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Досить складно уявити сучасну харчову промис-
ловість без використання харчових добавок, які за-
безпечують покращення зовнішнього вигляду та 
смакових властивостей продуктів харчування, сприя-
ють продовженню їх терміну зберігання та поперед-
жають швидке псування. Тому дослідження впливу 
харчових добавок на людський організм в цілому 
та кожен орган окремо, з метою зменшення їх не-
гативного впливу, є досить актуальною проблемою 
для сучасних науковців та клініцистів у всьому світі. 
Метою нашого дослідження було провести аналіз 
літературних джерел різних науково-метричних баз, 
зокрема Scopus та Web of Science, присвячених пи-
танню впливу харчових добавок на тонкий кишечник 
та узагальнити отримані дані. До найбільш широко 
застосовуваних харчових добавок, у відповідності 
до проведеного нами аналізу можна віднести нітрит 
натрію (Е250), глутамат натрію (Е621), а також Понсо 
4R (Е124). Незважаючи на те, що названі харчові до-
бавки можуть призводити до появи морфофункці-
ональних змін різних систем та органів, найбільш 
прицільно вони впливають на шлунково-кишковий 
тракт, зокрема на тонкий кишечник. Не зважаючи на 
те, що ентероцити використовують глутамат натрію 
як джерело енергії для перебігу обмінних процесів, 
ряд робіт показує, що надлишкове вживання Е621 
може призвести до порушення кишкового бар’єру та 
перебігу запальних процесів. Нітрит натрію, в свою 
чергу, веде до розвитку лімфоцитарної інфільтрації 
та застою у власній пластинці, а також вогнищево-
го некрозу ентероцитів, розташованих в апікальній 
області ворсинок кишечника. Крім того, харчові до-
бавки можуть сприяти розвитку пухлинних процесів. 
Результати нашого аналізу показують, що харчові до-
бавки викликають зміни морфологічної структури, 
перебігу фізіологічних процесів та складу мікробіоти 
тонкого кишечника, що створює передумови для по-
дальших досліджень.

Ключові слова: харчові добавки, тонкий кишеч-
ник, глутамат натрію, нітрит натрію, Понсо 4R.

Зв’язок публікації з плановими науково-дослід-
ними роботами. Дана робота є фрагментом науково-
дослідної роботи кафедри клінічної анатомії і опера-
тивної хірургії ПДМУ «Закономірності морфогенезу 
органів, тканин судинно-нервових утворів у нормі, 
при патології та під впливом екзогенних чинників», 
номер державної реєстрації 0118U004457.

Вступ. Безпечне застосування харчових продуктів 
привертає все більше уваги в усьому світі, оскіль-
ки встановлено, що існує тісний взаємозв’язок між 
їжею, що вживається та станом здоров’я. За даними 

ВООЗ здоров’я людини на 52-55% залежить від спо-
собу життя та соціально-економічних умов, серед 
яких харчування займає одну з визначальних ланок 
[1]. Таким чином поліпшення харчової безпеки є од-
нією з важливих складових, спрямованих на забез-
печення здорового населення [2]. Досить складно 
уявити сучасну харчову промисловість без викорис-
тання харчових добавок, які забезпечують покра-
щення зовнішнього вигляду та смакових властивос-
тей продуктів харчування, сприяють продовженню їх 
терміну зберігання та попереджають швидке псуван-
ня [3, 4]. Застосування харчових добавок є одним з 
найпростіших у використанні та найбільш економіч-
но доцільним шляхом вирішення питання, що стосу-
ється покращення якості та удосконалення техноло-
гічних процесів при виробництві харчових продуктів 
як у готовому вигляді, так і у вигляді напівфабрика-
тів. Щоденна їжа людини містить значну кількість 
барвників та консервантів, які, з впевненістю можна 
стверджувати, не є корисними для її здоров’я. Але 
навіть знаючи це, більшість з нас навряд чи відмо-
виться від вживання харчових продуктів, які не лише 
гарно виглядають, а й володіють досить спокусливим 
ароматом. З іншого боку, ці продукти харчування є 
надзвичайно поширеними та доступними, що також 
сприяє тому, що вони присутні в раціоні майже кож-
ної людини.

