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Важливе місце в агропромисловому комплексі України посідає м’ясопереробний підкомплекс, 

що за сегментом продовольчого ринку країни займає друге місце. Подальший розвиток та ефективне 
функціонування м’ясопереробної галузі полягає у збалансованій діяльності складної системи 
«виробництво м’ясної сировини – переробка і реалізація готової продукції – споживання». 
Незважаючи на зниження поголів'я худоби та птиці, виробництво тваринницької продукції в Україні 
в 2014 р. показало зростання. Про це свідчать дані Державного комітету статистики. Стабільно 
зростаючі показники виробництва та споживання, неминуче викликають питання модернізації 
потужності галузі, забезпечення безпеки харчової готової продукції та організації екологічної 
безпеки м’ясопереробних підприємств. 

Безпека готової м’ясної продукції регулюється за допомогою Закону України «Про безпечність 
та якість харчових продуктів». За контроль безпеки, якість харчових продуктів та продовольчої 
сировини в країні відповідають три державні органи центральної виконавчої влади: Міністерство 
охорони здоров’я, Державний комітет із питань технічного регулювання та споживчої політики, 
Міністерство аграрної політики. Підприємства м’ясної промисловості на даний час працюють, як за 
загальнодержавними стандартами (ДСТУ), так і за технічними умовами (ТУ), розробленими самими 
виробниками і затвердженими місцевими відділеннями органів стандартизації. Що стосується 
забезпечення екологічної безпеки виробництва, то усі необхідні вимоги зафіксовані в нормативних і 
технічних документах. Планові значення показників дії виробництва на довкілля встановлюються в 
проекті гранично-допустимих викидів (ГДВ), проекті гранично-допустимих скидань (ГДС), паспорті 
водного господарства, проекті лімітів розміщення відходів, екологічному паспорті та ін. Однак, саме 
забезпечення екологічної безпеки є слабкою ланкою та причиною гальмування досягнення 
вітчизняних м’ясопереробних підприємств рівня кращої світової практики. 

Європейським співтовариством, окрім високих стандартів якості продукції та вимог до 
екологічної безпеки об’єктів промисловості, були розроблені методи і засоби, націлені на 
забезпечення «більш чистого виробництва», заходи, спрямовані на ресурсо- та енергозбереження. 
Заходи передбачають проведення комплексного технічного та технологічного аудиту харчового 
підприємства на основі складання балансу матеріальних та енергетичних ресурсів. Результатом 
аудиту є технічні рішення, які спрямовані на скорочення споживання ресурсів (вода, сировина, 
витратні матеріали, енергія), економію коштів та підвищення ефективності виробничих процесів. З 
метою виявлення найбільш перспективного об'єкта для проведення технологічного аудиту було 
проведено попередню оцінку м’ясопереробної галузі Одеської області. Одеський ринок м’яса та 
м’ясних виробів характеризується наявністю в області 10 м’ясокомбінатів, 7 ковбасних цехів та двох 
підприємств з виробництва м’ясної продукції глибокої заморозки. Для подальших досліджень було 
обрано лідера українського ринку виробництва м’ясних продуктів – м’ясокомбінат Одеської області 
з потужністю більше ніж п’ять тон продукції за зміну. 

Першим кроком було ознайомлення з основними підрозділами м’ясокомбінату: ковбасний цех; 
адміністративний корпус, лабораторія, трансформаторна підстанція, побутовий корпус, магазин, 
склад готової продукції, матеріальний склад, мех. майстерня, трансформаторна підстанція, вагон-
рефрижератор, очисні споруди, мийка для автотранспорту – тобто, ті відділення, які є найбільшими 
споживачами матеріалів, енергоносіїв, тепла та є можливими джерелами утворення відходів та 
викидів. Наступний крок – отримання загальної інформації у абсолютних та вартісних показниках 
щодо випуску продукції, споживанню основних матеріалів, енергоносіїв, води, тепла, утворенню 



відходів та викидів. Після узагальнення отриманої інформації та порівняння її з показниками 
аналогічних виробництв у розвинених країнах, було розроблено декілька пропозицій, щодо 
можливого зменшення утворення викидів стічних вод м’ясокомбінатом. Ці пропозиції дозволять 
використати поживні речовини, які залишилися у водах, зменшити навантаження на навколишнє 
середовище та запобігають контамінацію водойм та ґрунтів у місці скиду.  

