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СОХРАНЕНИЯ КАЧЕСТВА ДЕЛИКАТЕСНЫХ МЯСНЫХ ПРОДУКТОВ

Лrодмила ПЕШУК1, Нина Б}ЦНИК2

1 Нацltональный унuверсumеm пLrLцевьlх lпехнолоzuй, Кuев, Украйна,

' Полrпавскuй унuверсumеm эrоно.л4Ltкu Lr mоI)?оG-чl!

Abstract. llpuBedeHbt daHHbte о uсслеdованuu разных упаковочrtых ,лпаmерuалов прu
сохраненuu dелuкаrпесноti проdукцuu uз неmраdьtцьtонноzо dля YKpauHbt сырья - мяса uнdеек u
кролuков в пхехнолоzuu веmчuнньtх uзёалuй разлuчной rперJиuческой оЬрабоmкu (варка, копченuе,
запеканuе). Усmанов-пеньt Zаранmuйньле mермuны сохраненuя dанной проdукцuu.

К.пючевые елова: ве,тчина, технологиrI, упаковка, иссIс),-ственная белковая оболочка, вакуум,
ИНеРТНаЯ ГаЗОВа{ t)I]е,Д ?,, iial_ecTBo tlРОД}аtЦИИ.

НАУЧНИТРУДОВЕ НА УХТ
том LIx- 20t1

"ХРЛНИТЕЛНА НАУКА, ТЕХНИКА И ТЕХНОЛОГИИ"

1. Введение
Проблема качества и безопасности готовой

продукции напрямую ]ависит от качества сырья
И ОТ ВНе7]РеНИЯ На ШРеДПРИЯТИЯХ СИСТеМЪil

управления безопасностью пищевьD( прод/ктов
на осноi]ании коцiiеilцlм анаJIитl рнска и
кРИТИЧеСКИХ KOHrp.JJIbH;Ix ТОЧеК ILA.CCP.
Успешное рirзвлlтр{с мясrrой промьшшенЕости
Украины осноЕьiвается Еа разработке
инновационн ых Texi] ологиI"i, расширеЕия мясного
аССОРТИlvlеНТ:] {, гэрантиtrювulнными
качест,венцы\и пп}lа],tтеля}{и.

Кроме того, в Уt,lраrrнг. как и во всем мире.
одновреI\{енн() со i)тзогI4м сэдержанием правил
сzIнитарно-эпидеN1 J{],lог:]ческсго KoHTpoJU{,

возникает необходимость гrоиска и разработки
современнь]х ],ехI{о-qогии производства
высококачествеI{тIL.Iх прOдt/ктов питания и
пищевого сIrIрья. а также способов заlциты,
которые обеспечиватот рtх биологлтческую
безопасность на цлительное время.

Современные технологические проI]ессы в
мясной цпс!мыIJ]ценности не всегда
предотвращаюi, за.грязнение мяса и мясных
продуктов I\.{Iлкрооl]rаниз\{ами, в том числе и
патогенныNlи. С целью обеспечения производства
высококачественной пDодукIIиIа необходимо
соблюдать ветериIIарно*санI{тарные правила Tra

всех этапах техноIогического цикла. Упаковка
защищает про,дукт от порЕII Il 1lBg""""*ueT сроки
его хранения. 'Iopbloжelrl.re 

рчвмножения
бактерий ,цOстиI,ает,ся ра:rличными методами

упаковl:и и xoaнeвI.i1 сы+)ья и I,отовых продуктов,
Тара и yпаковка мs]гут иN{етъ разхичную

форr"ry, отличаться д.lirлте.пьростью хрансния
изделий в соот]]ет,.lтв_.-rнliце.Г.t ,аре. С учетоI\, этого

SCIE}afiFlc E,oRKs оF UFT
voLGME LD(-2012

*FooD SсIЕNсц ЕNGI!чЕЕRING Al[D TEсHNOLOGIES"

используют разнооiillазную пOлимерную тару,
]Iотки, колбасные осiо:rочклi li дрл Термоупаковка
ПРОЛIеВаеТ CPOi. РfаIiИЗаijИlI ВаРеНО-КОПЧеНЫХ
издешлй до 1_5, а ;ырокошчеIlых - до 30 суток.
Благодаря такой упаковке деJIикатесные изделия
становrтся fост}пньi\f It лля rотребителя.

