
УДК 613.29 : 641 

ХАРЧОВІ ДОБАВКИ 

Мирослава Корячко 

Керівник – С.М. Тютько 

ВСП «Харківський фаховий коледж харчової промисловості  

Харківського національного технічного університету  

сільського господарства імені Петра Василенка» 

м. Харків, Україна 

 

У нашому суспільстві розгорілися суперечки про те, що ж таке харчові 

добавки та що вони несуть нам, користь або шкоду. Спочатку з’ясуємо, що таке 

харчові добавки. Харчові добавки - природні або синтезовані речовини, які 

навмисно вводяться в продукти харчування з метою додавання їм необхідних 

властивостей та не вживаються самостійно у вигляді продуктів харчування або 

звичайних компонентів їжі.  

Зараз вже неможливо представити жоден продукт з тривалим терміном 

зберігання без присутності у складі харчових добавок. Якщо заглянути в 

історію, то харчові добавки такі як: сіль, спеції, прянощі використовуються 

людством дуже давно, широке їх вживання почалося в кінці XX сторіччя і 

досягло найбільшого використання в наші дні. 

Всі фахівці погоджуються з думкою, що виробництво харчових добавок 

буде лише зростати, причому досить великими темпами. А забезпечувати це 

зростання будуть не хто інший, як ми з вами. Населення землі продовжує 

зростати, що спричиняє необхідність створення нових технологій і нових 

продуктів з тривалими термінами зберігання. Використання харчових добавок в 

Україні регламентується Постановами Кабінету Міністрів України, а саме, 

Постановою КМУ №12 від 4 січня 1999 р. І п'ятьма змінами та доповненнями 

до нього. У перелік дозволених добавок входить 237 харчових добавок. 

Додавання харчових добавок в продукти прискорює процеси їх 

виготовлення, зберігає зовнішній вигляд та якість продуктів при їх зберіганні. 

Залежно від свого призначення виділяються чотири великі групи харчових 



добавок: речовини, які регулюють смак продукту (ароматизатори, смакові 

добавки, що підсолоджують речовини, кислоти і регулювальників кислотності); 

речовини, що поліпшують зовнішній вигляд продукту (фарбники, стабілізатори 

кольору, вибілювачи); речовини, які регулюють консистенцію, які формують 

текстуру (загусники, стабілізатори, емульгатори); речовини, що збільшують 

терміни зберігання продуктів (консерванти, антиоксиданти). 

Кожна харчова добавка має свій цифровий код з індексом Е, який 

гарантує перевірку на безпеку та може використовуватися з потреби лише у 

встановлених дозах. Використання харчових добавок повинне обов'язково 

вказуватися на упаковці. 

У  споживачів сформувалося чітке мислення, що всі харчові добавки - це 

шкідливі речовини. Не дивлячись на те, що багато харчових добавок мають 

синтетичне походження, їх використання в харчовій промисловості 

вирішується лише після тривалих випробувань, в ході яких визначається 

допустима добова норма та відсутність небезпеки для здоров'я людини при 

тривалому її вживанні. Не слід плутати харчові добавки з відомим останніми 

роками терміном «біологічно активні добавки» (БАД). З ними вони не мають 

нічого спільного.  

Розберемося що ж таке БАД. БАД - це природні біологічно активні 

речовини (вітаміни, мінерали, амінокислоти, жирні кислоти), призначені для 

прийому з їжею або для введення до складу харчових продуктів з метою 

поліпшення їх харчової цінності та збагачення раціону. На відміну від БАД, 

введення харчових добавок має під собою технологічні підстави, а не 

поліпшення харчової цінності продукту. Але деякі харчові добавки є 

натуральними харчовими речовинами: β - каротин є провітаміном А, 

використовується як барвник;  як антиоксиданти використовуються аскорбінова 

кислота (вітамін С) та вітамін Е. 

На харчові добавки покладалися великі надії, і вони виправдали себе: з 

їхньою допомогою стало можливим збільшити асортимент апетитних і таких, 

що довго зберігаються продуктів. Ковбаса стала ніжно-рожевою, кекси 



пишними і такими, що не черствіють, цукерки яскравими. Все це стало 

можливим повною мірою саме завдяки харчовим добавкам: фарбникам, 

емульгаторам, ущільнювачам, загусникам, підсилювачам смаку і запаху, 

консервантам. 

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 вдосконалення 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. Також, вони відіграють велику роль для 

технологій традиційних продуктів харчування майбутнього. Тому, боятися 

букви Е на етикетці продукту не варто, потрібно просто ставитись до харчових 

добавок із розумом. 

    

 

 

 

 

 

 

 


