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Глава 1

Общие сведения о пищевых красителях

1.1.  Терминология. Пищевые красители 
и их назначение

В русскоязычных публикациях по пищевым красителям встречаются как сино-
нимы следующие слова: колорант, красящее вещество, краситель, пигмент, краска. 
Определений названных терминов в отечественных нормативных документах (на-
циональных стандартах России) не имеется.

Колорант (colourant) — термин, обычно означающий все вещества, которые мо-
гут придавать окраску.

Красящее вещество — это индивидуальное органическое соединение, обладаю-
щее способностью окрашивать различные материалы, растворяясь в окрашиваемой 
среде.

Краситель — это красящее вещество (смесь красящих веществ), обычно содер-
жащее также неокрашенные компоненты, и предназначенное для окрашивания раз-
личных материалов.

Наличие неокрашенных составляющих обусловлено особенностями технологии 
красителей, но иногда такие компоненты могут добавляться специально. Важней-
шей характеристикой пищевых красителей является содержание в них красящих 
веществ.

Значения термина пигмент в химии и биологии различаются.
Пигменты в химии (и лакокрасочной промышленности) — это окрашенные 

(включая белый и черный цвета) индивидуальные соединения или смесевые про-
дукты (органические или неорганические) в виде тонкодисперсных порошков, не-
растворимых в воде и пленкообразующих веществах; при растирании с последними 
образуют дисперсии, называемые красками. Отличительным свойством пигментов 
является их нерастворимость в воде и среде, которую они окрашивают.

Для окрашивания пищевых продуктов разрешено использование как органиче-
ских (лаки синтетических красителей, натурального кармина — разделы 5.1, 6.8), так 
и неорганических (оксиды железа, диоксид титана, ультрамарин, мелкодисперсные 
золото, серебро и др. — глава 7) пигментов.
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Краски — это лакокрасочные материалы, состоящие из пленкообразующего веще-
ства и тонкодисперсных пигментов, а также других добавок (растворителей, пластифи-
каторов и т. д.) и предназначенные для окрашивания поверхности различных изделий 
или для печатания на тканях, бумаге и др. Для окрашивания пищевых продуктов кра-
ски не используются. Тем не менее в рецептурах некоторых пищевых продуктов, на-
пример карамели [1], фигурирует термин «краска». Однако в указаниях к рецептурам 
поясняется, что под краской подразумеваются водные растворы синтетических или 
натуральных красителей, разрешенных для окрашивания пищевых продуктов.

Пигменты в биологии — это окрашенные вещества, содержащиеся в тканях жи-
вотных и растений (безотносительно к их растворимости в воде). К пигментам 
растительного происхождения относятся, в том числе используемые в качестве пи-
щевых красителей, хлорофиллы, каротиноиды, антоцианы, бетацианы (глава 6). 
Некоторые из них являются нерастворимыми в воде (хлорофиллы, каротиноиды), 
другие (антоцианы, бетацианы) — растворимыми.

В литературе по пищевым красителям, а также в Директиве стран Европейско-
го союза (далее — ЕС) по пищевым красителям (глава 2) [2], все пищевые добавки, 
разрешенные для окрашивания пищевых продуктов, принято называть красите-
лями (colours). Национальный стандарт России по маркировке пищевых продук-
тов [3] и Директива ЕС по маркировке пищевых продуктов [4] предусматривают 
в качестве единственного варианта вынесение на этикетку слова «краситель» с по-
следующим его наименованием или указанием Е-индекса1.

С английского языка как краситель можно перевести три слова: colour (амер. — 
color), dye, colourant (амер. — colorant). Термин «colour, dye» — англоязычный термин, 
обозначающий органический краситель, который растворяется в окрашиваемой сре-
де. Однако применительно к пищевым красителям этот термин трактуется в стра-
нах ЕС шире и включает как собственно красители (растворимые в окрашиваемой 
среде), так и пигменты (нерастворимые в окрашиваемой среде) — неорганические 
и лаки органических красителей [6].

Для обозначения пищевых красителей в специальной англоязычной литера-
туре чаще всего, а в материалах ФАО/ВОЗ и директивах по пищевым добавкам 
стран ЕС — исключительно, используется термин «food colours». В США в Сво-
де Федеральных нормативных актов [7] (глава 3) используются термины «color 
additives» (красящие добавки), «certified colors» (сертифицированные красители), 
«exempt colors» (красители, не требующие сертификации).

