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Для збереження якості м'яса та м'ясних продуктів використовують різні способи 

пакування. На сьогодні важко і уявити продукти харчування без упаковки. Традиційно 

упаковка обмежується збереженням і захистом продуктів від факторів навколишнього 

середовища, включаючи хімічні (окислення ліпідів), фізичні (втрата вологи) і біологічні 

(мікробна стабільність) впливи аж до моменту споживання. Це дозволяє збільшувати термін 

придатності продукту при збереженні його якісних показників. 

При розробці успішних систем упаковки м'яса і м'ясних продуктів необхідно 

враховувати ключові характеристики продукту, які впливають на стабільність, а також умови 

зберігання та очікування споживача щодо упаковки. 

Технологія реалізації м'яса у вакуумній упаковці з полімерного матеріалу є одним з 

найбільш розповсюджених методів, що дозволяє не тільки раціоналізувати виробничий 

процес, але й підвищити якість та безпеку продукту, у тому числі мікробіологічну стійкість.  

На сьогодні вакуумна упаковка так і не змогла вирішити ряд суттєвих проблем, 

пов'язаних із зберіганням продуктів, що швидко псуються, у безповітряному просторі. 

Найголовнішою проблемою вакуумного пакування є можливість виникнення проблем з 

анаеробними мікроорганізми, які здатні жити та розвиватися за відсутності вільного кисню, 

оскільки вони одержують енергію для життєдіяльності внаслідок розщеплення органічних та 

неорганічних речовин [1]. До анаеробів належать збудники ботулізму, правця та деякі 

стрептококи. Якщо дані мікроорганізми вже містилися в продукті до його вакуумування, то в 

безповітряному просторі вони почнуть інтенсивно розмножуватися [2]. Незважаючи на те, 

що вегетативні форми даних мікроорганізмів гинуть в присутності кисню, їх спори стійкі і 

зберігаються у вакуумі, при цьому деякий перепад температур зберігання може призвести до 

їх зростання. 

Для недопускання подібних проблем з безпечністю упакованих продуктів можна 

використати альтернативний варіант, а саме пакування в модифіковане газове середовище 

(МГС). В основі технології пакування у МГС лежить принцип заміщення стандартного 

атмосферного повітря в упаковці газовою сумішшю, яка містить азот, вуглекислий газ і 

кисень. 

Метою роботи є встановлення оптимального співвідношення газів у модифікованому 

газовому середовищі для фаршу з м'яса птиці. 

У ході дослідження здійснювали підбір оптимального співвідношення газів в 

модифікованому газовому середовищі та досліджували вплив МГС на мікробіологічні 

показники фаршу після пакування та в процесі зберігання протягом 11 діб за температури 

https://doi.org/10.21498/na.8.2020.231237
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2…4 °С та 16 діб за температура 0…2 °С. Паралельно проводились дослідження із 

контрольним зразком запакованим у вакуумну упаковку.  

Дослідні зразки упаковувалися в МГС з газами: 1 варіант: О2 – 0 %; СО2 – 20 %; N2 – 

80 %; 2 варіант: О2 – 40 %; СО2 – 30 %; N2 – 30 %; 3 варіант: О2 – 60 %; СО2 – 30 %; N2 – 

10 %. 

Результати мікробіологічних досліджень необхідні для порівняння зміни показників 

при зберіганні контрольних та дослідних зразків фаршу наведені на рис. 1. та 2. 

 

 
 

Рис. 1 – Результати дослідження МАФАнМ зразків фаршу у процесі зберігання за 

температури 0…2 °С 
 

 
 

Рис. 2 – Результати дослідження МАФАнМ зразків фаршу у процесі  зберігання за 

температури 2…4 °С 

Отримані результати свідчать про те, що пакування фаршу в газове модифіковане 

середовище більш ефективне ніж у вакуумну упаковку. 

При дослідженні контрольних та дослідних зразків фаршу було встановлено, що: 

— контрольний зразок перевищив показник МАФАнМ у 1000 КуО/г на 5 день 

зберігання, тобто термін його придатності становив не більше 4 діб за температури 0…4 °С; 
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— термін придатності фаршу можна збільшити використовуючи пакування у МГС до 

7-9 діб зберігаючи за температури 2…4 °С або до 11-14 діб при температурі 0…2 °С в 

залежності від співвідношення газів в упаковці; 

— збільшення концентрації О2 у модифікованій газовій атмосфері призводить до 

меншого пригнічуючого впливу упаковки на мікробіоту фаршу;  

— збільшення показнику МАФАнМ у першу добу зберігання в усіх зразках могло 

статись в результаті додаткової контамінації фаршу під час пакування; 

— дослідний зразок фаршу упакований в МГС зі співвідношенням газів СО2 – 20 % та 

N2 – 80 % виявився найбільш стійким при зберіганні, термін його придатності становив до 

9 діб за температури 2…4 °С та 14 діб за температури зберігання 0…2 °С. 
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Currently, there is every reason to believe that the fastest, economically acceptable and 

scientifically based way of solving the problem of rationalizing the population's diet is the 

widespread use of dietary supplements in everyday practice. 

Dietary supplements are part of proper, healthy human nutrition. The popularity of dietary 

supplements is only growing, because the occurrence of a deficiency as a result of a violation of the 

nutritional structure requires the support of the human body. The main task of dietary supplements 

is supplementing the diet with missing substances, removing toxic substances from the body, and 

maintaining the body at the level of the physiological norm. 

In the global volume of production of hydrobionts, a significant place is occupied by non-

fish fishing objects, a significant share of which constitutes molluscs, the most valuable of which 

from the viewpoint of nutritional properties and chemical composition are rapana and mussels. The 

industrial species of shrimp Palaemon adspersus is the most widely harvested in the Black Sea. 

More than 50 enzymes have been found in the muscle tissue of animals, including fish. 

Studies of proteolytic enzymes of hydrobionts show that trypsin, chymotrypsin and a number of 

other pancreatic enzymes are found in the exocrine cells of pyloric appendages in the form of 

zymogens. In recent decades, it has been proven that pancreatic serine proteases of crustaceans have 

a pronounced effect. 

The analysis of literature studies showed that the following enzymes were detected in the 

hepatopancreas of stone shrimp: cathepsins E, cathepsins D, trypsin-like enzymes, elastase, neutral 

and alkaline caseinolytic proteases and calpins - enzymes that cause proteolysis of myofibrils. 

At the Department of Meat, Fish and Seafood Technology of ONTU, a technology was 

developed for the production of hydrolyzate from Black Sea rapana using stone shrimp instead of a 

complex of proteolytic enzymes (Fig. 1). 
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