Таким чином, дослідження впливу харчових до-
бавок на людський організм в цілому та кожен орган 
окремо, з метою зменшення їх негативного впливу, є 
досить актуальною проблемою для сучасних науков-
ців та клініцистів у всьому світі. 

Мета дослідження – провести аналіз літератур-
них джерел різних науково-метричних баз, зокрема 
Scopus та Web of Science, присвячених питанню впли-
ву харчових добавок на тонкий кишечник та узагаль-
нити отримані дані.

Основна частина. Харчові добавки – природні, 
ідентичні до природних чи синтетичні (штучні) речо-
вини, які є складовою продуктів харчування, але не є 
звичайним компонентом їжі або ж окремим харчо-
вим продуктом. Вони додаються з метою покращен-
ня органолептичних властивостей або структури про-
дукту, а також для удосконалення технологій його 
переробки та зберігання. Використання харчових 
добавок можливе лише при наявності достовірної 
інформації, що навіть при тривалому застосуванні 
вони є безпечними для здоров’я людини, оскільки 
їх продукція стала досить потужною протягом остан-
ніх десятиліть. Виділяють декілька груп харчових до-
бавок, які покращують зовнішній вигляд продукту 
харчування (стабілізатори забарвлення, барвники), 
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регулюють його смак (регулятори кислотності, підсо-
лоджувачі), формують текстуру (емульгатори та ста-
білізатори,), а також підвищують термін зберігання 
(антиоксиданти, консерванти). Враховуючи різнома-
нітність представників кожної групи, можна сказати, 
що переважна кількість сучасних продуктів харчу-
вання містить їх і тій чи іншій мірі. Загальна кількість 
речовин, що належать до групи харчових добавок 
налічує понад 3000 найменувань [5]. В Україні засто-
совується 221, в країнах ЄС – 1200, а в США їх кіль-
кість перевищує 1500 [6].

Незважаючи на те, що в харчовій промисловості 
можуть бути застосовані лише ті харчові добавки, що 
не мають загрози здоров’ю людини, в сучасній лі-
тературі наявна значна кількість робіт, присвячених 
описові змін в різних органах та системах людського 
організму при щоденному вживанні даних речовин 
навіть в допустимих дозах. Таким чином, дана про-
блема потребує значної уваги, особливо враховую-
чи, що досить часто людина вживає їжу, яка містить 
цілий комплекс харчових добавок.

У відповідності до Міжнародної системи класифі-
кації (INS) наявність у харчових продуктах будь-яких 
харчових добавок позначається за допомогою ін-
дексу Е. Даний індекс є простим кодовим номером, 
що використовується для ідентифікації харчових до-
бавок, безпечність яких було доведено та офіційно 
дозволено використовувати у всіх країнах ЄС. Перш 
ніж присвоїти тій чи іншій харчовій добавці номер 
«Е» вона повинна бути затверджена Європейським 
товариством з безпеки харчових добавок. До най-
більш широко застосовуваних харчових добавок, у 
відповідності до проведеного нами аналізу можна 
віднести нітрит натрію (Е250), глутамат натрію (Е621), 
а також Понсо 4R (Е124) [6]. 

Глутамат натрію (MSG, C5H8NO4Na, E621) є пред-
ставником солей глутамінової кислоти та належить 
до групи найбільш поширених амінокислот в при-
роді, а також входить до складу білків, відіграючи 
значну роль в обмінних процесах організму [7]. Вхо-
дить до складу великої кількості харчових продуктів, 
зокрема фаст-фуду, м’ясних та ковбасних виробів, 
консерв, соусів, напівфабрикатів та інше. Властивос-
ті Е621 вивчаються десятиліттями. Як універсальний 
засіб для покращення смакових властивостей їжі 
його застосовують не менше ніж 100 років.

В харчовій промисловості України Е621 застосову-
ють з 2000 року, коли у відповідності до Постанови 
Кабінету Міністрів України № 342 від 17 лютого 2000 
року його було додано до переліку харчових доба-
вок, дозволених на території України. На сьогоденно-
му ринку харчових продуктів, досить складно знайти 
консервовані продукти або промислові напівфабри-
кати, які б не містили MSG.