Согласно национальным стандартам России по терминам и определениям пи-
щевых добавок [8] и пищевых красителей [5]:

Пищевой краситель (food colour) — это пищевая добавка, предназначенная для 
придания, усиления или восстановления окраски пищевых продуктов2.

1  По указанной причине мы полагаем необоснованным введение национальным стандартом России 
по терминологии в области пищевых красителей [5] термина пищевой пигмент в качестве стандарти-
зованного (Приложение 1). Проекты федеральных законов РФ Технический регламент «О безопасном 
применении пищевых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» и Техни-
ческий регламент «О маркировке пищевых продуктов» также не предусматривают термина пищевой 
пигмент.

2  Определение пищевых красителей согласно Директиве ЕС по красителям [2] — раздел 2.1.
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Примечание: к пищевым красителям не относятся красители, применяемые для 
окрашивания несъедобных наружных частей пищевых продуктов: оболочек для сыров 
и колбас, поверхностей для клеймения мяса и маркировки сыров и яиц.

Поскольку определения классов пищевых добавок, включая красители, приве-
денные в ГОСТ Р [8], основываются только на их функциональных свойствах и не 
касаются химической природы и состава, к указанному определению можно дать 
дополнительное пояснение: пищевые красители — это индивидуальные органиче-
ские красящие вещества и их смеси, неорганические или органические пигменты 
и их смеси, с неокрашенными компонентами или без них.

Так как по определению пищевые красители — это пищевые добавки, то к ним 
не относятся окрашенные пряности и пищевые продукты, способные окрашивать 
пищу — паприка, шафран, куркума (турмерик)1, красная свекла, гибискус, шпинат, 
соки, экстракт моркови, жженый сахар и др.

Применение красителей позволяет:
создать широкий ассортимент пищевых продуктов, отличающихся по цве-• 
ту, на основе однотипной неокрашенной продукции — леденцовой карамели, 
мармелада, безалкогольных и слабоалкогольных напитков, желе, морожено-
го, йогуртов, жевательной резинки и др.;
восстановить первоначальную окраску продукта, потерянную при обработ-• 
ке или хранении;
усилить интенсивность естественной окраски;• 
стандартизировать характеристики цвета пищевой продукции вне зависимости • 
от ежегодных колебаний качества исходного сельскохозяйственного сырья.

Использование красителей позволяет сделать продукцию привлекательной для 
потребителя и, соответственно, повысить ее физиологическое усвоение.

Не допускается использование красителей для маскировки изменения цве-
та пищевых продуктов, обусловленного их порчей или недоброкачественностью 
сырья.

1.2. Классификация красителей по происхождению

ГОСТ Р 52481–2005 «Красители пищевые. Термины и определения» [5] клас-
сифицировал пищевые красители на натуральные, синтетические и неорганические 
(Приложение 1).

Натуральный пищевой краситель — пищевой краситель, полученный из сырья 
растительного или животного происхождения [5].

Следует отметить, что данное определение не вполне точно. Красители, полу-
ченные из сырья растительного происхождения с помощью химических методов, 

1  Следует заметить, что список разрешенных в России пищевых добавок (Приложение 9) согласно Сан-
ПиН 2.3.2.1293-03 [9] включает под номером Е100 два продукта: Е100i Куркумин и Е100ii Турмерик (раздел 4.2). 
Однако турмерик, представляющий собой порошок из корня куркумы, является пряностью и не относится 
к пищевым добавкам, и, следовательно, к пищевым красителям. В европейской Директиве по пищевым краси-
телям [2] номер Е100 подразумевает только один продукт — куркумин (раздел 2.2).
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например, орсейль (раздел 5.12), по-видимому, нельзя отнести к натуральным. Сан-
ПиН [9] относит орсейль к синтетическим красителям, ГОСТ [5] — к натуральным.

