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Вступ. Вимоги щодо якості, зручності, безпеки і збільшеного терміну зберігання 

свіжих м'ясних продуктів та ковбасних виробів потребують впровадження інновацій 

при пакуванні харчової продукції. 
Методи та матеріали. Вивчали вплив рецептурного складу МГС на забезпечення 

ефективного зберігання різних видів м'ясної продукції, що зберігаються в холоді 

згідно рекомендацій [1-4].  

Результати. Результати проведених раніше досліджень дозволили запропонувати 

найбільш ефективне співвідношення газів в складі МГС для упаковки варених 

ковбасних виробів (CО2/N2 = 20/80%). Для м'ясних продуктів тривалого зберігання, що 

містять більш високу частку кухонної солі, основна мета використання захисних газів 

зводиться до гальмування процесів окислювального псування. Внаслідок цього 

суміші, що містять кисень, стають непридатними для даних виробів.  

У табл. 1 наведені рекомендовані пропорції газів для упаковки м'ясних продуктів.  

Таблиця 1 - Рекомендовані суміші газів для пакування м'ясних продуктів 

Вид м'ясної продукції  
 

Кисень (О2), 
% 

Вуглекислий 
газ (СО2), % 

Азот 
(N2), % 

М'ясо і щматкові напівфабрикати 60 - 85 15 - 40 - 

Посічені напівфабрикати і фарш 30 - 40 30 - 40 30 - 40 

Варені ковбасні вироби - 20 - 40 60 - 80 

Напівкопчені ковбаси - 20 - 30 70 - 80 

Сирокопчені ковбаси - 10 - 20 80 - 90 

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. 
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