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О методах лабораторного контроля содержания аллергенов на 
технологическом окружении и в пищевой продукции
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Международная научно-практическая конференция «Здоровье и окружающая среда», 23-24.11.2023

Секция 3. «Гигиена питания»

Дурманова С.А., Цемборевич Н.В.

Перечень компонентов пищевой продукции, употребление которых может вызвать 
аллергические реакции или противопоказано при отдельных видах заболеваний 
(согласно техническому регламенту Таможенного союза ТР ТС 022/2011 «Пищевая 

продукция в части ее маркировки»): 
1) арахис и продукты его переработки;
2) аспартам и аспартам-ацесульфама соль;
3) горчица и продукты ее переработки;
4) диоксид серы и сульфиты, если их общее содержание составляет более 10 
миллиграммов на один килограмм или 10 миллиграммов на один литр в пересчете 
на диоксид серы;
5) злаки, содержащие глютен, и продукты их переработки;
6) кунжут и продукты его переработки; 
7) люпин и продукты его переработки; 
8) моллюски и продукты их переработки; 
9) молоко и продукты его переработки (в том числе лактоза); 
10) орехи и продукты их переработки; 
11) ракообразные и продукты их переработки;
12) рыба и продукты ее переработки (кроме рыбного желатина, используемого в 
качестве основы в препаратах, содержащих витамины и каротиноиды);
13) сельдерей и продукты его переработки;
14) соя и продукты ее переработки; 
15) яйца и продукты их переработки Приведенные в перечне компоненты 
указываются в составе на маркировке пищевой продукции независимо от их 
количеств

Методы контроля содержания приоритетных аллергенов в пищевой продукции и среде технологического окружения 

При анализе состава пищевой продукции 
учитывается:

• перечень используемых при производстве 
пищевой продукции компонентов, содержащих 
аллергены;
• свойство аллергена, в том числе 
термостабильность (информация о 
термостабильности отдельных компонентов 
пищевой продукции, обладающих аллергенными 
свойствами или вызывающими непереносимость 
приведена на слайде);
• количество компонента, содержащего аллерген, 
в готовом продукте;
• агрегатное состояние компонента, содержащего 
аллерген (твердое, жидкое, пастообразное); • 
технологические операции, на которых 
используется компонент, содержащий аллерген;
• при производстве специализированной пищевой 
продукции – категория лиц, для которых 
предназначена пищевая продукция
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