Натуральные пищевые красители (глава 6) включают:
смеси красящих и сопутствующих веществ, полученные из пищевых про-• 
дуктов или других источников сырья растительного или животного про-
исхождения путем экстракции, приводящей к селективному выделению 
красящих веществ относительно питательных, ароматических и прочих 
компонентов;
карамельный • колер (раздел 6.10) — продукт термической карамелизации 
углеводов, в том числе с применением химических реагентов;
медные комплексы хлорофилла и хлорофиллина • (разделы 6.9.2, 6.9.3).

Ряд красителей, существующих в природе, — рибофлавин, некоторые кароти-
ноиды — получают химическим путем. Такие красители можно классифицировать 
как синтетические аналоги натуральных красителей. По аналогии с ароматизатора-
ми их можно было бы назвать идентичными натуральным, но такой классификации 
применительно к пищевым добавкам, включая красители, нормативными докумен-
тами не предусмотрено (термин «идентичный натуральному» применим только 
к ароматизаторам). Однако такое название иногда встречается как в зарубежной, 
так и в отечественной литературе.

Некоторые красители, существующие в природе — например, рибофлавин 
и β-каротин — получают также методами биотехнологии. По-видимому, такие кра-
сители логично отнести к натуральным (при условии, что натуральным является 
исходное сырье).

Синтетический пищевой краситель — пищевой краситель, полученный мето-
дами химического синтеза [5].

Синтетические пищевые красители (глава 5) — это смеси органических красящих 
веществ и сопутствующих продуктов, полученные химическим путем. Синтетиче-
ские красители, не имеющие природных аналогов, называют также искусственными.

К синтетическим красителям, по-видимому, следует отнести также орсейль (раз-
дел 5.12) — смесь красящих и сопутствующих веществ сложного состава, включаю-
щую, в частности, α, β, γ-аминоорцеины, получаемую обработкой аммиаком водного 
экстракта лишайников видов Roccella и Lecanora.

Неорганический пищевой краситель — пищевой краситель, полученный из ми-
нерального сырья природного или химического происхождения [5].

Неорганические пищевые красители (глава 7) — это некоторые мелкодисперс-
ные металлы и оксиды (гидроксиды) металлов, аморфный углерод, углекислый каль-
ций, а также синий пигмент ультрамарин. Неорганические красители могут быть 
минерального (золото) или химического происхождения (двуокись титана, оксиды 
железа, ультрамарин и др.).

В России классификация пищевых красителей по происхождению приведена 
в СанПиН 2.3.2.1293–03 [9] (раздел 4.2). Следует заметить, что ни в странах ЕС (гла-
ва 2), ни в США (глава 3) подразделения пищевых красителей по происхождению 
в нормативных документах не принято. Директива ЕС по маркировке пищевых про-
дуктов [4], а также национальный стандарт России по маркировке пищевых продук-
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тов [3]1 предусматривают в качестве единственного варианта вынесение на этикетку 
слова «краситель» с последующим его наименованием или указанием Е-индекса.

1.3. Немного истории

1.3.1.  Окрашивание пищевых продуктов, ограничения 
применения красителей

С древнейших времен люди подкрашивали пищу. Искусство изготовления 
окрашенных кондитерских изделий запечатлено в древнеегипетских захороне-
ниях, относящихся к 1500 г. до н. э. Плиний старший описывал окрашивание вин 
в 400 г. до н. э. Пряности и приправы подкрашивали по крайней мере 500 лет назад.

Окрашивание пищи в античные времена обычно было связано с религиозны-
ми или светскими праздниками и не преследовало целей фальсификации пищи. 
В средние века гильдии торговцев защищали качество своих товаров и боролись 
против фальсификаций. Однако промышленная революция, рост народонасе-
ления и социальные изменения привели к расширению производства пищевой 
продукции на продажу, при этом фальсификация стала широко распространен-
ной. Известны рекомендации по окрашиванию чайного листа ядовитыми неор-
ганическими соединениями: краской ярь-медянкой (основная углекислая медь 
или малахит — CuCO3⋅Cu(OH)2), глостерского сыра и кондитерских изделий — 
красным свинцом (закись-окись свинца или свинцовый сурик, Pb3O4), прида-
нию маринованным огурцам зеленого цвета — кипячением с медными монетами 
и другие [10].

