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БЕЗПЕКА ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 
 
Безпека харчових продуктів розглядається як гарантія того, що харчові 

продукти не нанесуть шкоди споживачу, коли він відповідно до призначення 
готує їх. У міжнародній практиці основою забезпечення безпеки продовольства 
став Кодекс Аліментаріус (Codex Alimentarius). Кодекс Аліментаріус – це 
збірник міжнародних схвалених та поданих у однаковому вигляді стандартів на 
харчові продукти, розроблених під керівництвом ВООЗ, спрямованих на захист 
здоров'я споживачів та гарантування чесної практики у торгівлі ними [1]. Окрім 
Комісії з Кодексу Аліментаріус у світі діють інші міжнародні організації, які 
призвані розробляти та координувати міжнародні та національні стандарти. В 
Україні, не зважаючи на прийняті нормативні акти та діяльність державних 
інституцій, покликаних контролювати якість продовольства, проблема безпеки 
продуктів харчування постає досить гостро. 

Метою нашої роботи було узагальнення даних наукової літератури щодо 
впливу організм людини різноманітних додатків, які використовуються у 
харчовій промисловості  для поліпшення органолептичних якостей продуктів 
харчування. 

Мільйони людей в усьому світі кожен день вживають їжу, що містить 
генно модифіковані організми (ГМО). При цьому питання впливу ГМО на 
здоров’я людини досі залишаються невирішеними. Генно модифіковані 
організми – це організми в ДНК яких  додали геном іншого організму. Вчені-
генетики проводять численні дослідження з метою визначення характеру впливу 
трансгенні продуктів на організм людини. Залишається незрозумілими наслідки 
у віддаленому майбутньому. Не виключено, що ГМО можуть провокувати 
алергічні реакції і серйозні порушення обміну речовин, збільшувати ризик 
розвитку злоякісних пухлин, пригнічувати імунну систему, навіть, призвести до 
несприйнятливості організму до окремих медичних препаратів. За даними 
досліджень, ГМО мають здатність затримуватися в організмі людини і в 
результаті так званого «горизонтального поширення» вбудовуватися в генотип 
мікроорганізмів кишківника [2]. Незважаючи на наведені факти, слід 
враховувати, що довгострокові дослідження безпеки трансгенних продуктів не 
проводилися, тому ніхто не може точно стверджувати  або заперечувати 
негативний вплив їх на людину.  

Харчові добавки – це речовини, які додаються до продуктів харчування для 
покращення їх смаку, зовнішнього вигляду, текстури і терміну придатності. Зі 
зростанням споживання оброблених харчових продуктів у всьому світі 
використання небезпечних харчових добавок стало серйозною проблемою як для 
споживачів, так і для експертів у галузі охорони здоров'я. Країни та штати по 
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всьому світу вжили заходів щодо заборони або обмеження використання певних 
харчових добавок з метою захисту здоров'я споживачів [3]. 

Одними з найчастіше вживаних харчових додатків є штучні 
підсолоджувачі. Штучні підсолоджувачі використовуються як замінник цукру в 
різних продуктах харчування та напоях. Дослідження показують, що штучні 
підсолоджувачі, такі як аспартам, сахарин та сукралоза, можуть викликати у 
деяких людей головний біль, запаморочення та нудоту. Крім того, дослідження 
показують, що тривале вживання штучних підсолоджувачів може збільшити 
ризик ожиріння, діабету 2 типу і хвороб серця. Також широко поширені в 
харчовій промисловості штучні харчові барвники у виробництві безалкогольних 
напоїв, мороженого, карамелі. Ці додатки використовуються для покращення 
зовнішнього вигляду оброблених харчових продуктів та напоїв. Хоча більшість 
харчових барвників вважаються безпечними, деякі пов'язані з потенційним 
ризиком для здоров'я. Наприклад, тартразин (Е102) жовтий барвник. Широко 
використовують у харчовій промисловості у виробництві безалкогольних напоїв, 
мороженого, карамелі. Він призводить до кропив'янки, алергічного ринiту, 
астми, порушення зору та безсоння. Може бути канцерогенним мутагеном. 
Використання тартразину заборонено в Австрії, Фінляндії та Норвегії. 
Вважається, що барвик Е102 може спричинити проблеми з розумовим розвитком 
у дітей [4]. 

Таким чином, отримання знань про негативний вплив хімічних токсикантів 
на здоров'я людини є важливим і необхідним у сучасних умовах, а щоб уникнути 
потенційних ризиків для здоров'я, пов'язаних з харчовими барвниками, 
рекомендується вживати натуральні продукти та обмежити оброблені продукти 
та напої, що містять штучні харчові додатки. 
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