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ВПЛИВ ХАРЧОВИХ БАРВНИКІВ НА ЯКІСТЬ ПРОДУКТІВ 
ХАРЧУВАННЯ 

 
Харчові барвники – це добавки, що використовуються для додання 

певних колірних характеристик різних продуктів, страв, напоїв. Особливо 
широко використовуються при виготовленні кондитерських виробів як в 
промислових, так і в домашніх умовах. Адже харчові барвники для мастики і 
різних кремів дозволяють «оживити» елементи декору тортів, надати їм 
святковий вигляд.  

Галузь харчових добавок, у склад яких входять і харчові барвники, 
стрімко розвивається в наш час і її продукти є вживаними кожного дня. 
Харчові барвники бувають як природніми, так і штучно синтезованими. 
Харчові барвники, як і будь-які харчові добавки, бувають  нешкідливими, 
умовно шкідливими та шкідливими для людського організму – це є однією з 
основних причин актуальності дослідження використання основних харчових 
барвників у продуктах харчування.  

Традиційно як харчові барвники використовували забарвлені соки 
рослин, сік плодів, подрібнені квітки та частини квіток, екстракти і 
настоянки.  
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Природні - кармін, шафран, індиго, харчовий барвник з винограду, 
паста з плодів шипшини, харчовий барвник-концентрат з гарбуза 
(застосовуються для кондитерських і лікеро-горілчаних виробів та інших 
харчових продуктів), аннато, каротин, пігмент з нагідок (Calendula), барвники 
з томатів, з плодів шипшини і суміші каротину з аннато і барвником з томатів 
(для маргарину, вершкового масла та інших жирів). Серед неорганічних 
можна виділити ультрамарин марки УС (тільки для цукру-рафінаду литого)  
та органічні синтетичні - індигокармін (синій), тартразин (жовтий), амарант 
(червоний). 

В даний час більшість використовуваних барвників є синтетичними. 
Сьогодні проводиться безліч харчових барвників, що використовуються в 
кондитерській промисловості. Випускаються вони в різних формах і 
поділяються на сухі, рідкі та гелеві. Сухі барвники являють собою порошок, 
який або наноситься на виріб у сухому вигляді, або розводиться за 
допомогою невеликої кількості кип'яченої води. Використовуються в 
основному для додання додаткового відтінку і оформлення дрібних деталей. 

Рідкі барвники застосовуються для роботи з аерографією і забарвлення 
всіляких кремів і білково-рисувальних мас. Також часто їх використовують 
як харчові барвники для мастики в домашніх умовах. Для цього кількість 
води, необхідне для її приготування, замінюють барвником. В результаті 
виходить виріб необхідного кольору. 

Для кондитерських виробів часто застосовують тартразин і 
індигокармін. Тартразин жовтий — натрієва сіль азобарвника, синтетичний 
барвник, що добре розчинний у воді, утворює розчини оранжево-жовтого 
кольору. Застосовують як харчову добавку (E102) також при виготовленні 
безалкогольних напоїв, пресервів із фруктів, морозива, їстівних оболонок 
сирів, фруктових вин, в морозиві, желе, пюре, супах, йогуртах, гірчиці тощо. 
Також цей барвник можна зустріти у консервованих овочах і фруктах. 

Індигокармін як харчовий барвник дозволений для застосування в 
Україні,  легко розчинний у воді. Має властивості кислотно-основного 
індикатора, інтервал pH області переходу від синьої форми до жовтої — 11,6-
14,0. 

Висновок 
Певні кольори для підфарбовування харчових продуктів можна 

отримати і в домашніх умовах. Це займе певний час і не завжди заощадить 
вам кошти, але ви на всі сто відсотків будете впевнені, що отриманий у 
результаті барвник не буде нести шкоду вашому здоров’ю та здоров’ю вашої 
дитини. Тому треба обережніше підходити до купівлі і вживання продуктів з 
барвниками, особливо яскраво забарвленими. 
 
 
 
 


