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ХАРЧОВІ ДОБАВКИ ТА ЇХ ФУНКЦІОНАЛЬНА РОЛЬ 
 

У виробництві молочних продуктів у сучасній харчовій промисловості 

використовуються різноманітні харчові добавки, метою використання яких в першу чергу є 

продовження терміну зберігання продукту, покращення органолептичних та фізико-

хімічних показників. 

Харчові добавки (ХД) – природні або синтетичні речовини, які навмисно вводяться до 

продуктів харчування з метою надання їм необхідних властивостей і не вживаються 

самостійно у вигляді продуктів або звичайних компонентів їжі. На даному етапі 

технологічних класів харчових добавок нараховується вже близько 45, що вимагає 

додаткового рівня класифікації. Харчові добавки, як будь- яка хімічна сполука, введена до 

складу харчового продукту, може надавати токсичну дію, тому безпеці харчування 

приділяється особлива увага. Усі харчові добавки знаходяться під постійним наглядом. При 

використанні будь- якої харчової добавки необхідно витримувати їх точне дозування та 

умови внесення. При зміні умов використання та наявності нової наукової інформації 

статус харчової добавки може бути зміненим.  

На сьогодні в Україні не створено дієвого механізму всебічного контролю над 

виробництвом та використанням харчових добавок. Чинна система дозволяє проводити 

лише вибіркові перевірки деяких виробників, що не дозволяє скласти повноцінне уявлення про 

об'єми використання харчових добавок в Україні та їх відповідність переліку, 

затвердженому постановою Кабінету міністрів. 

Ключові слова: харчові добавки, антиокисники, вологоутримуючі агенти, загущувачі, 

консерванти, барвники, підкислювачі (кислоти), регулятори кислотності, емульгатори, 

наповнювачі 

Табл. 3. Літ. 11. 
 

Постановка проблеми. Розвиток харчової індустрії, сучасний рівень 

наукових досліджень, зростання обсягів виробництва продуктів харчування і 

розширення їх асортименту сприяють динамічному розвитку продовольчого 

ринку країни й визначають все більш широке використання харчових добавок в 

технології харчових продуктів. У виробництві молочних продуктів у сучасній 

харчовій промисловості використовуються різноманітні харчові добавки, 

метою використання яких в першу чергу є продовження терміну зберігання 

продукту, покращення органолептичних та фізико-хімічних показників. 

Мета, об’єкт та методика дослідження. Дослідження проводились в 

проблемній лабораторії по контролю оцінки якості харчових продуктів кафедри 

харчових технологій та мікробіології Вінницького національного аграрного 

університету. У роботі використовувались методики органолептичних досліджень, 
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законодавство з продуктів харчування «Про безпечність та якість харчових 

продуктів». 

Об'єкт дослідження – харчові добавки, що використовуються у молочній 

промисловості.  

Предмет дослідження – технологічні показники харчових добавок. 

Проведена робота по порівнянню харчових добавок і їхнім впливом на 

організм людини. 

Результати досліджень. Сучасне ставлення до харчування – це результат 

багатовікових спостережень, досліджень, які в сукупності створили 

обмірковану наукову теорію харчування. В останні роки людство значну увагу 

приділяє проблемам корисності продуктів повсякденного харчування для 

здоров’я. 

Так з’явилися функціональні продукти. За сучасними уявленнями 

«функціональний харчовий продукт» – це будь-який модифікований продукт 

або харчовий інгредієнт, який сприятливо впливає на здоров’я людини, крім 

впливу традиційних речовин. За своїм призначенням функціональні продукти 

належать до продуктів масового вживання, мають вигляд традиційної їжі і 

призначені для харчування у складі звичайного раціону основних груп 

населення, але містять функціональні інгредієнти, які справляють біологічно-

позитивний вплив на здоровий організм при обмінних процесах. 

Вживання таких продуктів не є лікувальним прийомом у комплексній 

терапії захворювань, що визначають продукти лікувального харчування, але 

допомагають попередити деякі хвороби і старіння організму, який перебуває в 

екологічно несприятливих умовах [1]. 

