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УДК 637.5

50. ВИКОРИСТАННЯ МОДИФІКОВАНОГО ГАЗОВОГО СЕРЕДОВИЩА 

(МГС) В УПАКОВЦІ М’ЯСНИХ ПРОДУКТІВ 

З ПОДОВЖЕНИМ ТЕРМІНОМ ЗБЕРІГАННЯ 

В.Т. Марков, В.М. Пасічний, І.І. Шевченко, О.В. Храпачов,

М.В. Ковригін, Р.В. Сліпко

Термін придатності м'яса та м'ясних продуктів, особливо варених ковбас, 

обмежений. Зберігання в охолодженому вигляді значно знижує швидкість, з якою в 

їжі відбуваються шкідливі зміни, але не продовжує термін придатності в достатній 

мірі. За останнє десятиліття використання пакування в модифікованому газовому 

середовищі (МГС) збільшилось в м'ясній промисловості в різних країнах.

Вибір способу пакування м'ясних виробів залежить від їх виду. Так, наприклад, 

у виробництві м'ясних продуктів широко застосовують полімерні багатошарові 

оболонки, що володіють високими бар'єрними властивостями. Фахівці м'ясної 

промисловості досі не можуть дати однозначної відповіді на питання про те, як 

краще упаковувати продукцію - в вакуумі або в модифікованому газовому 

середовищі (МГС). При цьому безсумнівним залишається той факт, що використання 

сучасних способів пакування дозволяє зберегти якість і безпечність продуктів без 

заморожування і застосування хімічних консервантів і антиоксидантів, а при 

поєднанні з ними дозволяє досягати ефектів синергізму.

Модифіковане газове середовище (МГС) знайшла широке застосування для 

зберігання різноманітних харчових, в тому числі м'ясних, продуктів.

У м'ясній промисловості в якості компонентів суміші газів використовують 

кисень O2, вуглекислий газ CO2 і азот N2 .

Вибір газу, що використовується окремо або в комбінації, залежить від виду 

продукту та упаковки. Насьогодні доступні пакувальні плівки з різною 

газопроникністю для задоволення різних вимог харчової промисловості.

CO2 - це безбарвний газ з легким різким запахом при високих концентраціях.



Розчинність СО2 у водній і ліпідній фазах продукту збільшується з пониженням 

температури. З цієї причини антимікробна активність CO2 помітно вища при 

температурах нижче 7 ° C. Антибактеріальні ефекти СО2 відомі вже кілька 

десятиліть. CO2 ефективний проти псіхротрофних бактерій і має високий потенціал 

для продовження терміну зберігання продуктів, що зберігаються в холоді [2-6].

Незважаючи на те, що точний механізм впливу двоокису вуглецю на 

мікроорганізми не достатньо вивчений, існують такі гіпотези, що пояснюють 

унікальний ефект СО2: швидке проникнення всередину мікробної клітини збільшує 

проникність мембрани і полегшує хімічний вплив СО2 на метаболічні процеси; 

підкислення цитоплазми клітин, що, в свою чергу, може перешкоджати 

метаболічним процесам; інгібування ферментів.

Висновок. Пакування продукції з використанням в якості внутрішнього газового 

середовища різних видів МГС призводить до уповільнення «дихання» продукції, 

оскільки відсутня можливість газообміну з навколишнім середовищем. Однак 

вирішення проблеми зповільнення процесів псування продуктів або появи цвілі, а 

також зменшення зростання мікроорганізмів на поверхні продукту потребує 

комплексних рішень. Використання МГС з поетапним введенням газу при пакуванні 

із забезпеченням системи регулювання складу МГС дозволяє адекватно впливати на 

умови зберігання продукції з різним складом сировинних компонекнтів.
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