Наиболее часто для подкрашивания пищевых продуктов использовали отвары 
плодов, цветов, корней и листьев. Для окрашивания в красный цвет использова-
ли краснокочанную капусту, ягоды ежевики, клюквы, черники, шелковицы, цветы 
мальвы; в желтый цвет — орлеан, куркуму, сафлор, шафран; в зеленый цвет — ли-
стья вероники, лебеды, крапивы.

Развитие химической промышленности позволило, начиная со второй поло-
вины ХIХ века, применять для пищевых продуктов синтетические красители, при 
этом они практически полностью вытеснили натуральные.

Во Франции с 1860 г. вина стали подкрашивать фуксином. В США с 1886 г. 
было разрешено подкрашивать масло, с 1896 г. — сыры. На первом этапе перечень 
применяемых синтетических красителей был чрезвычайно широким, например, 
в США — около 80 наименований. К 1900 г. американцы потребляли окрашенные 
синтетическими красителями масло, сыр, кондитерские и выпечные изделия, кетчу-
пы, колбасы, мороженое и др.

1  Проекты федеральных законов РФ Технический регламент «О безопасном применении пище-
вых добавок, ароматизаторов и технологических вспомогательных средств» и Технический регламент 
«О маркировке пищевых продуктов» не предусматривают подразделения пищевых красителей на нату-
ральные, синтетические и неорганические».
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Первым законодательным актом по пищевым красителям стал изданный в Гер-
мании в 1887 г. закон о красителях, запрещавший применение токсичных красите-
лей при производстве продуктов питания1.

Появившиеся в тот же период в большинстве стран законодательные акты об 
использовании красителей для пищевых продуктов базировались на принципе «не-
гативных» списков, формально разрешавших использование любых красителей, 
кроме запрещенных. В настоящее время большинство государств исходит из кон-
цепции «позитивных» списков, включающих лишь разрешенные красители, а все 
остальные считаются неразрешенными. Во многих странах определены также пе-
речни пищевых продуктов, в которых можно использовать красители.

Тщательные токсикологические исследования привели к существенному сокра-
щению числа разрешенных синтетических пищевых красителей.

Для иллюстрации в табл. 1.1 приведен перечень 24 синтетических красите-
лей, применявшихся в США с 1907 г. В настоящее время список разрешенных 
включает 9 красителей (глава 3), при этом только два из них — Эритрозин и Ин-
дигокармин — использовались в начале века, остальные вошли в употребление 
позднее, при этом краситель Цитрусовый красный №2 разрешен только для окра-
шивания кожуры апельсинов (раздел 5.7.4), а краситель Оранжевый В — оболоч-
ки колбас.

1  По-видимому, первым примером пищевого законодательства можно рассматривать принятый ан-
глийским парламентом в 1266 г. запрет использования для производства пищевых продуктов сырья, 
если оно не является безопасным для человека [10].

Наименование красителя № по Colour 
Index*

Год  
разрешения

Год  
запрещения

Обозначение  
FDA**

Пунцовый 3R 16 155 1907 1961 —

Амарант 16 185 1907 1976 —

Эритрозин 45 430 1907 — FDC Red №3

Оранжевый 1 14 600 1907 1956 —

Нафтоловый желтый S 10 316 1907 1959 —

Ярко-зеленый SF желтоватый 42 095 1907 1966 —

Индигокармин 73 015 1907 — FDC Blue №2

Тартразин 19 140 1916 — FDC Yellow №5

Судан 1 12 055 1918 1918 —

Масляный желтый 11 160 1918 1918 —

Желтый AB 11 380 1918 1959 —

Желтый ОВ 11 390 1918 1959 —

Гвинейский зеленый В 42 085 1922 1966 —

Прочный зеленый FCF 42 053 1927 — FDC Green №3

Понсо SX 14 700 1929 1976

Желтый солнечнозакатный FCF 15 985 1929 — FDC Yellow №6

Бриллиантовый голубой FCF 42 090 1929 — FDC Blue №1

Нафтоловый желтый S 10  316 1939 1959 —

Таблица 1.1. Синтетические красители, использовавшиеся ранее и применяемые 

в настоящее время в пищевой промышленности США
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В 1980-е годы в странах ЕС было разрешено использование 12 синтетических 
красителей, в Великобритании — 16, в Италии — 11, в Австрии — 10, в Индии — 11, 
в Канаде — 8, в СССР — 2.

