кислота, E210 – Бензойна кислота, E220 – Діоксид сірки, E234 – Низин, E270 – Молочна кислота, E280 – Пропіонова кислота, E290 – Діоксид вуглецю.
До заборонених консервантів належать наступні: E225 – Сульфіт калію, E227 – Гідросульфіт кальцію, E230 – Бифеніл, дифеніл, E233 – Тіабендазол, E237 – Форміат натрію, E233 – Тіабендазол, E238 – Форміат кальцію, E252 – Нітрат калію. Заборонені консерванти викликають розвиток раку.

АНТИОКИСЛЮВАЧІ   Е300 по Е363
А́нтиоксида́нти (а́нтиоки́слювачі) — природні або штучно синтезовані речовини, що сповільнюють чи припиняють окислення (переважно у відношенні до органічних сполук).

Антиоксиданти бувають природного (ß-каротин, вітамін С, вітамін Е, лікопен) і синтетичного походження. 

Антиокислювачі (антіоксідан) відомі як засіб боротьби з вільними радикалами, які руйнують кров'яні судини. Але, в харчовій промисловості використовуються не тільки природні антиокислювачі, а й синтетичні антиоксиданти, які можуть завдати серйозної шкоди здоров'ю.

Природні антиокислювачі:

Популярними природними антиокислювачі, використовуваними в харчовій промисловості, є:
Антиокислювач Е 300 - Аскорбінова кислота (вітамін С). Сприяє підвищенню імунітету.

Антиокислювачі Е 306 - Е 309 - Токофероли (вітаміни Е).

Ці харчові антиокислювачі не тільки нешкідливі, але і корисні 
Синтетичні антиокислювачі:

Деякі синтетичні харчові антиокислювачі можуть завдати шкоди здоров'ю:
Антиокислювачі Е 310 - 312 - викликають висип.

Антиокислювачі Е 320 - 321 - можуть завдати шкоди ниркам і печінці. Практикум Здорового Способу Життя
СТАБІЛІЗАТОРИ  Е400-499
Це добавка, що широко використовується у харчовій промисловості для надання продуктам необхідних органолептичних властивостей (консистенції, в’язкості тощо). У європейській класифікації харчових добавок позначають літерою E та цифрами у діапазоні 400-499. Харчові стабілізатори є похідними натуральних речовин. Найбільш відомими є три головні групи харчових стабілізаторів: пектин, карагенан і камеді. Стабілізатори - харчові добавки, головне призначення яких - формування певної консистенції продукту і її подальше збереження на тривалий термін. Від них залежить збереження форми, певного рівня в'язкості і текстури продукції. Найчастіше добавки-стабілізатори використовуються в хлібопекарському, молочному, кондитерському і м'ясопереробному виробництвах.
Найбільш популярними видами стабілізаторів є карагенан, пектини і камеді. Всі ці види, як правило, проводяться з натуральних речовин (на основі яблук, пшениці, кукурудзи, плодів цитрусових, а також смоли рослин або морських водоростей). Однак в деяких випадках стабілізатори синтезуються промисловим способом.
Ці харчові добавки в більшості своїй не є небезпечними для здоров'я.
ЗАГУСНИКИ
Харчові добавки, що відносяться до класу загусники, дозволяють збільшити в'язкість продуктів. Вони не просто покращують їх консистенцію, але і зберігають стійкість. І це стосується як спочатку в'язких продуктів, суспензій і емульсій, так і водних з'єднань.

Основний принцип роботи загусники - взаємодія їх молекулярної структури з молекулами води: частки харчової добавки пов'язують воду і роблять консистенцію розчину гущі. При цьому в загусники можу додаватися крохмалі або інші речовини, які дозволяють варіювати їх характеристики.

У харчовій промисловості такі добавки використовуються у виробництві варення, джему, фруктового желе, начинок, конфітюру. Також їх можуть застосовувати при виробництві морозива, деяких хлібобулочних виробів і ковбаси. Крім того, загусники актуальні в кондитерській промисловості - їх використовують для виготовлення мармеладу і желейних цукерок.