Современные т€,t-l,)rl 0f !iи упаковки колбасных
изделий предусматрLIвают использование двух
видов упаковки - Е,arуулла и модrтфицированной
гезовой атмосфэrзl,r. Б.тта-годаря таким
],ехнологI4ям LtcжI]O cvtllecTBeнчo уменьшить
I]отеl]и прс)дуктов ва стi]дияt транспортировки,
:iранеЕия и реализацI1I{ LIмеются данные, что

упаковаЕные мясные изпе,пия в атмосфере с
модифицированны}т газовой средой можно
хранить в 1,5-4 раза дO.пьше, чем при обычном
Yпаковке.

Поэтому нами была по*тавлена задача не
прOст0 опреде_пить срок хранения продукции, но
и провести мониториЕг развития микрофлоры
при испоJ]ьзовании раз,питti-{ых видов упаковки.
Обычно в цроv{ыI]JленIlости используют
вакууvную упаковку в попиэтиленовые пленки и
газовая среда, которая состоит из кислорода (2-
ziolo), чтобы продукт дыц]itJI, углекислого газа (75-
8096), для торlrоя{ения iIорчи ц оксида азота 15-
2а%, чтобы пDодy]lт Llv{e]I гtриятный цвет в
течен},lе всего aрока храненI4я.

[lрименяеrvlое обсrзудованLlе условно можно
]Jазделить на три типа. исх{]дя из технитtеских
gозможностей иýгlоль:tуеl\4ых упаковочных
ь{атеpиаJIов. Это ,;1lтйсил:rr,ры - для запайки
jioTKoB вепх_ней п:rcrtKlti.ri теlэтrлоФормеры - дJuI
tiJOpNtoBKи JIотков ;jl:] .i]уjlr]нных IчIатериzlJIов и
зiriтаrТки веlэхнеir lt,teHKo й: каN.tеttЕO-кOнвейерное
i;t_1\]р_\,'ловr:Еiiе - ц]IJi :jfiaк(]5rjrl ПроДУкТа В ПакеТе.
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2. Материалы и методы
На производственньж йоtцнсlстях одного из

крупнейших предприятртй Украины ООО
<<Глобинский л,tясокомбтrlлат> (Полтавская
область) было пролIзведеI{о выработку пробной
партии деликатесitои продукции с
использованием мяса индеики и кролика
<<Индикроль)i ввr!де ветчины с различной
термиче{,коl:-: с5рзСсгrс,-l.. варенная, запеченная,
копчено-Rаренн,?.я.

Согласно станд?.рта}.,{ i-,inde Gas, по},{имо
соответстви-s сущеaтруюIIILlлlf укDаинскlIм нормам
и правилам, пл,lUIевI.]a газоЁ}.I9 смеси и отде.цьные
газы ] I€3lIO с]}IЧ€ CK}i

ScIENTIilc \ToRIiS оF UFT
Y{}LL]ýE LIx- 2,012
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терlчlоформером кс\lпаниlл ULMA Packaging в
покрытие плёнкой j]отки, которые заполнялись

инертным газом (азот - 80%, СО2 - 20%).

3. Результаты и обсутсдеrrие

Одной из (,(jноi]ных причин ухудшеншI
качества мясных прсдуктов - эт0 воздействие
t4икроорганизмов. Б"цагодаря процессам
обработки (варка, i]vшIKa, копчение, соление,
запекание) микроqJ]{i]рз рtясных продуктов в
СРаtsНеНИИ С 0ЫРЫIч1 N,IЯСОМ NIеНЯеТСЯ В СЛеДСТВИе
чегс} изменяют,ся и ]\4еханизмьi порчи.

С р езу- tbT i.tT a ]_i j iгi iltl l _if .j-i i{LIx исследований

рrlзвития микроф, оl:ы в готовых продуктах
видно, что срок хранения варенной, копчено-
варенной и запечеIIFIOй ветчин составил 5 дней,
согшасно прOтоко]]у исследовании
ii,-{Kp едитI{ оваянс}}] .:rабораториlr ооо
<*Г_тсбинскtlго Mя(:cJKo}",!,jtlнarTa> (соответственно

ДСТ]/ 4.529:2006). r|а т-llсjс,гые r;чтки содержание
trИtРофлорь' в r^,f!]етт^-ваоенной ветчине в
обоIочке <<Бедr-озт:.lr,,, гIревьiт]Iал0 максимально
:1опусrил,rый yDовеЕп J,.ii zlфУ,нIt'4, на седьмые -
вавеrrчой ветчине в оболочке <<Белкозин>> и
запе-енной ветчr.тrе в куриной шкурке. На
пяТЕа.lЦаТF,Iе С}/'Г-i;i{ uaПОl}Тi{-ql.IСЬ ВеТЧИНЫ

