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У статті наведено практичні переваги використання поглиначiв кисню, при упаковці 
м’яса в модифікованому газовому середовищі, які є новим пiдходом, і можуть мати велике 
значення для зберiгання деяких продуктiв iз птахів.  
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Новикова Н.В. Преимущества упаковки мяса курей-бройлеров в модифицированной 

газовой среде, и влияние на его хранение 
В статье приведены практические преимущества использования поглотителей кисло-

рода, при упаковке мяса в модифицированной газовой среде, которые являются новым 
подходом, и могут иметь большое значение для хранения некоторых продуктов из птицы. 

Ключевые слова: Вакуум, модифицированная газовая среда (МГС), упаковочные мате-
риалы. 

 
Novikova N.V. Advantages of packaging broiler chicken meat in modified gas atmosphere, 

and its impact on storage 
The article presents practical advantages of using oxygen scavengers in the packaging of meat 

in modified atmosphere, which is a new approach, and may be important for the storage of certain 
poultry products. 

Creating a vacuum or gaseous medium modified (SCI) is used to increase the period of stor-
age of products to several months. 
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Постановка проблеми. Активний науково-технічний прогрес минулого 
століття привів до збільшення товарообігу між країнами. Це стимулювало розви-
ток технологій продовження термінів придатності продуктів харчування [5,c.8; 7]. 
На певному етапі розвитку глобального ринку революційними розробками стали 
технології консервування і заморожування. Проте завдання збереження свіжості 
продуктів і максимально можливої кількості природних вітамінів у них, привело 
до створення модифікованої газової атмосфери всередині упаковки [2; 4] . 

М’ясо птиці, крім жирних видів, належить до дієтичного, і переважно через 
відсутність або малу кількість підшкірного жиру перші ознаки псування проявляють-
ся дуже швидко: відбувається потемніння тушки, позеленіння, загар (запах сірковод-
ню). Крім того, під час неякісного проведення патрання, у разі неповного видалення 
згустків крові, стійкість до зберігання значно знижується. У пошуках оптимального 
способу збереження свіжості м’яса необхідно враховувати ряд важливих чинників, 
починаючи з етапу дозрівання парного м’яса. Оскільки спочатку парне м’ясо дозріває 
під дією власних ферментів, глікоген розпадається з утворенням молочної кислоти. 
Зокрема, внаслідок ряду хімічних перетворень м’ясо стає ніжним, соковитим, у ньо-
му утворюються азотисті екстрактивні та ароматичні речовини. Основне завдання 
полягає в тому, щоб зупинити цей процес у потрібний момент – і зберегти продукт у 
свіжому стані якомога довше, без втрат його якостей [3].  

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Основна проблема, яка вини-
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кає під час пакування свіжого м’яса птиці – це псування мікроорганізмами, особ-
ливо тих, що належать до родів Pseudomonas і Achromobacter. Розмноження та 
життєдіяльність цих аеробних бактерій ефективно пригнічується вуглекислим 
газом, який у складі газової суміші для пакування, наприклад, свіжої курятини, 
становить звичайно від 20 до 100 % (необхідна кількість CO2 визначається зале-
жно від типу і розміру пакування). 

Першими в Україну перевагами створення модифікованої газової атмосфе-
ри всередині упаковки скористалися провідні м'ясокомбінати, які відразу оцінили 
новий тренд і почали впровадження нової технології. Але динаміка появи м'ясо-
переробних підприємств випереджала темпи впровадження технології газового 
пакування. Навіть на даний момент найбільші м'ясокомбінати використовують 
упаковку з модифiкованого газового середовища (МГС) максимум для 70% своєї 
продукції, решта обсягів реалізуються в упакованому вигляді або в упаковці під 
вакуумом [2; 4; 5].  

Якість харчової газової суміші суттєво впливає на термін зберігання і спо-
живчі властивості продуктів. На даний момент багато компаній не дотримуються 
необхідних стандартів у приготуванні харчових сумішей, не мають лабораторій 
для контролю якості, що може негативно вплинути на терміни зберігання харчо-
вої продукції та, як наслідок, на репутацію виробника та його бренду[3;4]. 

Постановка завдання. Одним із способів упаковки продукції в модифіко-
ваному газовому середовищі, є обладнання Skan Brine. Таке обладнання дозволяє 
досягати продуктивності вже до 15 циклів у хвилину, причому втручання з боку 
оператора при упаковці харчових продуктів мінімально. Обладнання забезпечує 
вакуумну упаковку і упаковку в модифікованому середовищі в бар'єрні термозва-
рювальні плівки, як з використанням контейнерів, так і без них.  

