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Харчові добавки у м’ясній галузі 

М'ясна галузь є однією з найстаріших галузей харчової промисловості. 

Значення м'ясної промисловості в системі народного господарства країни 

визначається, перш за все, тим, що вона забезпечує населення країни 

продуктами, які є основним джерелом білкового харчування людини. М'ясо і 

технології його переробки викликають зростаючий інтерес.  

Добавки - речовини, не передбачені як обов'язкові в рецептурі, але що 

вносяться в процесі про ізводства ковбасних виробів для їх поліпшення - 

підвищення інтенсивності забарвлення, стійкості при зберіганні, кращого 

смаку і аромату або скорочення втрат при термічній обробці. Добавки 

застосовують також для більш раціонального використання сировини.  

Застосування харчових добавок допустимо тільки в тому випадку, якщо 

вони навіть при тривалому споживанні в складі продукту не загрожують 

здоров'ю людини, і за умови, якщо поставлені технологічні завдання не 

можуть бути вирішені іншим шляхом. Виходячи з технологічних функцій 

добавок, їх поділяють на кілька груп:  

 підвищують інтенсивність і стабільність кольору;  

 підвищують вологоутримуючу здатність м'яса  

 поліпшують смак і аромат страв;  

 використовувані в якості додаткових джерел білка;  

 гальмують окислення жиру;  

 консерванти.  

Можна виділити наступні причини широкого використання добавок 

виробниками продуктів харчування:  

 сучасні методи торгівлі в умовах перевезення продуктів харчування 

(в тому числі швидкопсувних і швидко черствеющіх продуктів) на великі 

відстані, що визначило необхідність застосування добавок, які збільшують 

терміни збереження їх якості;  



 швидко змінюються індивідуальні уявлення сучасного споживача 

про продукти харчування, що включають їх смак і привабливий зовнішній 

вигляд, невисоку вартість, зручність використання; задоволення таких потреб 

пов'язано з використанням, наприклад, ароматизаторів, барвників та інших 

харчових добавок;  

 створення нових видів їжі, що відповідає сучасним вимогам науки 

про харчування, що пов'язано з використанням харчових добавок, що 

регулюють консистенцію харчових продуктів;  

 вдосконалення технології отримання традиційних харчових 

продуктів, створення нових продуктів харчування, у тому числі продуктів 

функціонального призначення.  

 Класифікація харчових добавок 

I. За походженням виділяють наступні харчові добавки: 

1. Натуральні - мають рослинне або тваринне походження, включають в свій 

склад мінеральні речовини.  

2. Ідентичні натуральним - мають ті ж властивості, що й натуральні 

харчові добавки, але синтезовані в лабораторії. 

3. Синтетичні (штучні) - розроблені та синтезовані в штучних умовах, не 

мають аналогів в природі. 

 II. Існує поділ харчових добавок по числовому коду. 

Харчові добавки скорочено позначаються літерою «Е». Є кілька версій 

походження цього. Деякі експерти стверджують, що назва йде від Examined 

(в перекладі означає протестовано), інші ж вважають, що від слова Європа. 

Букву «Е» завжди супроводжує число, що позначає групу харчових добавок. 

Е 100-199 - барвники, що підсилюють природний колір або повертає 

втрачений відтінок під час виготовлення продукту 

Так можна зробити висновок, що добавки мають велике значення для 

харчової, а зокрема м'ясної промисловості.  

Посвятимо тему за планом, відповідному класифікації добавок за їх 

технологічним функціям.  
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