Добавка Е621 містить гідролізований рослинний 
білок, який стимулює оросенсорні рецептори і діє 
як хімічний підсилювач смаку, покращуючи смакову 
якість продукту [8]. Метаболізм природного глутама-
ту відбувається у кишечнику під впливом екзопепти-
даз протягом процесу гідролізу білка. Потрапляючи 
до організму ця харчова добавка впливає на проце-
си катаболізму, стимулює розщеплення метаболітів, 
спричиняє зміни секреції залоз шлунково-кишковото 
тракту та порушує різноманітні процеси в зоні іннер-
вації блукаючого нерва. Реакція організму на Е621 

залежить від хіміосенсорного сприйняття смакових 
відчуттів, а також може мати під собою генетичне 
підгрунття. Проведені дослідження показують, що 
генетичний фактор має досить важливе значення 
у процесах обміну глутамату натрію та впливає на 
можливі подальші наслідки [9].

Е621 у комплексі з іншими харчовими добавками 
індукує утворення реакційноздатних форм кисню і 
тим самим змінює окисно-відновлювальний гоме-
остаз, викликаючи системні ураження. Введення глу-
тамату натрію призводить до порушення ліпідного 
обміну, зокрема викликає зміни ліпідного профілю 
(зміни показників загального холестерину, триглі-
церидів, ЛПНЩ та ЛПДНЩ) у бік його підвищення, а 
також сприяє збільшенню маси тіла [10], тим самим 
підтверджуючи інформацію, про те що Е621 викли-
кає зміни метаболізму. В наслідок цього беззвучно 
розвивається неалкогольна жирова хвороба печін-
ки з подальшими метаболічними змінами та навіть 
системними аномаліями і злоякісними процесами 
шляхом модуляції різних сигнальних шляхів. Було 
встановлено, що при введенні суміші для годування, 
насиченої глутаматом натрію, новонародженим кри-
сам, ожиріння та названі вище процеси могли вини-
кати вже в дорослому віці.

MSG належить до переліку можливих харчових 
тригерів виникнення нападів гострої мігрені, оскіль-
ки володіє певною вазоактивною дією та може про-
вокувати ангіоспазм, що належить до основних 
патогенетичних механізмів виникнення мігрені у 
відповідності до результатів проведених досліджень 
[11].

В ході експериментальних досліджень було вста-
новлено, що добавка Е621 може викликати шизоф-
ренію, депресію, тривожність, епілепсію, викликати 
парези та паралічі за рахунок ураження нервово-
м’язових синапсів, а також бути причиною деяких 
дегенеративних уражень нервової системи, зокрема 
хвороби Альцгеймера, бічного аміотрофічного скле-
розу та хвороби Паркінсона [12]. 

При дослідженні нирок щурів, що отримували 
харчову добавку глутамат натрію в дозі 3 г/кг маси 
тіла протягом 6 місяців виявлено ознаки локального 
запалення, набряку, інтерстиціального крововиливу 
та наявність гіалінових зліпків, що виявлялися муль-
тифокально, вздовж нефронів від кори до мозкової 
речовини нирки, в деяких місцях була деформація та 
руйнування проксимальних та дистальних канальців 
нефрона, що свідчить про наявність нефротоксично-
го ефекту [13]. 

Наведена вище інформація свідчить, що глутамат 
натрію впливає на різні органи та системи, виклика-
ючи появу морфофункціональних змін, що ведуть до 
порушення як гістологічної будови органу так і функ-
ції, що вони виконують.

Ще одним представником групи харчових до-
бавок, що досить часто зустрічається в сучасній 
харчовій промисловості є нітрит натрію (NaNO2). 
У відповідності до класифікації харчових добавок, 
Е250 належить до консервантів, яким присвоюєть-
ся індекс Е200-Е299, зокрема за хімічною будовою 
харчові добавки під індексом Е240-259 належать до 
нітратів [14, 15]. Застосування добавки Е250 в краї-
нах Європейського Союзу було дозволено у 2011 р. 
відповідно до Постанови Європейського товариства 
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з безпеки харчових добавок № 1129/2011. Відповід-
но до даних Наукового комітету з харчових продуктів 
(SCF) та Спільного експертного комітету ФАО/ВООЗ 
з харчових добавок (JECFA) прийнятною щоденною 
дозою для нітритів є 0.06-0.07/кг маси тіла людини 
[16].