Взагалі м’ясопереробні підприємства відносяться до переліку об’єктів харчової промисловості, 
що характеризуються значним рівнем екологічної небезпеки. У більшому ступені це зумовлено 
специфічністю складу стічних вод (СВ). Головними особливостями СВ обраного комбінату є: 
нерівномірність надходження; коливання складу забруднень і їх концентрацій; присутність органіки, 
що швидко розкладається (білки, жири і т.п.). Показники якості СВ: кількість зважених речовин 
становлять приблизно 1200-2000 мг/л, БСКповн знаходиться в межах від 2000 до 5100 мг/л, а вміст 
жирів – близько 200 мг/л. Реакція середовища є нейтральною або слаболужною. Високий рівень 
вмісту органічних речовин та біогенних елементів у СВ забезпечує сприятливе середовище для 
життя та розмноження різноманітних мікроорганізмів, у тому числі патогенних. З цієї причини 
основним напрямком підвищення екологічної безпеки м’ясопереробного підприємства було обрано 
формування пропозицій організації очистки СВ. Враховуючи наявність на підприємстві 
устаткування для флотаційного очищення, було вирішено доповнити систему встановленням 
обладнання для біологічної очистки – анаеробного реактору. Виділено основні умови проходження 
найбільш ефективного процесу анаеробного очищення стоків: рівень СВ у метантенках нижче рівня 
горловини на 0,5 м; повернення активного анаеробного мулу з метантенків ІІ ступеня в метантенки І 
ступеню повинна потрапляти у кількості 30 % поданих стічних вод; відведення СВ з метантенків І 
ступеню проводиться знизу, ІІ ступеня - зверху; інтенсивність перемішування в метантенках І 
ступеню – 6 м3/(м2·год); дегазація СВ після метантенків ІІ ступеню в змішувачі з механічною 
мішалкою (тривалість – 10 хвилин); відстоювання СВ після дегазації протягом 2 год. Значення 
показників стічної води після проходження комбінованої системи флотаційної та анаеробної 
очистки, за умови безперервного видалення надлишкового мулу, значення БСКповн може 
знижуватись від 70 до 95 %, ХСК5 від 60 до 90 %, а питоме навантаження по ХСКповн буде становити 
від 10 до 20 кг/(м3 на добу). Після анаеробного зброджування в двоступеневих метантенках СВ при 
розведенні в два рази можуть бути доочищені в аеротенках або направлені в міську каналізацію для 
спільної біологічної очистки з побутовими водами на районних очисних спорудах. Розрахунки 
ефективності впровадження UASB реактору (Upflow anaerobic sludge blanket reactor) для анаеробної 
очистки стічних вод показали, що запропонована схема матиме строк окупності 6 років, а щорічне 
заощадження води становитиме понад 37 тис грн.  

Керуючись методикою більш чистого та ресурсоефективного виробництва для проведення 
технічного аудиту підприємства, запропоновано  план покращення системи очистки стічних вод 
м’ясокомбінату та розраховано ефективність виконання запропонованих рішень. Увага до утворення 
у процесі переробки м’яса худоби та птиці великої кількості вторинних ресурсів буде сприяти 
подальшому впровадженню методів знешкодження, обробки та утилізації відходів. Окрім харчової 
та технічної цінності побічних продуктів забою та переробки м’яса, широкого використання гною 
тварин у якості добрив, збільшиться увага до осаду стічних вод. Концентровані осади стічних вод 
можуть бути субстратом для отримання біогазу, джерелом органомінеральних добрив та добавок до 
кормів. Повне використання нетрадиційних відходів м’ясопереробних підприємств, до яких 
належать осади стічних вод, допоможуть у певній мірі вирішити проблему безвідходних технологій 
переробки великої рогатої худоби та птиці, а також сприятимуть використанню альтернативних 
видів енергії у сільському господарстві. 
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