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Вступ. Сьогодні спостерігається тенденція у населення до 

зменшення часу, яке необхідно затратити на покупку та приготування 

їжі. В першу чергу це викликане соціально-економічними причинами 

[25]. В наслідок цього збільшується відсоток їжі, яка продається в 

упаковці роздрібною торгівлею. Це стосується і свіжого м'яса. Так, 

протягом останнього часу в Європі відсоток продажу фасованого 

свіжого м'яса збільшився з 23% до 65% [6].  

Зовнішній вигляд є важливим фактором, що впливає на рішення 

про покупку. Вперше хімію кольору м'яса було розглянуто Манчіні і 

Хантом [20]. Яскраво-червоний колір оксиміоглобіну розглядається як 

індикатор свіжості м'яса, зокрема, яловичини і свинини [7,9,12]. Так 

наявність необхідної кількості кисню дозволяє зберегти міоглобін з 

бажаним кольором, а за низької кого кількості – прискорюється 

утворення коричневого метміоглобіну. Повністю виключити кисень 

не можливо, а отже в результаті отримаємо темно-червоний колір 

міоглобіну, що є менш привабливим, особливо для свинини. Отже, 

найдовше зберігається розфасоване свіже м'ясо у модифікованій 

атмосфері, а щоб уникнути росту аеробних бактерій, що викликають 

псування, використовуємо діоксид вуглецю у кількості 20-30%. Такий 

спосіб зберігання свіжого м'яса може подвоїти термін реалізації [26].  

Це звичайна практика для упаковки свіжого м'яса з вмістом 70-

80% кисню та 20-30% СО2. Однак, такий високий рівень кисню, як 

було зазначено вище, викликає певні окисні зміни в м'ясі.  

Такі зміни відбуваються в процесі окислення ліпідів і білків. 

Таким чином, можна стверджувати, що споживач вводиться в оману, 

тому що м'ясо виглядає свіжіше, ніж є насправді. Така упаковка м'яса 

у модифіковане середовище була розкритикована організацією 

споживачів [5].  

Відповідно до Регламенту (ЄС) 834/2007 про органічне 

виробництво та маркування органічних продуктів, речовини і методи 

обробки повинні бути виключені, як такі, що можуть ввести в оману 

щодо істинної природи продукту, і обробка їжі повинна бути поведена 

переважно з використанням біологічних, механічних і фізичних 

методів [1]. Проте, модифіковане середовище використовується для 

упаковки органічного м'яса.  



Постановка проблеми. Таким чином, метою нашого 

дослідження було надання інформації, щодо використання 

модифікованого середовища для упаковки органічного м'яса, з 

акцентом на червоне м'ясо (яловичина, свинина).  

Аналіз останніх досліджень. Аналіз літературних даних про 

вплив модифікованого середовища на якість м'яса, аналіз ситуації в 

Європейському Союзі дозволили нам стверджувати, що стабільність 

кольору червоного м'яса забезпечується вмістом кисню на рівні 70-

80%. Однак вміст кисню в упаковці може бути зменшений приблизно 

до 40-50% без значного впливе на колір і термін придатності.  

Основна частина. Також спостерігаються сенсорні відхилення 

м'яса при високих рівнях кисню в упаковці. Недоліки включають в 

себе відсутність у м'яса аромату, згірклість, нехарактерний аромат 

розігрітого м'яса, а також жорсткість і відсутність соковитості [14,17]. 

При високому рівні кисню, швидкість окислення ліпідів вище, проте 

для стейків з яловичини і яловичого фаршу, значно менші зміни окису 

можуть бути досягнуті за рахунок зниження рівня кисню приблизно 

до 50% [16].  

Відсутність ніжності м'яса при високому вмісті кисню в 

упаковці спостерігається, в основному, за рахунок змін молекул 

міозину [19]. Однак цей дефект можна звести до мінімуму за рахунок 

зниження рівня кисню до 40% [11].  

При зберіганні м'яса в атмосфері з високим вмістом кисню, 

утворюються продукти окислення холестерину, зокрема, 7β-гідрокси-

7α-гідрокси-7-кето- і β-епоксіхолестирол [8,15]. В яловичині 

шматочками, упакованої в модифіковане середовище, що містить 32% 

кисню і зберігається на світлі, вміст продуктів окислення був 

приблизно в два рази вищий, ніж у м'ясі, упакованого в повітрі [8]. 

Так, вид м'яса, тривалість зберігання і процес приготування також 

впливають на рівень продуктів окислення холестерину. Отже м'ясо, 

що зберігається у модифікованому середовищі з високим вмістом 

кисню, дещо сприяє загальному поглинанні продуктів окислення 

холестерину.  

