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СУЧАСНІ ТЕНДЕНЦІЇ В ПОДОВЖЕННІ ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ М’ЯСНИХ 

ПРОДУКТІВ 

 

Вважається, що третина швидкопсувних продуктів харчування псується або викидається 

на етапі зберігання. Ці втрати, на думку дослідників, можна мінімізувати через використання 

відповідної упаковки [1]. При цьому слід звернути увагу на вимоги споживача. У випадку з 

м’ясним продуктом він має бути якісний, безпечний, натуральний, подовженого терміну 

зберігання без зміни органолептичних показників. Аналізуючи тенденції 21 століття можна 

виділити основні тенденції м’ясної галузі: зростаючий попит на продукти від прямого 

виробника (фермер, крафтовик, особисте господарство); попит на натуральні пакувальні 

матеріали; попит на продукт з більш тривалим терміном зберігання. Відповідно 

пріоритетним завданням будь-якого виробника є уповільнення псування, збільшення терміну 

придатності та збереження якості упакованих харчових продуктів. 

Отже, пакування повинне відіграти роль не лише в збереженні якості, але і в підвищенні 

товарної ціни, продовженні терміну продажу та доступності і правдивості інформації [2-5]. 

Наразі доступні різні пакувальні матеріали для задоволення потреб виробника і споживача. 

Матеріал і метод пакування обирається із врахуванням властивості та впливу їх на якість і 

термін придатності продукту. Здебільшого виробники використовують традиційне 

пакування: повітропроникне, модифіковану атмосферу, вакуум. Пакування у вакуум, 

зазвичай, використовується великими виробниками, у повітропроникні плівки – дрібними, а 

у модифіковану атмосферу – для перероблених м'ясних продуктів. Враховуючи виклики 

сучасного суспільства все частіше традиційне пакування змінюється, удосконалюється, 

комбінується. 

Paulo E.S та інші дійшли висновку, що комбіноване використання поліфенолів та 

нетермічних технологій є актуальним підходом до збільшення термінів зберігання м'ясних 

продуктів, особливо комбінуючи з обробкою під високим тиском. Було вивчено та 

підтверджено використання для збереження м'яса та м'ясних продуктів інноваційних плівок з 

наноматеріалів [6,7]. 

Плівки, що містять у своєму складі лляну олію, імбирну, виноградних кісточок і рожеву, 

були відібрані та застосовані як компонент для активного пакувального матеріалу свіжого 

м'яса. Оптимальною виявилася плівка з лляною олією. Термін придатності збільшився на 

22%. Доведено, для антиоксидантних властивостей плівки вирішальне значення має 

концентрація лляної олії [8]. 

В дослідженні виявлено, що алое вера в складі екологічних, водостійких пакувальних 

плівок для свіжого курячого м'яса знижує перекисне окислення ліпідів, що в свою чергу 

дозволяє подовжити строк реалізації продукту [9]. 

Використання матеріалів мітохондріального направленого пептиду на поверхні 

поліетилентерефталату в якості протимікробної упаковки за рахунок інгібування росту 

мікроорганізмів, дозволило збільшити термін придатності порівняно із контрольним 

зразками на 4 доби [10]. 

Результати вивчення розроблених поліетиленових плівок з додаванням поліізопропена 

для зберігання в’яленої яловичини дозволили стверджувати, що упакований продукт має 

значно знижену кількість мікробів після зберігання протягом 90 днів [11]. 

Останнім часом популярності набувають інтелектуальні пакувальні матеріали. Вони 

визначають свіжість м’ясних продуктів в реальному часі, реагуючи на зміни рН. 

Використання інтелектуальної плівки, виготовленої з додаванням природних антоціанів 

Clitoria ternatea, Metroxylon sagu, Berberis, хітозанового нановолокна для зберігання м’ясних 



продуктів показало, що індикатор чудово реагує на зміну pH, дозволяючи моніторити 

псування у реальному часі. Спосіб є простий, економічний і безпечний [12,13]. 

Висновки.  
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