Таким чином, при створенні функціонального продукту одним із 

основних етапів є вибір і обґрунтування функціональних інгредієнтів, які 

формують нові властивості продукту, що обумовлено його здатністю надавати 

позитивний фізіологічний вплив на той чи інший орган людини. Крім того, 

функціональні продукти змінюють поживні властивості харчового продукту, 

який не повинен відрізнятися від традиційної їжі. Сукупність поживних 

властивостей і цільового фізіологічного впливу визначає властивості 

функціонального продукту. 

Розрізняють такі основні категорії функціональних харчових продуктів: 

– натуральні продукти, які природно містять необхідну кількість 

функціонального інгредієнта або групи інгредієнтів; 

– натуральні продукти, додатково збагачені будь-яким функціональним 

інгредієнтом або групою інгредієнтів; 

– натуральні продукти, з яких вилучений певний компонент, що 

перешкоджає виявленню фізіологічної активності наявних в них 

функціональних інгредієнтів; 
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– натуральні продукти, в яких вихідні потенціальні функціональні 

інгредієнти модифіковані таким чином, що вони починають виявляти свою 

біологічну або фізіологічну активність або ця активність посилюється; 

– натуральні харчові продукти, в яких збільшується біозасвоюваність 

функціональних інгредієнтів, що входять до їхнього складу, в результаті тих чи 

інших модифікацій; 

– натуральні та штучні продукти, які в результаті застосування комбінації 

вище зазначених технологічних прийомів набувають здатності зберігати і 

покращувати здоров’я людини і/або знижувати ризик виникнення захворювань [2]. 

Існують сучасні способи обробки молочної сировини для поліпшення її 

складу.Фторування молока проводять для профілактики карієсу зубів. 

Змішування соєвого і коров’ячого молока знижує вміст насичених 

жирних кислот і покращує співвідношення ненасичених і насичених кислот в 

цільному молоці. 

Використання злакових наповнювачів для збагачення баластними 

речовинами, вітамінами і мікроелементами. [3, 4, 5]. 

В основу розробки рецептури нових видів функціональних напоїв 

покладено принцип збагачення в першу чергу пектиновими речовинами і 

клітковиною. Це дозволяє використовувати їх з профілактичною метою для 

виведення радіонуклідів, токсичних елементів, захисту від негативного впливу 

екологічних чинників. Введення яблучного порошку дозволяє збагатити 

молочні продукти такими елементами: моноцукридами (глюкозою та 

фруктозою) при цьому зменшити вміст цукру; азотистими речовинами, в тому 

числі незамінними амінокислотами, в першу чергу триптофаном; мінеральними 

речовинами (макро- та мікроелементами); органічними кислотами (яблучною, 

янтарною, лимонною), (табл. 1). 
Таблиця 1 

Класифікація харчових добавок за індексом Є 

Iндекс Є 
Haзва клaсу 

хaрчових добaвок 
Iндекс Є 

Haзвa клaсу 

хaрчових добaвок 
Iндекс Є 

Haзвa клaсу 

хaрчових добaвок 

Є 100 і 

дaлі 
Бaрвники 

Є 600 і 

дaлі 

Посилювачі 

смаку і аромату 

Є 1100 і 

дaлі 
Ферменти 

Є 200 і 

дaлі 
Консервaнти 

Є 700 і 

дaлі 
Запaсні індекси 

Є 1200 і 

дaлі 
Зaпaсні індекси 

Є 300 і 

дaлі 
Антиоксиданти 

Є 800 і 

далі 
Запасні індекси 

Є 1300 і 

далі 
Запасні індекси 

Є 400 і 

дaлі 
Стабілізатори 

Є 900 і 

дaлі 

Протипінні 

речовини 

Є 1400 і 

дaлі 

Модифікований 

крохмаль 

Є 500 і 

дaлі 
Емульгатори 

Є 1000 і 

дaлі 
Глaзуючі aгенти 

Є 1500 і 

дaлі 
Спирти 

 

Антиокисники (антиоксиданти, інгібітори окиснення) – речовини, що 

сповільнюють процеси окиснення харчових продуктів, захищаючи таким чином 
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жири і жировмісні продукти від згіркнення, зберігаючи фрукти, овочі і 

продукти їх переробки від потемніння, сповільнюючи ферментативне 

окиснення (Е300-Е399). 