Нітрит натрію широко застосовується для виго-
товлення ковбасних та інших м’ясних продуктів за 
рахунок утворення нітрозилміоглобіну (NOMb), що 
надає їм характерного рожевого кольору та аромату, 
а також володіє здатністю до пригнічення розростан-
ня Clostridium botulinum та інших харчових збудни-
ків, тим самим затримуючи окислювальні процеси та 
продовжуючи термін зберігання продуктів [17]. 

Крім того Е250 широко застосується при виготов-
ленні барвників, азотистих сполук та хімічних речо-
вин, що можуть бути використані на виробництві 
гуми. Крім переваг нітриту натрію у харчовій та інших 
видах промисловостей, він володіє і іншими корис-
ними якостями, включаючи його лікарське застосу-
вання для розширення бронхів та судин, а також у 
вигляді антидоту при деяких хімічних отруєннях. Не-
зважаючи на це, проведені дослідження показують 
наявність у Е250 індукованої токсичності на внутрішні 
органи при гострому впливові високих концентрацій 
або при хронічному – навіть низьких доз NaNO2 [18]. 

Харчова добавка Е124, також відома як Понсо 4R, 
належить до ароматичних гетероциклічних сполук та 
є харчовим азобарвником яскраво-червоного кольо-
ру, який при поєднанні з іншими барвниками може 
утворювати цілу палітру кольорів [19]. В основному 
застосовується в кондитерській промисловості для 
надання тортам і тістечкам гарного зовнішнього ви-
гляду, але також може бути використано для виго-
товлення консервованих м’ясних продуктів та кон-
сервованих фруктів, що досить часто втрачають колір 
при хімічній та термічній обробці. 

Е124 дозволений в Україні, Азії, Росії та деяких 
країнах ЄС. Але в цілому ряді країн, зокрема США, 
Фінляндії, Норвегії та інших Понсо 4R належить до 
переліку заборонених сполук, оскільки ряд наукових 
досліджень показує, що він володіє канцерогенними 
властивостями, тобто може викликати появу зло-
якісних новоутворень [6]. Крім того, харчова добав-
ка Е124 може призводити до виникнення алергічних 
реакцій, анафілактичного шоку та сприяє загострен-
ню перебігу бронхіальної астми.

Добова допустима доза Понсо 4R становить 0,7 
мг/кг маси тіла у відповідності до рішення 2009 року 
Європейського агентства безпеки харчових продук-
тів. Хоча застосування харчової добавки Е124 в хар-
човій промисловості дозволено, вона є категорично 
забороненою при виготовленні лікарських засобів.

Повідомляється, що вживання харчових добавок 
може впливати на особливості перебігу процесів 
адаптації до різного роду подразників. У відповід-
ності до результатів досліджень проведених вітчиз-
няними науковцями було встановлено, що застосу-
вання комплексу харчових добавок (глутамат натрію, 
нітрит натрію та Понсо 4R), у сприйнятливих дозах, 
має вплив на поведінкову реакцію піддослідних тва-
рин. Було виявлено, що вже з першого тижня спо-
стереження щури відчували підвищену тривожність, 
страх, пригнічення адаптивних реакцій, зниження 

активності та порушення емоційного стану, що поси-
лювалося до 16 тижня експерименту [20].

Незважаючи на те що, глутамат натрію, нітрит 
натрію та Понсо 4R можуть призводити до появи 
морфофункціональних змін різних систем та ор-
ганів, найбільш прицільно вони впливають на га-
строінтестинальний тракт. Проведені українськими 
науковцями дослідження показують, що комплекс 
даних харчових добавок призводить до структурних 
та метричних змін дна шлунка щурів. На 4 тижні до-
слідження виявлено гіпергідратацію та порушення 
мікроциркуляції в усіх мембранах стінки шлунка, а на 
пізніх стадіях спостереження – відновлення метрич-
них показників у м’язовій та серозній оболонках, в 
слизовій оболонці виникають деструктивні явища, а 
в підслизовому шарі – виражена інфільтрація лейко-
цитів [21, 22].