1.3.2.  Синтетические пищевые красители в СССР 
и Российской Федерации

Советская гигиеническая наука и практика всегда были за максимальное огра-
ничение применения пищевых добавок, в том числе и красителей [11]. Поэтому 
количество разрешенных для применения синтетических пищевых красителей по-
стоянно сокращалось: в 1938 г. в СССР было разрешено 7 синтетических пищевых 
красителей, в 1950 г. этот список уменьшили до трех — красителей Индигокармин, 
Амарант и Нафтоловый желтый (кроме того, для отбеливания сахара-рафинада 
остался разрешенным неорганический синтетический пигмент ультрамарин УС — 
раздел 7.10) [12]. В 1959 г. был запрещен краситель Нафтоловый желтый1 с од-
новременным разрешением желтого красителя Тартразин, в 1971 г. был запрещен 
красный азокраситель Амарант2.

Таким образом, в СССР остались разрешенными только два синтетических во-
дорастворимых пищевых красителя — Индигокармин и Тартразин [13].

Поскольку для обеспечения основной гаммы цветов требуется как минимум три 
красителя (красный, желтый и синий), в СССР возник острый дефицит красного 
синтетического пищевого красителя.

Следует отметить, что Минздрав СССР придерживался позиции, что азокраси-
тели по своей природе являются потенциально опасными для человека ввиду воз-
можности распада в организме на токсичные амины. Вследствие этого считалось 
нецелесообразным проведение токсиколого-гигиенических исследований других 

1  В 1959 г. Нафтоловый желтый был запрещен также в США.
2  В 1976 г. Амарант был запрещен также в США.

 *Colour Index — Каталог красителей, издаваемый British Society of Dyes and Colourists, American Asso-

ciation of Textile Chemists and Colorists.

 **FDA (Food and Drug Administration) — Управление по контролю пищевых продуктов и лекарствен-

ных средств США).

Наименование красителя № по Colour 
Index*

Год  
разрешения

Год  
запрещения

Обозначение  
FDA**

Оранжевый SS 12 100 1939 1956 —

Масляный красный ХО 12 140 1939 1956 —

Бензилвиолет 4В 42 640 1950 1973 —

Цитрусовый красный № 2 12 156 1959 — Citrus Red № 2

Оранжевый В 19 235 1966 — Orange B
Очаровательный красный АС 16 035 1971 — FDC Red №40

Окончание табл. 1.1 
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используемых за рубежом красных пищевых азокрасителей (Азорубин, Понсо 4R, 
Очаровательный красный АС).

В качестве альтернативы красным пищевым азокрасителям были предложены 
синтетические производные натуральных пищевых красителей-антоцианов — кра-
сители Красный для карамели № 1 и Красный для карамели № 2, предназначенные 
только для леденцовой карамели (разделы 5.13.1, 5.13.2), и краситель Красный для 
карамели № 3 широкого спектра применения (раздел 5.14). Опытные партии дан-
ных красителей вырабатывались до середины 1990-х годов, однако их производство 
было прекращено в связи с разрешением применения к этому времени более деше-
вых красных пищевых азокрасителей.

В результате изменения позиции органов здравоохранения России по отно-
шению к используемым за рубежом синтетическим пищевым красителям, список 
разрешенных в России красителей стал стремительно расширяться. Так, к 1994 г. 
среди разрешенных фигурируют уже 12 [14], а к 2002 г. — 19 синтетических пище-
вых красителей [15]. Однако в 2008 г. этот список сократился до 13 наименований 
[16] — Приложение 2.

Изменение номенклатуры разрешенных в России (СССР) синтетических пище-
вых красителей иллюстрирует табл. 1.2.

Таблица 1.2. Синтетические пищевые красители, использовавшиеся ранее и приме-

няемые в настоящее время в пищевой промышленности России (СССР)

*С 01.08.2008 г., для красителя Красный 2G — с 03.09.2007 г. (раздел 5.7.8).

