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Матеріали 88 Міжнародної наукової конференції молодих учених, 

аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 

харчування людства у XXI столітті", Квітень – Травень 2022 р. – К.: 

НУХТ, 2022 р. – Ч.1. – 330 с. 
 

Видання містить матеріали 88 Міжнародної наукової конференції молодих 

учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – вирішенню проблем 
харчування людства у XXI столітті". 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 
новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 
харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 10 від 26 травня 2022 р. 
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42. Використання модифікованого газового середовища та елементів активного 

пакування для ковбасних виробів 

 

Владислав Марков, Василь Пасічний, Денис Тарахтій, Олескандр Савчук  

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Якість, зручність, безпечність для споживача, а також логістична 

мобільність є невідємними питаннями для вимробництва і реалізації ковбасних 

виробів, які повязані з інноваційними технологіями при пакуванні харчової продукції. 
Методи та матеріали. Вивчено вплив виокристання МГС  і елементів активної 

упаковки на забезпечення необхідних термінів зберігання ковбасних виробів [1-3].  

Результати. Результати проведених досліджень дозволили запропонувати  

ефективні співвідношення газів в складі упаковки ковбасних виробів  з елементами 

активного пакування та вплив умов зберігання на рівень можливої зміни біологічної 

доступності  поживних речовин продуктів [3]. Для м'ясних продуктів тривалого 

зберігання, що містять більш високу частку кухонної солі, основна мета використання 

захисних газів зводиться до гальмування процесів окислювального псування не тільки 

жирів в продуктах, а й часткового впливу на процеси окислення білка.  

Внаслідок цього суміші, що містять кисень, стають непридатними для 

ковбасних виробів і потребують зміни в їх складі для використання ву виробництві 

ковбас тривалого зберігання.  
Для даних груп продуктів важливим забезпчити стабільність характеристик 

запакованих одиниць продукції, що може бути вирішено з використанням активних 

систем пакування, до яких видноситься використання поглиначів кисню.  

Висновок. Упаковка продукції з використанням в якості внутрішнього 

середовища різних газоподібних сумішей уповільнює «дихання» продукції, оскільки 

відсутня можливість газообміну з навколишнім середовищем. Суміші складаються 

індивідуально, з урахуванням особливостей зберігання упакованого продукту. 

Стабільність характеристик суміші в запакованих одиницях продукції може 

забезпечити використання поглиначів кисню. 
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