Вологоутримуючі агенти – гігроскопічні речовини, які регулюють 

активність води (aw) в харчових продуктах та зберігають їх таким чином від 

висихання і небажаних змін структури та текстури (Е450, Е1520). 

Гелеутворювачі для желеподібних продуктів на молочній і вершковій 

основі(желеутворювачі, желюючі речовини) – це речовини, здатні за певних 

умов утворювати гелі. Гелеутворювачі не є емульгаторами. У складі їх молекул 

відсутні ліпофільні і гідрофільні групи, хоча деякі гелеутворювачі стабілізують 

емульсії. В першу чергу це відноситься до альгінатів, тому їх використовують в 

кисломолочних продуктах, що піддаються пастеризації. (Е405, Е407) [6, 7, 8]. 

Загущувачі – це речовини, які збільшують в'язкість харчових продуктів, 

загущуючи їх. Загущувачі покращують і зберігають структуру харчового 

продукту,дозволяють отримувати продукти з необхідною консистенцією, 

«тілом», яке позитивно впливає на смакові відчуття (Е415, Е440, Е410, Е1410, 

Е1412, Е1413, Е1414) [9]. 

Консерванти – речовини, що пригнічують розвиток мікроорганізмів 

(Е200, Е300).  

Барвники – речовини, що відновлюють природне забарвлення, втрачене в 

процесі обробки та зберігання, підвищують інтенсивність природного 

забарвлення, забарвлюють безбарвні продукти (Е102, Е110, Е120, Е124). 

Підкислювачі (кислоти) – речовини, які зумовлюють кислий смак харчового 

продукту. 

Регулятори кислотності – речовини, що встановлюють і підтримують в 

харчовому продукті певне значення рН (Е333, Е339, Е340, Е341). 

Підсилювачі (модифікатори) смаку та аромату підсилюють 

(модифікують) сприйняття смаку і аромату шляхом стимулювання закінчень 

смакових нервів, хоча самі підсилювачі можуть не мати ні власного запаху, ні 

смаку (Е311). 

Емульгатори – речовини, дозволяють отримувати або полегшувати 

одержання емульсій, а також їх стабілізувати (Е433, Е434, Е435, Е436, Е457). 

Наповнювачі – це інертні речовини, що застосовуються у виробництві 

низькокалорійних продуктів (Е500). 

У зазначених вище випадках навмисно наведені як приклад, в основному, 

саме консерванти, оскільки вони справді можуть бути небезпечними для 

здоров'я у разі їх надмірного споживання, але відмовитись від їх використання 

у харчовій промисловості, принаймні, при виробництві деяких продуктів, дуже 

складно. Шкідливі харчові добавки (табл. 2). 
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Таблиця 2 

Харчові добавки шкідливі 

По безпечності і по 

впливу 
Представники 

Дуже небезпечні Е123, Е510, Е513, Е527. 

Небезпечні 

Е102, Е110, Е120, Е124, Е127, Е129, Е155, Е180, Е201, Е220, Е222, 

Е223, Е224, Е228, Е233, Е242, Е400, Е401, Е402, Е403, Е404, Е405, 

Е501, Е502, Е503, Е620, Е636, Е637. 

Канцерогенні 
Е131, Е142, Е153, Е210, Е212, Е213, Е214, Е215, Е216, Е219, Е230, 

Е240, Е249, Е280, Е281, Е282, Е283, Е310, Е954 

Розлади шлунку Е338, Е339, Е340, Е341, Е343, Е450, Е461, Е462, Е463, Е465, Е466. 

Розлади кишечника Е154, Е626, Е627, Е628, Е629, Е630, Е631, Е632, Е633, Е634, Е635. 