Наименование красителя Е-код 1950 г. 1959 г. 1971 г. 1994 г. 2002 г. 2008 г.*

Азорубин (кармуизин) E122 + + +
Амарант Е123 + +

Желтый солнечнозакатный 
FCF

Е110 + + +

Желтый 2G Е107 +

Желтый хинолиновый Е104 + + +
Зеленый S Е142 + + +
Зеленый прочный FCF Е143 + + +
Индигокармин Е132 + + + + + +
Коричневый НТ Е155 + +
Красный для карамели 1 — +

Красный для карамели 2 — +

Красный для карамели 3 — +

Красный очаровательный АС Е129 + + +
Красный 2G E128 +

Нафтоловый желтый — +

Орсейль, орсин Е182 +

Понсо 4R E124 + + +
Синий блестящий FCF E133 + + +
Синий патентованный V Е131 + + +
Тартразин Е102 + + + + +
Черный блестящий PN Е151 + + +
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Отечественного производства индивидуальных синтетических пищевых краси-
телей на 2008 г. не имелось.

1.3.3.  Натуральные пищевые красители в СССР и Российской 
Федерации

После запрещения в СССР синтетического красителя Амарант (1971 г.) были 
выполнены многочисленные работы по поиску новых источников натуральных пи-
щевых красителей.

К 1979 г. в СССР были разрешены следующие натуральные пищевые 
красители [13]:

аннато-экстракт (биксин)•  — для маргарина, сливочного масла, сыров, муч-
ных кондитерских изделий;
β•	 -каротин — для маргарина, сливочного масла, сыров;
краситель из шиповника пищевой каротиноидный•  — для маргаринов, пище-
вых жиров, сыров;
краситель из ноготков каротиноидный (Calendula officinalis) • — для маргари-
нов и сливочного масла;
донник • или тригонелла (Melilotus officinalis) порошкообразный — для сыра 
зеленого;
карамель «жженый сахар»,•  полученная без применения аммиака — для кон-
дитерских и мучных изделий, ликероводочных изделий, безалкогольных 
напитков;
красные красители из растений:• 
бузины черной (Sambucus nigrum),
винограда темных сортов,
вишни, ежевики, черники,
рябины черноплодной,
свеклы столовой,
свекольно-чайный,
смородины черной,
сорго красного,
штокрозы (Althea rosеum) — для кондитерских изделий;
куркума•  — для кондитерских изделий и маргарина;
шафран• 1 (Crocus sativus) и экстракт из рыльцев шафрана (кроцин) — для 
кондитерских и мучных изделий, хлебобулочных изделий из сдобного теста, 
ликероводочных изделий.

В качестве сырья для производства натуральных пищевых красителей предлага-
лись свежие и сульфитированные ягоды черной и травянистой бузины, съедобной 
и кавказской жимолости; свежих, замороженных или сульфитированных выжимок 
винограда темных сортов, вишни, ежевики, черники, черноплодной рябины, черной 
смородины; свежие зрелые плоды фитолакки (лакконоса), корнеплоды столовой 

1  В настоящее время шафран рассматривается как пряность, обладающая красящим эффектом, 
но не как пищевая добавка (раздел 6.11.15)
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свеклы, отходы чайной промышленности, шелуха сорго, красная кукуруза, цветки 
ремерии отогнутой, штокрозы розовой, георгина, пеларгонии и др. Однако к кон-
цу 1980-х годов в СССР реально вырабатывался только красный бузиновый краси-
тель (в 1990 г. — около 790 т).

В ОСТ 10–093–96 «Красители натуральные пищевые. Общие технические 
условия» перечислены жидкие концентрированные бузиновый, вишневый, еже-
вичный, фитолакковый, черничный, черноплодно-рябиновый, черносмородино-
вый и свекольный красители, а также порошкообразный свекольный краситель 
(раздел 6.13.4).

По состоянию на 01.08.2008 г. в России разрешены 19 видов натуральных 
пищевых красителей (раздел 4.2) — Приложение 2. Практически значимо-
го отечественного производства натуральных пищевых красителей на 2008 г. 
не имелось.