Найчастіше споживачі трактують появу сірувато-коричневого 

кольору м'яса як індикатор ступеня готовності під час приготування 

їжі. Одночасно, цього часу і температури достатньо також для 

досягнення інактивації патогенних мікроорганізмів, таких як 

сальмонела, кишкова паличка. Різні науковці зазначають, що м'ясо 

упаковане з високим вмістом кисню змінює колір (реакція 

меланоїдиноутворення) при більш низьких температурах 

приготування [10,13]. Це пов'язано з тим, що оксиміоглобін є менш 

стабільним до температури, ніж міоглобін. Передчасна зміна кольору 

може бути небезпечною для здоров'я, особливо для споживача 



гамбургерів і аналогічно приготовленого фаршевого м'яса. Так, 

гамбургери виглядають готовими з температурою всередині близько 

60°С, а це не інактивує патогенні мікроорганізми [13]. Зниження рівня 

кисню в модифікованому середовищі до 50% також повністю не 

усуває цю проблему [10].  

Опитування споживачів показало, що поняття «свіжість» 

згадується в якості основного критерію якості м'яса, а потім ціна і 

походження [7]. "Колір", "термін реалізації" були згадані значно 

рідше. Однак, це також свідчить про важливу роль кольору м'яса в 

рішенні про покупку [12]. Тому, можна зробити висновок, що 

основним критерієм для споживачів при купівлі м'яса є «почуття» і 

«зовнішній вигляд».  

Останнім часом споживачі більш регулярно купують органічні 

продукти харчування з урахуванням регіону (87%), умов утримання 

тварин (85%). З різних параметрів, які впливають на рішення про 

покупку, "оптимальна свіжість і якість" займають перше місце. 

Третина споживачів часто або навіть виключно, купують органічне 

м'ясо. Вони більше довіряють прямим виробникам органічних 

продуктів харчування в спеціалізованих магазинах, але найбільше 

купують органічних продуктів харчування в супермаркетах. Це вказує 

на те, що, поряд з ціною, "зручність" в торгівлі є основним критерієм, 

навіть для споживача органічних продуктів харчування [24].  

Відповідно до 7 статті Регламенту ЄС 1169/2011, забороняється 

вводити в оману споживача недостатньою або неправдивою 

інформацією [3]. Таким чином, ключове питання на сьогоднішній 

день, це є обов'язкове позначення використання модифікованих 

середовищ [22].  

Кисень є дозволеною харчовою добавкою. Він також 

перерахований в додатку VIII розділу А Регламент (ЄС) № 889/2008, 

як дозволена добавка для органічних продуктів [2]. Ряд громадських 

об'єднань споживачів ініціюють заборонити використання кисневої 

терапії високого тиску для відновлення яскраво-червоного кольору 

м'яса для органічних продуктів харчування в цілому. З іншого боку, 

науковці стверджують, що використання модифікованого середовища 

з високим вмістом кисню, впливає тільки на колір поверхні продукту 

[2].  

Наявні дані показують, що зниження рівня кисню в упаковці з 

модифікованим середовищем до 40-50% ще на достатньому рівні 

стабілізує колір м'яса при зниженні сенсорні дефектів, викликаних 

окислювальними процесами. Інші методи упаковки для свіжого м'яса 

були розглянуті Макміленом [21] і Керрі [23]. Упаковка в пакети під 

вакуумом може зменшити рівень кисню настільки, що формування 

метміоглобін гальмується, і забезпечує сприятливі умови для 



формування кольору яловичини [18]. Тим не менш, для багатьох 

відрубів (особливо зі свинини), темно-червоний колір міоглобіну є 

менш привабливим для покупця, і утворення кислоти під дією 

молочнокислих бактерій на поверхні м'яса при зберіганні може 

вплинути на інтенсивність ферменту і привести до зміни кольору. 

Вміст окису вуглецю стабілізує колір м'яса за відсутності кисню, але 

псування можуть бути замасковані, і СО2, навряд чи буде дозволено 

для органічного м'яса. Окислення жирів у м'ясі, упакованого у 

модифіковане середовище з високим вмістом кисню, можна уникнути 

при відсутності впливу УФ-випромінювання [4]. І останнє, але не 

менш важливо, це не має ніякого сенсу упакувати "біле м'ясо" 

(наприклад від птиці) в атмосфері кисню. Це також відноситься і до 

м'яса птиці зі шкірою.  

Висновки. Таким чином, зберігання та упаковка м'яса за умови 

високого вмісту кисню в модифікованому середовищі (70-80%) 

входить в протиріччя з принципом упаковки органічного м'яса. З 

іншого боку, існує чіткий ринковий попит на свіже органічне м'ясо в 

зручних роздрібних пакетах. Пошук компромісів дозволяє знизити 

рівень кисню в модифікованому середовищі до 40-50% або навіть 

менше.  
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