Створення в упаковцi вакууму, або модифiкованого газового середови-
ща(МГС) використовують для збiльшення строку зберiгання продуктiв до 
декiлькох мiсяцiв. Iснує декілька систем упакування свiжого м’яса птахiв в МГС: 
м’якi лотки з вакуумуванням, або заповнення внутрiшнього середовища газом, 
жосткi лотки з кришками, заповненi газом, запаянi пакети з вакуумом, або газо-
вим середовищем. При утвореннi МГС критичними для контроля росту аеробних 
бактерiй показником являється вмiст двоокисвуглецю. На птахокомбінаті викори-
стовуються машини для вакуумної (Power Pak) і газової (Skan Brine) упаковки, її 
характеристика представлена у табл.1 

Таблиця1 - Характеристика машин для газової упаковки птахів 

Назва машини Продукція Виробництво за 1 
год/шт

Одиниці вимірюван-
ня(кг) 

Skan Brine 
Філе,стегно,крило0,6кг 1200 720 
Філе,стегно,крило,1кг 800 800 

Power Pak 

Філе,стегно,крило0,5кг 1000 500 
Філе,стегно,крило,1кг 560 500 
Філе,стегно,крило,4кг 267 1030 
Філе,стегно,крило 158 1264 

 
Суміші газів для упаковки м’яса в МГС: 
1) 80%азоту і 20% двоокис вуглецю 
2) 80% кисню і 20% двоокис вуглецю  
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З метою визначення ефективності використання модифікованої газової ат-
мосфери всередині упаковки м’яса курей - бройлерів і продовження термінів 
придатності продуктів харчування вивчалися : 

- концентрація і питома вага складових частин суміші харчових газів - це 
важливий чинник, що впливає на адекватність модифікованої газового середови-
ща певного виду харчового продукту. 

- використання поглиначiв кисню які являються новим пiдходом, який мо-
же мати велике значення для зберiгання деяких продуктiв iз птахiв. 

- визначення мікробіологічних показників напівфабрикатів при різних спо-
собах упаковки 

Виклад основного матеріалу досліджень. У процесі зберігання продуктів 
з ними відбуваються різні хімічні і мікробіологічні зміни, важливу роль в яких 
грає кисень. Для усунення шкідливого впливу кисню на ці продукти використо-
вують різні прийоми. Найбільш поширений з них - видалення кисню з упаковки, 
створення вакууму. У цьому випадку термін зберігання продуктів збільшується в 
середньому в 1,5-2 рази.  

При дослiдженнях було встановлено, що при вакуумнiй упаковцi заморо-
жених птахiв, вiдбувається рiст головним чином молочнокислих бактерiй, а в 
деяких випадках, холодостiйких бактерiй групи кишкової палочки. При концент-
рацii СО2 у вільному просторi над продуктом не меньше 20% cрок зберiгання 
значно збільшується. В процесi зберiгання свiжих циплят при температурi 1,10С 
рicт патогенних мiкроорганiзмiв повнiстю iнгiбiрується при пiдвищеннi концент-
рацii CО2, однак рiст молочнокислих бактерiй, не зменшується, це пов’язано з 
факультативно – анаеробними властивостями. Iншi дослiдження пiдтвердили, що 
насичення СО2 (внутрiшня середа упаковки) зменшує рiст бактерiй в м’яci птахiв 
у порiвняннi, з упаковкою в звичаному середовищi табл. 2.  

Таблиця 2 - Мікробіологічні показники для субпродуктів 
Назва показника Допустимий рівень 

Патогенні мікроорганізми, в.т.ч бактерії роду Сальмонелла в 25гр Не допускається 
Кількість мезофільних і факультативно – анаеробних мікроорганіз-
мів,КОЕ в 1 гр

1*106 

L.monocytoqenes в 25 гр Не допускається 
 
Свiже рублене м’ясо птахiв, або частини тушi без шкiри, упакованi в сере-

довищi з пiдвищенням до 70 -80% вмiстом кисню, зберегло колiр, при цьому зни-
зилась швидкiсть росту бактерiй, якi викликають псування продукту. При викори-
станнi цієї системи срок зберiгання замороженного м’яса складає 14 днів,і збіль-
шується в сполученнi з глибоким охолодженням. В цiлях збереження кольору, без 
добавки кисню для створення внутрiшнього середовища часто використовуэться 
азот. 

Пiдкладку з продукцiєю заповнюють газом створюючи таким чином газове 
середовище, пiсля чого контейнер герметизується. Використання такої системи 
дозволяє збiльшити строк зберiгання приблизно на 5 днiв, в порiвняннi з паку-
ванням в не модифiкованому середовищi, використання матерiалiв з високою 
проникнiстю кисню, таких як полiетилен високої плотності та полiетилен низької 
плотності (ПЕВП/ПЕНП ) сприяє видаленню з упаковки запахiв, якi утворилмся в 
процесi, зберiгання. В результатi появи цих запахiв, бар’єрнi матерiали викорис-
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товують в птахопереробнiй промисловостi досить обмежено. Лише бiля 1-2% 
м’яса птахiв, включаючи готову продукцiю, потребують упаковки з високими 
бар’єрними властивостями по кисню. Iншi необхiднi умови для упаковки свiжих i 
заморожених продуктiв iз птахiв – вiдсутнicть конденсату i зморшок, висока чис-
тота та герметизацiя. 

