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61. РОЗШИРЕННЯ АСОРТИМЕНТУ ВАРЕНИХ КОВБАС 

ПОДОВЖЕНОГО ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ 

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

Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Одним з пріоритетних напрямків сучасних харчових технологій є забезпечення 

якості та безпеки продукції на всіх стадіях виробництва і зберігання.

Якість продуктів харчування, що випускаються - це визначальний фактор успіху 

будь-якого підприємства. Крім технологічної складової виробничого процесу в 

харчовій і переробній промисловості вкрай важливим аспектом, що впливає на 

якість, є безпека продукції, що випускається в бактеріальному відношенні .

Збільшення тривалості терміну придатності ковбасних виробів може бути 

забезпечено використанням сучасних технологічних прийомів їх упаковки.

Широке застосування в останні роки отримав спосіб пакування ковбас в вакуумі 

або в модифікованій газовому середовищі, що запобігає контакт продуктів з 

атмосферним повітрям і що є головним фактором збереження будь-яких продуктів, в 

тому числі готових ковбасних виробів.

Однак до теперішнього часу залишається недостатньо вивченим питання про 

вплив тривалості зберігання ковбасних виробів після вироблення до моменту 

пакування в МГС і після відкриття упаковки (до закінчення терміну придатності) на 

якісні характеристики готової продукції [1].

Слід зазначити, що існуючі способи зберігання натуральних харчових продуктів 

не завжди забезпечують їх гігієнічні показники, тому основним вектором розвитку 

сучасних технологій харчової продукції є використання харчових добавок, які 

продовжують термін зберігання, і фізичних методів обробки, що пригнічують 

процеси розмноження бактеріальних клітин.

Відомо, що консервування з використанням високих температур негативно 

впливає на якість і споживчі властивості харчових продуктів внаслідок руйнування 

мікронутрієнтів.



У зв'язку з цим видається актуальним розробка альтернативних традиційним, 

інноваційних способів консервування, зберігання продовольчої сировини і харчових 

продуктів, що забезпечують регламентовані показники якості і безпеки [1].

Стабільність і термін придатності м'яса при холодильному зберіганні за 

температури 4°С залежить від різних і взаємопов'язаних факторів, зокрема, від 

мікробіологічного навантаження і активації процесів окислення ліпідів.

Але основним, що визначає термін придатності м'яса та м'ясопродуктів, є 

мікробіологічний чинник.

Для захисту м'яса від контамінації мікроорганізмами використовують різні види 

упаковки: МГС (модифікована газова упаковка) -  упаковка з підвищеним і зниженим 

вмістом кисню, РГС (регульоване газове середовище) -  вакуумна упаковка [2].

Незважаючи на актуальність даних технології, в нашій країні недостатньо 

досліджень в цьому напрямку, а використання тих чи інших газових середовищ, у 

виробничій практиці здійснюється на підставі загальних рекомендацій 

постачальників, що потребує відповідної класифікації умов зберігання, врахування 

якісних особливостей м'ясопродуктів та типу і інтенсивності теплового оброблення 

продукції [1, 3].
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