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Пищевые добавки представляют собой специальные ингредиенты, 

применяемые при производстве различной пищевой продукции для прида-
ния или закрепления определенных показателей этой продукции – органо-
лептических, физико-химических, структурно-механических. 

Пищевые добавки имеют различное происхождение – часть из них 
имеет природное (естественное) происхождение, другая часть синтезиру-
ется химической промышленностью специально [4].  

Внесение пищевых добавок основано на желании производителя по-
лучать готовый продукт с заданными свойствами и составом. Причем вне-
сение пищевых добавок должно быть минимальным и зачастую рассчиты-
вается для внесения в граммах на 100 кг основного сырья. Также внесение 
пищевых добавок может использоваться для повышения уровня хранимо-
сти готовой продукции, при этом следует соблюдать параметры биологи-
ческой и санитарно-гигиенической безопасности.  

Опираясь на ТР ТС 029/2012 можно сделать вывод, что существует 
множество пищевых добавок. Какие-то из них разрешены, а какие-то 
наоборот могут нанести непоправимый вред здоровью. В этой статье я 
разберу те добавки, которые чаще всего встречаются нам в повседневной 
жизни. Главное помнить, что любая, даже разрешенная добавка может ока-
заться вредной для здоровья, если применять ее в объемах больше разре-
шенного [2]. 

Каррагинан (Е407) – пищевая добавка, вводимая в рецептуру готово-
го продукта с целью увеличения окончательного выхода готовой продук-
ции, так как данная пищевая добавка позволяет увеличитьь водосвязыва-
ющую и влагоудерживающую способности мясного сырья, в результате 
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образования геля. Каррагинан является природной пищевой добавкой, ко-
торую получают в результате сбора и переработки красных морских водо-
рослей. Очень часто применяется при производстве колбасных изделий.   

Аскорбиновая кислота и ее производные (Е300 и Е301) применяются 
для ускорения и поддержания цвета мясных изделий, а ттакже применение 
данных пищевых добавок положительно сказывается на вкусовых характе-
ристиках готового продукта. К тому же использование аскорбинатов сни-
жает окисление жиров готового мясного продукта, увеличивая тем самым 
его хранимоспособность [1]. 

Пектиновые вещества (Е440), получившие свое название от грече-
ского слова «pektos» – свернувшийся, застывший. Обычно это природная 
пищевая добавка, получаемая из растительного сырья. Наибольшее рас-
пространение получил яблочный пектин. Пектин – это полисахарид, пред-
ставляющий собой растворимое пищевое волокно, используемое в мясной 
промышленности для придания определенный структурно-механических 
свойств. Обладает высокими комплесообразующими и студнеобразующи-
ми действиями [5]. 

Глутамат натрия (Е621) – одна из самых обсуждаемых добавок в 
средствах массовой информации – о пользе и вреде данной добавки. Мо-
нонатриевая соль глутаминовой кислоты способна усиливать вкус готовых 
изделий, к которым добавляется. Зачастую данную пищевую добавку при-
меняют для мясного сырья с пониженными технологическими и органо-
лептическими характеристиками (низкосортное, перемороженное мясо). 
Также, практически всегда, вводят глутамат натрия в рецептуру продуктов 
из конины (до 0,15 %) и в рецептуру тех мясных изделий, где будет при-
сутствовать соя [3]. 

Вывод 
При производстве продуктов питания, и в частности, мясных и мясо-

растительных продуктов, всегда в их рецептуре применяются пищевые до-
бавки. Использование пищевых добавок должно быть четко регламентиро-
вано технологической инструкцией и рецептурой изготовления определен-
ного вида продукта.  
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