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ЗАСТОСУВАННЯ В М’ЯСНІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

ХАРЧОВИХ ДОБАВОК ТА ІНГРЕДІЄНТІВ НА ОСНОВІ 

ГІДРОКОЛОЇДІВ  
 

Розуменко Анастасія Романівна, 
магістр, Державний біотехнологічний університет, 

м. Харків, Україна 

 

Желєва Тетяна Сергіївна, 
кандидат технічних наук, доцент кафедри технології м’яса, 

Державний біотехнологічний університет, 

 м. Харків, Україна 

 

Проблема зменшення сировинних ресурсів планети стимулює необхідність 

підвищення ефективності роботи агропромислового комплексу та харчової 

промисловості шляхом вдосконалення технологічних прийомів переробки 

сировини та введення інновацій, що зумовило появу нових видів та технологій 

харчових продуктів [1]. 

З метою прискорення та полегшення технологічних процесів, економії й 

збагачення сировини, поліпшення якості і надання нових властивостей, а також 

значного збільшення термінів зберігання харчових продуктів, в харчовій 

промисловості, у тому числі в м’ясній, застосовують різні хімічні речовини, що 

отримали назву харчові добавки та інгредієнти. Вони є речовинами природного 

(тваринного, рослинного, мікробного або мінерального) походження або 

синтезованими речовиною, яка може бути введена в продукт для покращення 

його якості [1-3].  

На сьогоднішній день м’ясною промисловістю дуже затребуваними серед 

широкого спектру харчових добавок та інгредієнтів є гідроколоїди [1, 4]. 

Гідроколоїди являють собою високомолекулярні сполуки, розчинні та 

нерозчинні у воді, широкого розповсюдження в природі та різного походження. 

Їх молекули являють собою лінійні або розгалужені полімерні ланцюги, згорнуті 

в клубки. Наявність великої кількості гідроксильних груп помітно збільшує 

здатність гідроколоїдів зв'язувати молекули води та утворювати в'язкі дисперсії 

і/або гелі при диспергуванні у середовищі, що містить вільну вологу [4]. 

Високий попит та широкі сфери використання гідроколоїдів в м’ясній 

промисловості зумовлені різноманіттям їх функціонально-технологічних 

властивостей, а саме таких, як: желювання водних розчинів, стабілізація 

емульсій та дисперсій, контроль процесу синерезису при зберіганні готового 

продукту, заміна використання жиру, стабілізація текстури та консистенції 

систем при заморожуванні-розморожуванні, стабільність при нагріванні 

готового продукту. У м’ясних системах гідроколоїди виявляють декілька 

суміжних за дією функцій. Як правило, гідроколоїди включають в рецептуру 

м’ясних продуктів у кількості менше 1%, що забезпечує значний вплив на 

текстуру кінцевого продукту [4, 5]. 
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Більшість гідроколоїдів мають взаємно вибірковий синергізм, тому 

неправильно розглядати властивості гідроколоїдів окремо. Знання властивостей 

гідроколоїдів дозволяє фахівцям грамотно підходити до створення комплексних 

систем спрямованої дії та надавати їм заданих характеристик. Так, одним із 

напрямів, що розвиваються щодня, є розробка багатофункціональних сумішей та 

композицій на основі гідроколоїдів для надання м’ясним продуктам певних 

властивостей.  

Комбінації гідроколоїдів використовуються головним чином для поліпшення 

реологічних характеристик м’ясних продуктів. До класичних прикладів можна 

віднести такі взаємодії гідроколоїдів: у присутності камеді ріжкового дерева 

ксантанова камедь утворює гель, додавання камеді ріжкового дерева до каппа-

карагенану сприяє отриманню м'якого еластичного гелю. Природа синергізму 

полягає у взаємодії різних за будовою молекул гідроколоїдів [5, 6].  

Ще однією перевагою використання гідроколоїдів у складі м'ясних продуктів 

є простота їхнього використання з точки зору процесу виробництва. Також, вони 

не чинять негативного впливу на смакові показники та запах, збагачених ними 

продуктів, але при цьому чинять позитивний ефект від їх використання – 

підвищення вологоутримуючої здатності продукту, поліпшення 

органолептичних показників та харчової цінності продуктів, збільшення виходу 

готової продукції, подовження терміну зберігання, зниження собівартості 

готової продукції.    

Доведено, що гідроколоїди являються фізіологічно-функціональними 

інгредієнтами, які забезпечують нормальну роботу кишечнику, знижують рівень 

холестерину, контролюють рівень цукру в крові, проявляють пребіотичний 

ефект, адсорбують жовчні кислоти, токсини, електроліти та взагалі позитивно 

впливають на здоров’я людини [4, 6, 7].  

Отже, застосування в м’ясній промисловості харчових добавок та 

інгредієнтів на основі гідроколоїдів є дуже затребувальним та перспективним, 

сприяє максимальній реалізації харчового потенціалу сировини та дозволяє 

одержати новий асортимент високоякісної м’ясної продукції, яка може зайняти 

гідне місце на продовольчому ринку України.  
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