Тиск Е154, Е250, Е252. 

Шкіряні 

захворювання 

Е151, Е160, Е231, Е239, Е311, Е312, Е320, Е907, Е951, Е1105. 

Небезпечні для дітей Е270. 

Підозрілі Е104, Е122, Е141, Е171, Е173, Е241, Е477. 

Заборонені Е103, Е105, Е111, Е121, Е123, Е125, Е126, Е 130, Е152,Е211, Е952. 

 

Але серед численної групи харчових добавок є й абсолютно безпечні, 

використання яких не повинно викликати перестороги в споживачів. Приміром, 

харчовий барвник куркумін (Е100) виготовляється з тропічної рослини 

Сurcumalonga L., і не лише не шкідливий для здоров'я, але й має лікувальний 

ефект, очищаючи кровоносні судини та покращуючи травлення. Куркумін 

також бере участь у метаболізмі жирів та має здатність виводити з організму 

токсини. Барвник куркумін використовують у виробництві морозива. Також 

корисні властивості має харчовий барвник хлорофіл (Е 140), який пригнічує 

злоякісні клітини, виводить з організму токсини та канцерогени. 

Використовують барвник хлорофіл зазвичай при виробництві морозива, 

йогуртів та молочних десертів. 

Серед низки безпечних барвників також можна відзначити: 

кармін (Е120) – речовину червоного кольору, яку зазвичай 

використовують при виробництві морозива та йогуртів; 

каротин (Е160) – жовтий пігмент, що використовується при виробництві  

морозива, майонезів тощо. 

Втім, часто-густо виробники, навіть додаючи до продуктів натуральні та 

корисні харчові добавки, наприклад, рибофлавін (Е 101), не маркують упаковку 

належним чином, зазначаючи, наприклад, у складі каші для дітей лише «вітамін 

В2», при цьому навмисно уникаючи словосполучення барвник харчовий Е 101, 

що одне і теж. Бояться, що згадка на етикетці харчової добавки з кодом «Е» не 

сподобається покупцям. Досягнення науки і техніки дозволяють отримати 

велику кількість інгредієнтів для переводу класичних молочних продуктів в 

розряд продуктів функціонального призначення (табл. 3). 
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Таблиця 3 

Вплив харчових добавок 

Суміші харчових добавок і 

харчових продуктів 
Результат дії 

Модифікований крохмаль+ 

пектин 
З успіхом замінюють желатин  

Оброблені молочні білки+камеді 

Підвищують в'язкість, стійкість піни, покращують 

водозв'язуючу і емульгуючу здатність, збільшують 

термостабільність харчових продуктів та їхню стійкість 

відносно кислот. 

Камеді+крохмаль 
Одержують однорідні продукти і напої з покращеною 

термостабільністю та реологічними властивостями. 

Соки+декстрини зернових 

культур 

Використовують як замінники жирів і підсолоджуючих 

речовин. 

Емульгатори+ферменти 
Покращують якість хлібобулочних та інших печених 

виробів. 

 

Сучасна молочна індустрія активно працює над проблемою збагачення 

молочних продуктів речовинами, які б допомогли підвищити їх біологічну 

користь і найбільш розповсюджені наступні інгредієнти: 

Пробіо́тики, пребіотики– живі мікроорганізми, які можуть позитивно 

впливати на здоров'я людини, нормалізувати склад і функції мікрофлори 

шлунково-кишкового тракту (найчастіше це біфідобактеріїі лактобацили, здатні 

проявляти антагонізм проти патогенних й умовно-патогенних мікробів).  

Пребіотики – це не перетравлювані компоненти їжі, які вибірково 

стимулюють ріст і активність захисної мікрофлори кишечника людини і 

поліпшують тим самим її здоров'я. До пребіотиків в основному відносять 

різновид харчових волокон інших речовин гідролізу (інулін, клітковина, 

лактулоза, цикорій), які не розщеплюються у верхніх відділах шлунково-

кишкового тракту через відсутність в ньому специфічних ензимів [10, 11]. 

