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ПЕРЕДУМОВИ ВИКОРИСТАННЯ НАТУРАЛЬНИХ ХАРЧОВИХ 

ДОБАВОК У СКЛАДІ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 

 

Желєва Т. С., канд. техн. наук, доцент 

Щербак К. О., здобувач вищої освіти 

Державний біотехнологічнй університет, м. Харків 

 

Сьогодні в Україні та і в світі загалом, споживач все частіше слідкує за 

своїм здоров'ям та харчуванням, й тим самим віддає перевагу продуктам зі 

збалансованим складом поживних речовин. Дана тенденція обумовлена 

розвитком так званих хвороб цивілізації, викликаних неправильним 

харчуванням, що також дуже гостро ставлять питання про корисність харчових 

продуктів. Так, однією з головних проблем, що стоять перед виробниками в 

наш час, це забезпечення населення якісними продуктами харчування. Оскільки 

саме, харчування є одним з найважливіших факторів, що має основний вплив 

на здоров'я, працездатність, стійкість організму до впливу екологічно 

шкідливих чинників, активність і тривалість життя людини.  

Перехід на маловідходну переробку сировини, надходження м'яса з 

низьким хімічним складом та функціонально-технологічними властивостями, 

установка нового технологічного обладнання, потреба в конкурентоспроможній 

продукції, а також інші причини зумовлюють необхідність постійного 

оновлення асортименту за рахунок розробки рецептур і технологій 

м'ясопродуктів нових видів. Асортимент, структура і їх склад зазнають значних 

змін відповідно до вимог науки про харчування, положення про концепцію 

здорового харчування і економічного стану суспільства. 

Успіх сучасних технологій м’ясопереробної галузі залежить від якісних 

показників і привабливого зовнішнього вигляду продукту, його відповідності 

звичкам і національним традиціям суспільства. Вирішити це завдання можуть 

натуральні харчові добавки, що володіють високою харчовою та біологічною 

цінністю, поліпшують зовнішній вигляд, консистенцію, ніжність, соковитість, 

смак і аромат готового м’ясного продукту, а також забезпечують стабільність 

його якості впродовж транспортування та зберігання. 

Тож, концепція сучасної переробки м'ясної сировини включає в себе 

створення технології комплексної обробки сировини під потреби ринку. В 

основу нових технологій покладено якість за хімічним і морфологічним 

складом, за органолептичними показниками та харчовою цінністю, за 

технологічними і структурно-механічними властивостями, а також збільшення 

терміну зберігання продукту. 

Таким чином можна дійти висновку, що в сучасній м'ясопереробної галузі 

знаходять застосування різні способи поліпшення якості харчових продуктів і 

вдосконалення технологічного процесу. Тому, розробка і виробництво м'ясних 

продуктів з натуральними харчовими добавками сьогодні є новим пріоритетним 

напрямом сучасної м'ясопереробної галузі, що становить науковий і 

практичний інтерес. 

 