Проведений нами аналіз літературних джерел 
показує, що тонкий кишечник, який відповідає за 
остаточне розщеплення поживних речовин, а також 
всмоктування продуктів їхнього обміну до лімфи та 
крові [23] також є мішенню впливу харчових добавок.

В тонкому кишечнику за рахунок кишкового соку, 
ферменти якого функціонують в слабо-лужному се-
редовищі, відбувається подальший (після шлунка) 
процес травлення. Стінка цього відділу шлунково-
кишкового тракту складається з трьох оболонок: сли-
зової з підслизовою основою, м’язової та серозної. 
Слизова оболонка представлена чотирма шарами: 
епітелієм (одношаровим циліндричним), власною 
пластинкою (утвореною пухкою сполучною ткани-
ною), м’язовою пластинкою (побудованою з гладких 
міоцитів) і підслизовою основою [24]. 

Після перорального введення глутамат натрію 
піддається окисленню в ентероцитах тонкого кишеч-
ника, які використовують його як джерело енергії 
[25]. Таким чином, лише невелика його кількість ви-
являється в крові і, швидше за все, це відбувається в 
результаті катаболізму Е624 під впливом активності 
глютамінази кишечника, а не внаслідок всмоктуван-
ня харчового глутамату. Після окислення глутамат 
далі перетворюється на інші амінокислоти або вико-
ристовується як попередник для синтезу різних біо-
активних сполук [26].

Результати експериментального дослідження на 
щурах із змодулюваною ішемією головного мозку, 
яким внутрішньоочеревенно вводили глутамат на-
трію, показали що харчова добавка Е624 відіграє 
значну роль в процесах перебігу постішемічнних за-
пальних реакцій як у тонкому кишечнику так і в го-
ловному мозку [27]. 

Вживання харчових продуктів, що містять глута-
мат натрію може сприяти зменшенню кількості та 
укороченню ендоплазматичного ретикулуму слизо-
вої оболонки тонкого кишечнику, що може призвес-
ти до дисфункції епітелію, що, в свою чергу, викли-
кає порушення функціонування кишкового бар’єру 
через обмеження пасажу прозапальних агентів та/
або змін процесів абсорбції [28]. У звичайних умовах 
слизова оболонка тонкого кишечника являє собою 
баланс між клітинами, які розмножуються і тими, 
які піддаються апоптозу або некрозу. Дослідження, 
які вивчають дані процеси показують, що слизова 
оболонка досить чутлива до окисного стресу, який 
відіграє важливу роль в індукуванні процесів пошко-
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дження слизового шару, яке в може стати причиною 
бактеріальної транслокації. Таким чином, підвищена 
проникність слизової оболонки призводить до пору-
шення бар’єрної функції, внаслідок чого бактеріальні 
токсини можуть викликати ендотоксикоз і в подаль-
шому спровокувати розвиток синдрому системної 
запальної реакції. Відомо, що втрата структурно-сли-
зового бар’єру та імунна активність тонкого кишеч-
ника відповідають за збільшення функціональної 
проникності та бактеріальної транслокації [29].

Вживання нітритів, зокрема нітриту натрію викли-
кає помітні зміни морфології клітин тонкого кишеч-
ника та різних біохімічних параметрів. Індуковане 
NaNO2 пошкодження епітеліальних клітин кишечни-
ка може вплинути на фізіологію кишечника такими 
способами: 1) зниження активності ферментів та 
загальної АТФ-ази зменшує всмоктування поживних 
речовин, особливо цукрів та амінокислот до епіте-
лію тонкого кишечника, що призводить до сповіль-
нення процесів продукції енергії; 2) зміна активності 
ферментів вуглеводного обміну впливає на викорис-
тання глюкози ентероцитами та погіршує кишковий 
глюконеогенез, який відіграє ключову роль в енерге-
тичному гомеостазі; 3) зниження оксидантної ємнос-
ті ентероцитів через порушення їх ферментативних 
та не ферментативних компонентів збільшує сприй-
нятливість до окислювальної атаки; 4) ураження 
ДНК різної природи можуть викликати генетоксичні 
та/або мутагенні ефекти, які можуть викликати рак. 
Окислювальний стресовий стан вважається осно-
вним етіологічним фактором у розвитку ряду за-
хворювань кишечника. Крім порушення фізіологіч-
них процесів в ентероцитах, нітрит натрію викликає 
морфологічні зміни епітелію тонкого кишечника. Під 
час мікроскопічного дослідження забарвлених зрізів 
дванадцятипалої кишки після вживання NaNO2, було 
виявлено помітні зміни, зокрема лімфоцитарну ін-
фільтрацію та застій у власній пластинці та вогнище-
вий некроз ентероцитів, розташованих в апікальній 
області ворсинок кишечнику [30, 31]. 