1.4. Токсическая безопасность пищевых красителей

В целях выработки единых подходов к оценке безопасности пищевых добавок 
при Всемирной организации здравоохранения (ВОЗ — WHO — World Health Or-
ganization) и продовольственной и сельскохозяйственной организации при ООН 
(ФАО — FAO — Food and Agricultural Organization) в 1956 г. был создан Объединен-
ный комитет экспертов по пищевым добавкам ФАО/ВОЗ (Joint FAO/WHO Expert 
Committee on Food Additives, сокращенно JECFA). Комитет по пищевым красите-
лям — подразделение JECFA — проводит постоянный анализ имеющейся и вновь 
поступающей информации по токсико-гигиеническим исследованиям красите-
лей. При выдаче рекомендаций о возможности использования красителей в пи-
щевой промышленности Комитет исходит из положения, что все вещества при 
чрезмерном потреблении токсичны, однако в определенных дозах они не вызыва-
ют каких-либо вредных побочных воздействий даже при ежедневном употребле-
нии в течение всей жизни. Понятие «безвредности» предполагает обязательную 
ссылку на дозу и способ употребления. В зависимости от полноты и надежности 
информации по токсикологическим исследованиям Комитет формулирует реко-
мендации, устанавливающие постоянную или временную величину приемлемого 
суточного поступления (ПСП), либо направляет материалы на дополнительные 
исследования, или не рекомендует данный краситель к использованию. На осно-
вании экспериментальных данных и установленных величин ПСП отдельных 
красителей с пищей Комитет сообщает список красителей, рекомендованных для 
применения в пищевой промышленности.

«Приемлемое суточное поступление» (Acceptable Daily Intake — ADI)– это 
количество пищевой добавки в расчете на 1 кг массы тела человека (средняя 
масса 60 кг), которое можно употреблять ежедневно в течение всей жизни без под-
дающегося оценке риска для здоровья.

Наряду с приемлемым суточным поступлением применяются также 
термины:
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«Приемлемое суточное поступление не установлено» (• No ADI allocated) — 
для пищевых добавок, по которым не имеется достаточной информации 
по безопасности, не разработана спецификация идентичности и чистоты 
или нет информации по применению добавки в пище;
«Приемлемое суточное поступление не уточнено или не лимитируется» (• ADI 
not specified, ADI not limited) — для пищевых добавок очень низкой токсично-
сти, для которых даже максимальный уровень их потребления для достиже-
ния технологического эффекта, по мнению Комитета, не может представить 
опасности для здоровья.

Величины ПСП устанавливаются только для пищевых добавок, на которые Ко-
митетом разработаны спецификации. Спецификация — документ, дающий полное 
описание добавки, показатели идентичности и чистоты, методик анализа.

Величины ПСП пищевых красителей приведены в табл. 1.3.

Е-Код Наименование красителя

ПСП, мг на кг массы 
тела, JECFA (год по-

следнего рассмотре-
ния величины ПСП)

Примечания

Е100 i Куркумин 0–3 (2003) 

Е100 ii Турмерик Не установлено (1986) В странах ЕС не рассматри-
вается как краситель

Е101 i Рибофлавин 0–0,5 (1998) Групповое ПСП, включая 
синтетический рибофлавин 
и рибофлавин-5′-фосфат

Е101 i Рибофлавин из Bacillus subtilis 0–0,5 (1998)

Е101 ii Рибофлавин-5′-фосфат 0–0,5 (1998)

Е102 Тартразин 0–7,5 (1964)

Е103 Алканет, алканин1 Не установлено (1977) Спецификация отменена 
в 1984 г.

Е104 Хинолиновый желтый 0–10 (1984)

Е107 Желтый 2G1 Не установлено (1979) Спецификация отменена 
в 1984 г.

Е110 Желтый солнечнозакатный FCF 0–2,5 (1982)

Е120 Кармины 0–5 (1982, 2000)

Экстракт кошенили Не установлено (2000)

Е121 Цитрусовый красный 23 Не должен применяться 
(1969)

Е122 Азорубин 0–4 (1983)

Е123 Амарант2 0–0,5 (1984)

Е124 Понсо 4R 0–4 (1983)

Е127 Эритрозин3 0–0,1 (1991) 

Е128 Красный 2G1 Не должен применяться 
(2007)

В 2007 г. краситель запре-
щен в странах ЕС и Рос-
сии, величина ПСП [0,1—1 
(1981)] аннулирована (раз-
дел 5.7.8)

Таблица 1.3. Величины приемлемых суточных поступлений для пищевых красителей 
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