заtЕеqенная и кqптlеl1l}-i]апе]Iт]ая <Индикроль>>, а
на 16 денL }I Rз"реj-lтIая" кот}рая дополнительно
бы_ца запаковаца I,/ ваки/N,Iнlло упакоВкУ. На
семнад,цатые сYткр, испоптI,Iлась ветчина
запсченная I-1 i:оЕа;ечо-Rг{.,еЕная, а на
восе\{на,ццатые - Rа|]еi{ная, хранившиеся в
гззовоli инертной cne,re {ззота-80%, СО2-20%)
ipllc. 1-З'l

ý

микробиологи ческi.I \4

подвергаются
исследованIаям.

вкJIючающиl\{ определенiiе обIцего копичества
мезофильньтх азaобтть,,,-.i и факультативно
анаэробных l\,{икроорганиз]чIов (КМАФАнМ).

патогенЕых I{ чсловЕо-патогечЕьIх
микроорганI{змов. дрсrясх:ей Ll плесневых грибов.

Определенlте сроF.]в хранециrI нашей
1]РОДУКЦIrИ rpoB,:'.:{l'ili{.c[_, В TI]ex СеРИЯХ С

использование},,1 раэличЕых видов упаковки. Ча
Есех этапах raccJf елований использоваJIи
ИСКУССТВенн_lzю бэ.*ч:г,в,,,lэ обо_lrочку При;гутткого
завода ООО "БелксзиЕ:" д,ilя варенной II коIтчено-
BapeHHoIi ветчины и кYриную шЕ{у_Dку.*, в которой
прсво,цили термсп5,rаботку запекание
(запечённая ]з-тчина, j. I ] е:r,;ая сери-q исследаваний
была провеIснtl ,,] Irсjlо]lьзованием тоJIько
оболочки "Бепко:Jин" 1кчрlлной шкурки). во
второй 0срrl4ц oltbiToв дополнительно
использоваFи ва!:,"Yl4ч\,],) )iIIaKoBKy. 11 третья
серия: Гrr1,_).ц}/к],-r}, оыли \rIIакt}ваны
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4. Заклrоч,-нgле

}{так, iiOcJ;e iiровс]iэ}1..tь.y, :]cCлi,Ioija]]i,i!']
МОЖНО СДi,ЦаТЬ Bb]lfl-- .:i t .,1КУJiч{Н?Я }ПаКОВКё
СПОСОбНа I.,_j l_iJlЛи'Гь i_, ;',i) 1.:;iJ-аI]еilия l iрод},кIа втрое,
а гаЗоВая (]:_]i ;1а ]lcli'l]j Е cel':,Iile r]аЗа по сраВнеIlию
с оболочко,i "Бe.;lKl-,:]l,iil" и кури!{оI; цкVркой,
ПОСКО_ЦЬКУ гl l ёТ€DИ,:Ij!ьtr. из котOры:i изготав]lиЕ :1к,т

полиэтиJ]е:l,_лвук! ],, 1], l,\ !il.{et]i ji\a]Li]иe

барьерны- , i ,iic:Ij;!. ;i г;i.iL}вая ]4нертная среда
ПОДДеРУ",:I,1|:]-'Т :IJc:).':r:]1. :'_ro,:ryIaT'i] Ча lx,]\,iii

хранения.

Для г;,,i1,19i1 li,i;{;,;.1Eii()riT,, пij1,]-,.ii]._ в

предлагае,],a{ :i -] T c ll ,:i..]ч?r]!iе поли\,tерI{ьтY

барьерны.rrл, ei]ui]._: . --,..]i...l., то есть способных
IIpeп,ITc,i,BoEaTi. Hi] -i:]-lt liil ]lрс,Fтиi{новени{о газов
(кисл,.рода, углекрi!-]|]г.i :,1:lзз). водяного пара и
iloCTi}l_1oElllИ,i зi-lп:_ ,-: '.!], и flреДоТВраТить

Ра'jВ.]ТИе fu{ИКРOОiji';'|;i.i,ji"4,JiЗ. ;l]ХРаНЯЯ ilРОДУКТ
! 1(i..Ca вен}{ым д.lili цпrz1,*лЕ,н{]г() безопасного
iiо:itrJеблсtiия, чi0 обi,LлФЕrjaно стаби-цьноЙ
|",-i];овой средOй tsFli/T|lIa,i,пilKi]B !ii,I.
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