Синбіотики – продукти, що містять пробіотики та пребіотики. 

Біологічно активна харчова добавка (БАД) – спеціальний харчовий 

продукт, призначений для вживання або введення в межах фізіологічних норм 

до раціонів харчування чи харчових продуктів з метою надання їм дієтичних, 

оздоровчих, лікувально-профілактичних властивостей для забезпечення 

нормальних та відновлення порушених функцій організму людини. Вітаміни – 

низькомолекулярні органічні сполуки різної хімічної природи, що необхідні для 

життєдіяльності живого організму в малих дозах, і не утворюються в самому 

цьому організмі в достатній кількості, через що повинні надходити із їжею. 

Молочні продукти найчастіше збагачують вітаміном С (аскорбіновою 

кислотою) та вітаміном В2 (рибофлавіном). Рослинні екстракти (сиропи) – це 

витяжки біоактивних компонентів із лікарських трав,ягід, плодів, що мають 

лікувально-профілактичний ефект при різних станах та захворюваннях. 

Екстракти отримані за допомогою метода ультразвукового екстрагування та не 

http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%B4%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B2%27%D1%8F
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D1%96%D0%BA%D1%80%D0%BE%D1%84%D0%BB%D0%BE%D1%80%D0%B0
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A8%D0%BB%D1%83%D0%BD%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%BE-%D0%BA%D0%B8%D1%88%D0%BA%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9_%D1%82%D1%80%D0%B0%D0%BA%D1%82
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%91%D1%96%D1%84%D1%96%D0%B4%D0%BE%D0%B1%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%B5%D1%80%D1%96%D1%97
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9B%D0%B0%D0%BA%D1%82%D0%BE%D0%B1%D0%B0%D1%86%D0%B8%D0%BB%D0%B8&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%90%D0%BD%D1%82%D0%B0%D0%B3%D0%BE%D0%BD%D1%96%D0%B7%D0%BC
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%87%D0%B6%D0%B0
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%97%D0%B4%D0%BE%D1%80%D0%BE%D0%B2%27%D1%8F
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D1%96_%D0%B2%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%BA%D0%BD%D0%B0
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%95%D0%BD%D0%B7%D0%B8%D0%BC%D0%B8
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D0%BE%D0%B2%D0%B8%D0%B9_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D0%B4%D1%83%D0%BA%D1%82
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%A4%D1%96%D0%B7%D1%96%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%87%D0%BD%D1%96_%D0%BD%D0%BE%D1%80%D0%BC%D0%B8&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A5%D0%B0%D1%80%D1%87%D1%83%D0%B2%D0%B0%D0%BD%D0%BD%D1%8F
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%80%D0%B3%D0%B0%D0%BD%D1%96%D0%B7%D0%BC
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%8E%D0%B4%D0%B8%D0%BD%D0%B0
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9E%D1%80%D0%B3%D0%B0%D0%BD%D1%96%D1%87%D0%BD%D0%B0_%D1%81%D0%BF%D0%BE%D0%BB%D1%83%D0%BA%D0%B0
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містять спирт і цукор [11]. Мінеральні речовини – незамінний складник їжі. 

Вони входять до складу мінеральних солей, органічних кислот. Значення цих 

речовин для організму людини полягає в тому, що вони беруть участь у 

побудові тканин (кісток), підтримуванні кислотно-лужної рівноваги, 

нормалізації водно-сольового обміну, діяльності центральної нервової системи, 

входять до складу крові. В молочні продукти найчастіше додають кальцій, 

залізо, йод, селен тощо. 

Поліненасичені жирні кислоти – цежирні кислоти, які мають більше, ніж 

один подвійний зв'язок між атомами вуглецю. Поліненасичені жирні кислоти 

виконують 2 функції: вони є компонентами фосфоліпідів усіх клітинних 

мембран, від яких залежить передача імпульсів і робота рецепторів, та 

попередниками для синтезу ліпідних медіаторів (ейкозаноїдів), які є важливими 

в регулюванні низки фізіологічних процесів. Найчастіше збагачують молочні 

продукти лінолевою, ліноленовою та арахідоновою кислотами. 