В результаті експериментального дослідження 
доведено, що застосування харчових продуктів зба-
гачених нітритом натрію призводить до позитивно-

го росту пухлин тонкого кишечнику, на відміну від 
товстого кишечника, де даний харчовий раціон мав 
протилежний ефект, тобто зменшив кількість його 
уражень [32].

Крім вище вказаних змін харчові добавки значно 
впливають на мікробіоту тонкого кишечника. Відомо, 
що модуляція мікрофлори кишечника під впливом 
кверцитину запобігає прогресуванню абдоміналь-
ного ожиріння викликаного вживанням глутамату 
натрію [33]. Крім цього Е621 у поєднанні з дієтою, 
збагаченою ліпідами, збільшує різноманітність мі-
крофлори кишечника та модифікує її склад, а також 
сприяє колонізації бактерій, пов’язаних з процесами 
обміну енергії в гастроінтестинальному тракті [34], 
хоча одночасно може стати причиною виникнення 
дисбіозу [35]. Зміни кишкової мікрофлори, під впли-
вом надмірного надходження нітратів, ведуть до 
порушення утворення NO в кишечнику, що впливає 
на дезамінування амінокислот та інші обмінні про-
цеси [36]. Інші дослідження показують, що харчові 
добавки мають вплив на підвищення вмісту проза-
пальних кишкових бактерій Bacteroides taiotaomicron 
та Enterococcus faecalis, при одночасному зни-
ження рівня протизапальних штамів Clostridium 
tyrobutyricum чи Lactobacillus paracasei, що впливає 
на цілісність слизової оболонки тонкого кишечника, 
а також його імунологічну реактивність [37]. 

Висновки. Проведений нами аналіз виявив на-
явність низки наукових робіт, присвячених впливові 
глутамату натрію, нітриту натрію та Понсо 4R на тон-
кий кишечник. Результати показують, що ці харчові 
добавки викликають зміни морфологічної структури, 
перебігу фізіологічних процесів та складу мікробіоти 
відповідного відділу гастроінтестинального тракту. 
Наукових робіт, що описують зміни тонкої кишки під 
впливом одночасного введення комплексу харчових 
добавок (глутамат натрію, нітрит натрію та Понсо 4R) 
виявлено не було.

Перспективи подальших досліджень. В подаль-
шому планується провести дослідження впливу 
комплексу харчових добавок на морфо-функціо-
нальний стан стінки клубової кишки.
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ВПЛИВ КОМПЛЕКСУ ХАРЧОВИХ ДОБАВОК НА ПРОЦЕСИ РЕМОДЕЛЮВАННЯ СТРУКТУРНИХ КОМПОНЕНТІВ 
ТОНКОГО КИШЕЧНИКА, ЯК ВАЖЛИВА МЕДИКО-СОЦІАЛЬНА ПРОБЛЕМА СУЧАСНОГО СТАНУ ЗАБЕЗПЕЧЕННЯ 
ГРОМАДСЬКОГО ЗДОРОВ’Я НАСЕЛЕННЯ УКРАЇНИ

Олійніченко Я. О., Білаш С. М., Проніна О. М., Коптев М. М., Олійніченко М. О., Безега О. В., Коваль Я. В.
Резюме. Безпечне застосування харчових продуктів привертає все більше уваги в усьому світі, оскільки 

