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Г.М. Леванова, В.Н. Зуев 

К ВОПРОСУ ОБ ЭКОБЕЗОПАСНОСТИ ПИЩЕВОЙ ДОБАВКИ 

Е621 — ГЛУТАМАТА НАТРИЯ 

С начала 1990-х годов в нашей стране сформировалась и быстро раз-

вивается пищевая отрасль, базирующаяся на использовании разнообраз-

ных пищевых добавок. По национальному законодательству не допуска-

ется использовать пищевые добавки в тех случаях, когда необходимый 

эффект качества и безопасности продуктов питания может быть достигнут 

другими технологическими и экономически целесообразными способами. 

Неоправданно широкое включение в продукты питания пищевых до-

бавок и вкусоароматических химических веществ часто скрывает в себе 

негативные последствия для здоровья людей. Свойства и влияние многих 

пищевых добавок на происходящие метаболические процессы в организ-

ме человека изучены в недостаточной степени. Крайне мало исследована 

зависимость аллергических заболеваний от наличия в продуктах питания 

пищевых добавок  

Пищевая добавка Е 621 — глутамат натрия используется в пищевых 

продуктах с целью усиления их природных вкусовых свойств, утраченных 

в процессе переработки и хранения, а также для маскировки отдельных 

отрицательных составляющих вкуса и запаха [1]. Например, глутамат на-

трия способен смягчить остроту лука, уменьшить привкус сырого мяса, 

несозревшей рыбы, металлический привкус продуктов, а также подавлять 

такие нежелательные оттенки в запахе пищевых продуктов, как сульфид-

ный, салистый, травянистый, химический и др.  

Глутамат натрия — мелкокристаллический порошок белого цвета без 

запаха, с характерным вкусом, легко и полностью растворяется в воде 

(136 г в 100 мл воды при температуре 20°С). Производство глутамата на-

трия в мире превышает 1500 тыс. т в год при себестоимости 1 кг — 1,29 

долл.  

Глутамат натрия (Е 621) очень широко применяется для производства 

многих видов продуктов питания, в том числе и рыбной продукции, а 

также для стимуляции аппетита в качестве приправы к различным блю-

дам. Вместе с тем, описан, так называемый, «синдром китайского ресто-

рана», проявляющийся в слабости, сердцебиении и тошноте, жаре, голов-

ной боли, потере чувствительности в области затылка и спины, возни-

кающие при приеме пищи, содержащей большие дозы глутамата натрия 

[5]. Имеются данные о неблагоприятном влиянии глутамата натрия на 

детский организм. Вкусовые рецепторы человека ощущают присутствие 

глутамата натрия, при растворении его в воде, в соотношении 1:300. При 

исследовании на собаках, было установлено, что глутамат натрия вызыва-
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ет усиленное выделение пищеварительных соков. Вкусовые ощущения, 

вызываемые глутаматом, стимулируют работу желудочно-кишечного 

тракта.  

Не являясь питательным веществом, глутамат натрия оказывает на ор-

ганизм физиологическое воздействие, способствующее созданию позывов 

к постоянному ее употреблению. Чувство постоянного желания жевать и 

голода ощущают многие люди, употребляющие пищу быстрого приготов-

ления, чипсы, сухарики, сосиски и колбасные изделия, сушеный кальмар 

и рыбу, бульонные кубики и многие другие продукты, содержащие пище-

вую добавку Е 621. Повышенная концентрация натрия, поступающая из 

пищи с глутаматом, приводит к увеличению его концентрации в крови и 

изменению метаболических процессов на клеточном уровне.  

В 1957 г. исследования показали, что подкожное введение глутамата 

натрия молодым мышам вызывает дегенерацию нейронов (структурная и 

функциональная единица нервной системы) [3]. Эти данные были под-

тверждены и другими учеными, которые сформулировали гипотезу, объ-

ясняющую нейроцитотоксический эффект возбуждающих глутаматов. 

Длительное действие глутамата натрия или его аналогов ведет к стойкой 

деполяризации клеточной мембраны нейронов, в результате чего изменя-

ется проницаемость мембраны, нарушаются внутриклеточный ионный 

баланс и энергозависимые системы, способные в норме восстановить 

ионный гомеостаз. Поток ионов из наружной среды вызывает истощение 

энергетических ресурсов клеток, вывод ионов становится недостаточным, 

ионный баланс нарушается, что, в конечном счете, приводит к гибели 

клеток.  

Было показано, что, вызванная глутаматом кальциевая перегрузка ней-

рона ведет к кальцийзависимому снижению величины мембранного по-

тенциала митохондрий таких клеток, снижению уровня АТФ и, в даль-

нейшем, к гибели этих нейронов. Активация глутаматных рецепторов 

инициирует постоянное поступление ионов натрия и кальция через по-

тенциалзависимые каналы. Возникающая кальциевая и натриевая пере-

грузка нейронов ведет к значительному закислению протоплазмы и нару-

шению транспорта глутамата и глюкозы в клетку. Избыточный кальций, 

поступавший в клетку при действии глутамата, в значительной степени 

аккумулируется митохондриями, это приводит к повышению свободных 

радикалов активных форм кислорода (АФК) этими органеллами. Продук-

ция радикалов АФК, на фоне кальциевой перегрузки, способствует набу-

ханию митохондрий, нарушению нормального состояния их внутренней 

мембраны с образованием в ней крупных пор, падению мембранного по-

тенциала и прекращению генерации АТФ аэробным путем, выходу из ми-

тохондрий цитохрома с и ионов кальция, прекращению движения мито-

хондрий [4].  
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Проведенные исследования показали, что внесение глутамата натрия в 

мясные, рыбные и другие продукты питания активирует энергизованную 

закачку кальция в митохондрии и блокирует митохондриальное дыхание, 

приводящее к активации перекисного окисления липидов, увеличению 

свободных радикалов АФК и существенному снижению антиоксидантной 

активности компонентов продуктов [5].  

Все эти факты указывают на необоснованность и несостоятельность 

широкого применения глутамата натрия (Е 621) в качестве усилителя вку-

са и запаха в пищевых продуктах, употребление которого приводит к за-

болеваниям. Необходимо на уровне учреждений образования просвещать 

учеников, являющихся потенциальными потребителями продуктов с со-

держанием глутамата натрия.  
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