Технічний прогрес у харчовій та переробній областях у світі базується на 

досягненнях науки, у тому числі, науки про харчування, і пов'язаний із новими 

технологічними можливостями, що з'явились та продовжують з'являтись 

внаслідок досягнень науки та техніки. Великий вплив на нього має погіршення 

стану екології, жорстка конкуренція продуктів харчування на ринку. Усе це 

приводить не тільки до корінного удосконалення технології отримання 

традиційних продуктів харчування, а й створення нового покоління цих самих 

продуктів, що відповідають вимогам та реаліям сьогодення. Це продукти 

харчування зі збалансованим складом, низькою калорійністю, пониженим 

вмістом цукру та жирів, спеціального функціонального призначення, а, також, 

продукти швидкого приготування та тривалого терміну зберігання. Створення 

продуктів харчування, що відповідають цим вимогам, у наш час є неможливим 

без застосування харчових добавок.  

В українському законодавстві сфера використання харчових добавок 

регулюється відповідно до закону «Про безпечність та якість харчових 

продуктів», а контроль над виробництвом та застосуванням харчових добавок 

покладено на Державну санітарно-епідеміологічну службу України та 

Міністерство охорони здоров'я. 

Висновки. Встановлено, що основні види харчових добавок, що 

використовуються в молочній промисловості, не відрізняються корисним 

впливом на організм людини, але без них, нажаль, сучасне виробництво не 

може конкурувати на ринку харчових продуктів. Цілковита відмова від 

використання харчових добавок також призвела б до зникнення з полиць 

магазинів цілого ряду популярних продуктів, виробництво яких неможливе без 

використання суміші консервантів (зазвичай, використовується комбінація 

бензоату натрію (Е211) та сорбату калію (Е202), діоксид сірки (Е220), які 

запобігають псуванню продуктів. Також вони мають велику роль для 

http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%96%D0%B8%D1%80%D0%BD%D1%96_%D0%BA%D0%B8%D1%81%D0%BB%D0%BE%D1%82%D0%B8
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%9F%D0%BE%D0%B4%D0%B2%D1%96%D0%B9%D0%BD%D0%B8%D0%B9_%D0%B7%D0%B2%27%D1%8F%D0%B7%D0%BE%D0%BA&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%92%D1%83%D0%B3%D0%BB%D0%B5%D1%86%D1%8C
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A4%D0%BE%D1%81%D1%84%D0%BE%D0%BB%D1%96%D0%BF%D1%96%D0%B4%D0%B8
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BB%D1%96%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%BD%D0%B0_%D0%BC%D0%B5%D0%BC%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B0
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9A%D0%BB%D1%96%D1%82%D0%B8%D0%BD%D0%BD%D0%B0_%D0%BC%D0%B5%D0%BC%D0%B1%D1%80%D0%B0%D0%BD%D0%B0
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%86%D0%BC%D0%BF%D1%83%D0%BB%D1%8C%D1%81
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A0%D0%B5%D1%86%D0%B5%D0%BF%D1%82%D0%BE%D1%80
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%A1%D0%B8%D0%BD%D1%82%D0%B5%D0%B7
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9B%D1%96%D0%BF%D1%96%D0%B4
http://uk.wikipedia.org/wiki/%D0%9C%D0%B5%D0%B4%D1%96%D0%B0%D1%82%D0%BE%D1%80
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%95%D0%B9%D0%BA%D0%BE%D0%B7%D0%B0%D0%BD%D0%BE%D1%97%D0%B4&action=edit&redlink=1
http://uk.wikipedia.org/w/index.php?title=%D0%A4%D1%96%D0%B7%D1%96%D0%BE%D0%BB%D0%BE%D0%B3%D1%96%D1%87%D0%BD%D1%96_%D0%BF%D1%80%D0%BE%D1%86%D0%B5%D1%81%D0%B8&action=edit&redlink=1
http://harchi.info/encyclopedia/zhyry
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технологій традиційних продуктів харчування майбутнього. Тому, бачачи 

букви «Е» на етикетці продукту, варто ставитись до харчових добавок із 

розумом.  

