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Сучасні технології м’ясних продуктів передбачають 
використання різних харчових добавок, які поліпшують 
органолептичні, структурно-механічні і фізико-хімічні 
показники готового продукту'. Водночас на підприємства 
надходить значна кількість м’ясної сировини з низькими 
функціонально-технологічними властивостями, тому 
актуальним с застосування харчових функціональних добавок.

Основними харчовими добавками, які найчастіше 
застосовують у технології м’ясопродуктів являються добавит, 
що здатні покращувати вологоутримуючі властивості м’ясних 
систем з метою поліпшення консистенції і підвищення виходу 
готової продукції. До них належать структуроутворювачі 
полісахаридної природи (крохмалі, камеді, агар, пектини, 
карагенам тощо) та білкові препарати тваринного і рослинного 
походження.

Технологічно сосвий ізолят поєднується з м'ясною 
сировиною, оскільки веде себе як нежирні сорти м’яса і володіє 
підвищеною вологозв’язуючою здатністю, емульгуючими 
властивостями, має високу стабільність емульсії та утворює
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міцні гелі. При температурі 70-100°С водні дисперсії 
ізольованого соєвого білка при концентрації 8-14% переходять в 
гель протягом 10-13 хв. Однорідність хімічного складу соєвого 
ізоляту дозволяє при роботі з ним легко прогнозувати характер 
технологічних змін м’ясних емульсій. Наприклад, для соєвого 
ізоляту Pro-Vo 500 U показник вологозв'явуючої здатності 
складає 92% при ступені гідратації 1:4.

Тваринні білки володіють високою здатністю до гідратації 
і емульгування жиру з утворенням стійких білково-жирових 
емульсій.

Вони здатні утворювати міцний гель і, тим самим, 
фіксувати структуру готової продукції без спеціальної термічної 
обробки при концентрації денатурованого білка від 5% і вище в 
суміші «біпок-вода». Вологоутримуючі властивості тваринних 
білків так само, як і соєвих, різко зростають при термічній 
обробці вище температури денатурації основних білкових 
компонентів.

Враховуючи універсальність функціонально- 
технологічних і структурно-механічних властивостей тваринних 
білків, їх можна застосовувати в поєднанні з рослинними, що 
дозволяє, з одного боку, знизити вартість продукції, а з іншого -  
підвищити поживну Цінність продукту, поліпшити його смакові 
якості і зовнішній вигляд.

Активно використовують стабілізатори консистенції і 
згущувачі, значну частину яких займають гідроколпщн Вони 
являють собою високомолекудярні сполуки, що розчиняються 
або набухають у воді і поліпшують консистенцію виробів, здатні 
ефективно зв’язувати вологу. Змінюючи дозування і вид 
добавок, що використовуються можна отримувати системи з 
необхідними структурно-механічними та функціонально- 
технологічними властивостями. Навіть при дуже низьких 
дозуваннях гідроколоїди здатні сформувати щільну структуру 
готового Продукту, 3 хорошими органолептичними 
показниками.

В умовах постійного зростання цін на харчові добавки 
виробітки надзвичайно зацікавлені у здійсненні їх об’єктивного 
вибору та кількості внесення з метою мінімізації витрат на 
виробництво м’ясопродуктів і стабілізації їх якості, а, отже, і в
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іідвищенні технологічної доцільності застосування. Це 
обумовлює необхідність поєднання харчових добавок в 
комплекс для досягнення максимальних значень синергізму та 
ефективного дозування необхідних компонентів.