встановлено, що існує тісний взаємозв’язок між їжею, що вживається та станом здоров’я. Сучасну харчову 
промисловість досить складно уявити без використання харчових добавок, які забезпечують покращення 
зовнішнього вигляду та смакових властивостей продуктів харчування, сприяють продовженню їх терміну збе-
рігання та попереджають швидке псування. Таким чином, дослідження впливу харчових добавок на люд-
ський організм в цілому та кожен орган окремо є досить актуальною проблемою для сучасних науковців та 
клініцистів у всьому світі. Метою нашого дослідження було проведення аналізу літературних джерел різних 
науково-метричних баз, зокрема Scopus та Web of Science, присвячених питанню впливу харчових добавок 
на тонкий кишечник та узагальнити отримані дані. До найбільш широко застосовуваних харчових добавок 
можна віднести нітрит натрію, глутамат натрію, а також Понсо 4R. Названі харчові добавки можуть призводи-
ти до появи морфофункціональних змін різних систем та органів, хоча найбільш прицільно вони впливають 
на гастроінтестинальний тракт, зокрема на тонкий кишечник. Не зважаючи на те, що ентероцити використо-
вують глутамат натрію як джерело енергії для перебігу обмінних процесів, ряд робіт показує, що надлишко-
ве вживання Е621 може призвести до порушення кишкового бар’єру та перебігу запальних процесів. Нітрит 
натрію, в свою чергу, веде до розвитку лімфоцитарної інфільтрації та застою у власній пластинці, а також 
вогнищевого некрозу ентероцитів, розташованих в апікальній області ворсинок кишечника, а також викликає 
порушення перебігу фізіологічних процесів, зокрема глюконеогенезу, що має негативний вплив на обмінні 
процеси в тонкому кишечнику. Нами було встановлено, що харчові добавки викликають зміни морфологічної 
структури, перебігу фізіологічних процесів та складу мікробіоти тонкого кишечника, що створює передумови 
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для подальших досліджень, зокрема в подальшому планується дослідити вплив комплексу харчових добавок 
на морфо-функціональний стан стінки клубової кишки.

Ключові слова: харчові добавки, тонкий кишечник, глутамат натрію, нітрит натрію, Понсо 4R.

THE INFLUENCE OF THE FOOD ADDITIVES COMPLEX ON THE REMODELING PROCESSES OF THE SMALL 
INTESTINE STRUCTURAL COMPONENTS AS AN IMPORTANT MEDICO-SOCIAL PROBLEM OF THE PUBLIC HEALTH 
CURRENT CONDITION IN UKRAINE

Oliinichenko Ya. O., Bilash S. M., Pronina O. M., Кoptev M. M., Oliinichenko M. O., Bezeha O. V., Koval Ya. V.
Abstract. Food safety is attracting more and more attention around the world, as it has been found that there is 

a close connection between the consumed food and the state of health. The modern food industry is quite difficult 
to imagine without the use of food additives that improve the appearance and taste of food, extend their expiration 
date, and prevent rapid spoilage. Thus, the study of the effects of food additives on the human body as a whole and 
each organ separately is a very important issue for modern scientists and clinicians around the world. Our study 
aimed to analyze the literature sources of various scientific and metric databases, including Scopus and Web of 
Science, on the impact of food additives on the small intestine and to summarize the data. The most widely used 
food additives include sodium nitrite, monosodium glutamate, and Ponceau 4R. These supplements can lead to 
morphofunctional changes in various systems and organs, the most targeted they affect the gastrointestinal tract, in 
particular the small intestine. Although enterocytes use monosodium glutamate as a source of energy for metabolic 
processes, several studies have shown that excessive consumption of E621 can lead to disruption of the intestinal 
barrier and the course of inflammatory processes. Sodium nitrite, in turn, leads to the development of lymphocytic 
infiltration and stagnation in its plate and focal necrosis of enterocytes located in the apical region of the intestinal 
villi, and also disrupts physiological processes, in particular gluconeogenesis, which hurts metabolic processes. We 
found that food additives cause changes in morphological structure, physiological processes, and composition of 
the small intestinal microbiota and create conditions for further research, in particular in the future it is planned to 
investigate the effect of complex food additives on the morpho-functional state of the ileum.

Key words: food additives, small intestine, monosodium glutamate, sodium nitrite, Ponceau 4R.
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