Перспективи подальших досліджень.У подальшому планується дослідити 

питання інгредієнтів, які формують нові властивості продукту, що обумовлено 

його здатністю надавати позитивний фізіологічний вплив на той чи інший 

орган людини. 
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В производстве молочных продуктов в современной пищевой промышленности 

используются различные пищевые добавки, целью использования которых в первую очередь 

является продление срока хранения продукта, улучшения органолептических и физико-

химических показателей. 

Пищевые добавки (ХД) – природные или синтетические вещества, которые 

намеренно вводятся в продукты питания с целью предоставления им необходимых свойств 

и не употребляются самостоятельно в виде продуктов или обычных компонентов пищи. На 

данном этапе технологических классов пищевых добавок насчитывается уже около 45, что 

требует дополнительного уровня классификации. Пищевые добавки, как любое химическое 

соединение, введена в состав пищевого продукта может оказывать токсическое действие, 

поэтому безопасности питания уделяется особое внимание. Все пищевые добавки 

находятся под постоянным наблюдением. При использовании любой пищевой добавки 

необходимо выдерживать их точное дозирование и условия внесения. При изменении условий 

использования и наличия новой научной информации статус пищевой добавки может быть 

изменен. Все пищевые добавки находятся под постоянным наблюдением. При использовании 

любой пищевой добавки необходимо выдерживать их точное дозирование и условия 
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внесения. При изменении условий использования и наличия новой научной информации 

статус пищевой добавки может быть изменен. 

На сегодня в Украине не создан действенный механизм всестороннего контроля над 

производством и использованием пищевых добавок. Действующая система позволяет 

проводить только выборочные проверки некоторых производителей, не позволяет 

составить полноценное представление об объемах использования пищевых добавок в 

Украине и их соответствие перечня, утвержденного постановлением Кабинета министров. 

Ключевые слова: пищевые добавки, антиокислители, влагоудерживающие агенты, 

загустители, консерванты, красители, подкислители (кислоты), регуляторы кислотности, 

эмульгаторы, наполнители 

Табл. 3. Лит. 11. 
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In the production of dairy products in the modern food industry, various nutritional 

additives are used, the purpose of which is, first of all, to extend the shelf life of the product, 

improve the organoleptic and physico-chemical parameters. 

Nutritional Supplements (HD) are natural or synthetic substances that are deliberately 

introduced into foods in order to provide them with the necessary properties and are not used 

independently in the form of products or ordinary food components. For the main purposes of 

introducing into a food product, which are determined by their technological functions, food 

additives are subjected to a certain classification: improving the appearance of the product (dyes, 

stabilizers, bleaching substances), taste regulation (flavors, sweeteners, acidity regulators), 

consistency regulation (thickeners, gel formers, stabilizers, emulsifiers, foaming agents), increasing 

the shelf life of the product (preservatives, antioxidants, moisture retainers, film formers). At this 

stage, such technological classes of nutritional additives are already around 45, which requires an 

additional level of classification. 

Nutritional supplements, like any chemical compound, may have a toxic effect on the food 

product, so food safety is given particular attention. 

All nutritional supplements are under constant supervision. When using any food additive, it 

is necessary to withstand their exact dosage and conditions of application. When changing the 

conditions of use and availability of new scientific information, the status of the food additive may 

be changed. 

All nutritional supplements are under constant supervision. When using any food additive, it 

is necessary to withstand their exact dosage and conditions of application. When changing the 

conditions of use and availability of new scientific information, the status of the food additive may 

be changed. 

To date, Ukraine has not created an effective mechanism for comprehensive control over the 

production and use of nutritional supplements. The current system allows only selective checks of 

some manufacturers, which does not allow to make a complete picture of the volumes of use of food 

additives in Ukraine and their compliance with the list approved by the Cabinet of Ministers. 
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