Загусники не несуть шкоди для здоров'я, переважно маючи нульову або низьку ступінь небезпеки. Однак при тривалому зберіганні продукт, що містять такі добавки, може втрачати вологу, що погіршує його споживчі властивості.
ЕМУЛЬГАТОРИ
Емульгатори створюють і підтримують однорідну суміш з тих продуктів, які не змішуються в природі. Харчові емульгатори використовуються для створення однорідної суміші води і жиру або для додавання в харчовий продукт повітря і утворення стабільної піни.

Застосовуються емульгатори, наприклад, в маргарині, майонезі, вершковому маслі, різних десертах і соусах. У сухих продуктах (наприклад, в сухому молоці, вершках, супах) емульгатори застосовуються для полегшення розведення цих продуктів у воді. Застосування харчових емульгаторів в хлібі і випічці збільшує обсяг харчових виробів і уповільнює черствіння. Емульгатори позначаються літерами Е 322 - Е 442, Е 470 - Е 495. 
Розрізняють як натуральні так і синтетичні емульгатори
Рідке яйце (білок і жовток).

Природний лецитин (гидроколлоид) - необхідна для життєдіяльності людини речовина, що виробляється в печінці. Видобувається з соєвих бобів, кукурудзи, пшениці, гороху і сочевиці. Міститься також в деяких рослинних оліях (в лляному, соняшниковій, рапсовій).

Інші гідроколоїди рослинного і тваринного походження (агар, пектин, желатин, хітозан, ланолін, холестерин).

Сапоніни - речовини рослинного походження. Не токсичні, так як в кишечнику не всмоктуються або розщеплюються на нешкідливі складові.

З усіх перерахованих вище натуральних емульгаторів сучасна харчова промисловість використовує тільки лецитин, вироблений, в основному, з соєвих. Серед синтетичних емульгаторів зустрічаються небезпечні і шкідливі для здоров'я речовини. Багато з них заборонені для використання в продуктах харчування. Варто звернути увагу на харчові емульгатори Е 338 - 341 - вони можуть викликати розлад шлунка. Емульгатор Е 477 вважається підозрілим. 
РЕГУЛЯТОРИ КИСЛОТНОСТІ
До регуляторів кислотності і лужності належать такі речовини, які утворюють і підтримують певне значення pH у харчових продуктах. 
У сучасних умовах виробництва та переробки харчових продуктів встановлення і підтримання заданого значення pH має важливе значення, оскільки кислотне середовище сприяє продовженню терміну зберігання продуктів, створює непридатні умови для розвитку мікроорганізмів, підсилює дію консервантів тощо.
Дана група добавок дуже широка (список). Як Ви помітили, крім аскорбінової кислоти, нам мало що знайоме. Інформації про побічну дію на людський організм за більшістю з представників, не знайдено. Практично всі добавки є синтетичними і абсолютно не знайомі нашому організму. Навіть відома нам лимонна кислота у великих дозах викликає розлад травного тракту. Різні відділи шлунково-кишкового тракту мають різну кислотність: в шлунку - кисла, в дванадцятипалій кишці - лужна, в товстій кишці - слабо кисла. Відхилення від нормальної кислотності в кожному з відділів призводить до неповного перетравлення їжі, у відповідь на що, організм виділяє додаткові секрети. Така ситуація може призвести до виразкової хвороби, гастритів, колітів та ще великим списком хвороб
ПОСИЛЮВАЧІ СМАКУ
Застосовуються в основному у виробництві м'ясних продуктів та ковбасних виробів, а також у кондитерській промисловості. Сама назва цих речовин говорить про те, що вони покликані інтенсифікувати смакові якості їжі. До найбільш відомих підсилювачам смаку відноситься глютамат. Добавки цієї групи не можна назвати повністю нешкідливими. У осіб з підвищеною чутливістю після вживання в їжу таких продуктів може розвинутися так званий "китайський" синдром, що супроводжується головними болями, почуттям здавлювання скронь і ригідності (нерухомості) шийних позванков. У дослідах з малтолом, проведених на тваринах, відзначені зміни картини крові та функціональні порушення нервової тканини.

Найбільш часто зустрічається підсилювач смаку в продуктах – це глутамат натрію (на етикетці він може позначатися як Е 621). Його мета – посилення чутливості смакових рецепторів. Як побічний ефект, йому приписується головний біль, підвищене серцебиття, сонливість, алергія, зниження зору.
Літери підсилювача смаку - Е з 620 по 637.