Пiдкладка складається з гігроскопічного матерiалу типу целюлози, мiж 
прошарками неадсорбуючого вологу пластику. Зовнiшня плiвка, обтягуюча упа-
ковку, має вiдносно високу проникнiсть кисню, що дозволяє протiкати реакцiям 
утворення кольору з участю пiгментiв сирого м’яса. Пакувальнi матерiали для 
свiжого м’яса спрiч – плiвки з ПВХ разом з лотками,створенi з пiнополiстеролу. 

Проникнiсть плiвки здiйснює вплив на рiст бактерiй в свiжому м’ясi. Як 
правило знижений вмicт кисню в пакетi, зупиняє рiст бiльшостi мiкроорганiзмiв, 
якi викликають псування м’яса. В цiлях вивчення плiвок з високою та низькою 
проникнiстю по кисню, були проведенi дослiди охолоджених птахiв, упаковкою в 
тару з ПЕ, сополiмеру полiвенiхлорид та полiвенiленхлорид (ПВХ/ПВДХ) i мо-
дифiкованого ПЕ. Сополiмер з високою проникнicтю кисню,затримав появу 
запахiв,i сприяв пiдвищенню концентрацii кисню у вiльному просторi над проду-
ктом. 

Активнi системи упаковки можна описати, як системи взаємодії з навко-
лишнім середовищем, або безпосередньо з продуктом. Активнi системи упаковки 
включають в себе матерiали, якi поглинають кисень, адсорбують вологу, мають 
вибiркову газопроникнiсть, або змiнюють проникнiсть при змiнi температури. 

Таблиця 3 - Харартеристика пакувального матерiалу 
Назва матерiалу Паропроникнiсть при t

380С,I вологостi 90% 
Проникнiсть по кис-
ню при t 250С,I воло-

гостi 0 %

Температура плав-
лення 

ПЕВП 6.2 1550-3100 135-155 
ПЕНП 15,5-31,0 7750 120-175 
ЛПЕНП 15,5-31,0 7000-9300 105-170 
ЕВА 31,0-46,5 11000-14000 65-150 

Iономер 23,3-31,0 4700-7000 105-150 
ПЕТ 15,5-23,3 45-95 135-175 
ПВХ 31-465 450-9300 140-170 
ПВДХ 0,8-4,7 1,5-15,5 120-150 
EVON 45-95 0,15-0,30 175-205 
ПК 186 2800-4700 205-215 

Полiамiд 341 40 205-290 
ПС 110-170 5400 - 
ПП 170-185 - 125-145 

Умовнi позначення:ПЕВП – полiетилен високої плотності, ПЕНВ- полiетилен низької 
плотності,ЛПЕНП – лiнiйний полiйний полiетилен низької платності, ЕВА-етилвенiлацетат, 
ПЕТ – полiефiр, ПВХ – полiвенiхлорид, ПВДХ - полiвенiленхлорид ,EVON –етилвiнiловий 
спирт, ПК – полiкарбонат, ПС – полiстерол,ПП-полiпропiлен 

 
Використання поглиначiв кисню являється новим пiдходом, який може ма-

ти велике значення для зберiгання деяких продуктiв iз птахiв. Розмiщення в сере-
динi упаковки речовин, якi поглинають кисень поряд iз звичайними фiзичними 
бар’єрами АВДХ i етилвiнiловий спирт( EVON) – може забезпечити зниження 
кисню практично до 0%. Iснує система, яка використовує суміш порошку залiза 
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та гiдрооксиду кальцiю, якi поглинають як кисень, так і диоксид вуглецю. Вико-
ристання упаковки, яка знижує кiлькiсть кисню, приводить до зниження росту 
аеробних бактерiй, але може утворювати благополучне середовище для патоген-
них анаеробiв.  

Оскiльки мийка тушок, пiд душем призводить до збiльшення росту 
мiкроорганiзмiв, поглиначi вологи якиі знаходиться в упаковцi, або введені в 
склад плiвки, зменшує рiст бактерiй. Гiгроскопiчна пiдкладка, розмiщенна пiд 
свiжою тушкою, покращує її товарний вигляд, поглинаючи видiлений сiк. Плiвки 
якi мiстять полiпропiленглiколь, адсорбують вологу з поверхнi м’яса при дотику 
до нього,і можуть застосовуватись при тривалому зберiганнi свiжих птахiв. 

Висновки. Технологія пакування в модифікованому газовому середовищі 
дозволяє збільшити термін зберігання свіжих продуктів. Життя продукту в штуч-
но створеної атмосфері нагадує стан анабіозу. МГС на час уповільнює біологічні 
процеси, що дає можливість зберегти органолептичні показники та показники 
безпеки продукту на більш тривалий час. 
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