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Анотація. Предмет дослідження – види паковання м’ясних продуктів. Мета досліджень 
– характеристика сучасних видів паковання м’яса птиці та м’ясопродуктів задля визначен- 
ня найбільш оптимального. У ході дослідження поставленої мети було використано аналі-
тичні методи дослідження, унаслідок яких наведена характеристика полеолефінових плівок, 
полівініліденхлоридних і комбінованих термоформованих паковальних матеріалів, бактери-
цидних матеріалів на основі гігієнічно безпечних латексів, що використовують для паковання 
м’ясних продуктів. З’ясовано, що найбільш привабливим для зберігання свіжого м’яса та 
м’ясних продуктів є метод паковання з використанням вакууму або в модифіковану атмос-
феру (МАР). 
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Постановка проблеми в загальному 
вигляді. Паковання м’яса та м’ясних про-
дуктів є одним із актуальних питань сучас-
ного виробництва й просування продукції 
на ринку, а також пріоритетний напрям для 

нанорозробок. Для кожного виду продуктів, 
у тому числі й для паковання м’яса птиці та 
м’ясних продуктів, існує велика кількість 
сучасних систем, що несуть у собі той або той 
функціонал. 
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М’ясо птиці, крім жирних видів, належить 
до дієтичного, і переважно через відсут- 
ність або малу кількість підшкірного жиру 
перші ознаки псування проявляються дуже 
швидко: відбувається потемніння тушки, 
позеленіння, загар (запах сірководню). Крім 
того, під час неякісного проведення патран- 
ня, у разі неповного видалення згустків  
крові, стійкість до зберігання значно знижу-
ється. 

У пошуках оптимального способу збере-
ження свіжості м’яса необхідно враховувати 
ряд важливих чинників, починаючи з етапу 
дозрівання парного м’яса. Оскільки спочатку 
парне м’ясо дозріває під дією власних фер-
ментів, глікоген розпадається з утворенням 
молочної кислоти. Зокрема, внаслідок ряду 
хімічних перетворень м’ясо стає ніжним, 
соковитим, у ньому утворюються азотисті 
екстрактивні та ароматичні речовини. Осно-
вне завдання полягає в тому, щоб зупинити 
цей процес у потрібний момент – і зберегти 
продукт у свіжому стані якомога довше, без 
втрат його якостей [1].

М’ясо птиці надзвичайно швидко псу- 
ють бактерії, унаслідок чого втрачається 
волога в процесі випаровування, змінюється 
колір і відбувається загальна біохімічна де- 
градація. Основна частина свіжого м’яса пти- 
ці належить до білого м’яса (наприклад, кури), 

яке не змінює кольору на коричневий, отже, 
під час паковання білого м’яса птиці немає 
необхідності пригнічувати процес окиснен- 
ня «червоний міоглобін → коричневий мет- 
міоглобін». 

Аналіз останніх досліджень і публіка-
цій. Основна проблема, яка виникає під час 
паковання свіжого м’яса птиці – це псування 
мікроорганізмами, особливо тих, що нале-
жать до родів Pseudomonas і Achromobacter. 
Розмноження та життєдіяльність цих аероб-
них бактерій ефективно пригнічується вугле-
кислим газом, який у складі газової суміші 
для пакування, наприклад, свіжої курятини, 
становить звичайно від 20 до 100 % (необ-
хідна кількість CO2 визначається залежно від 
типу і розміру паковання).

Під час паковання білого м’яса птиці необ-
хідно враховувати ймовірність виділення 
рідини та згортання паковання. З метою за- 
побігання цим процесам об’єм паковання, 
що заповнений газом, повинен бути таким, 
як і об’єм, що заповнений самим продуктом. 
Чим більший уміст CO2 у пакувальній газовій 
суміші, тим більший об’єм паковання має бути 
заповнений газом (табл. 1). У тих випадках, де 
згортання плівки не є проблемою (наприклад 
при пакованні гуртової кількості продукції), 
можна застосовувати стовідсотковий уміст 
вуглекислого газу [3].

Таблиця 1

Склад газової суміші для різних видів м’яса птиці

Продукт Червоне м’ясо Біле м’ясо птиці Темне м’ясо птиці 
Типове середовище для 
паковання CO2 20 % + O2 80 % CO2 40 – 100 % + N2 CO2 30 % + O2 70 %

Об’єм газу на масу продукту 100-200 мл на 100 г продукту
Термін зберігання в 
повітряному середовищі 2–4 дня 4–7 днів 3–5 днів

Термін зберігання в газовому 
середовищі 5–8 днів 2–3 тижні 1–2 тижні

Температура зберігання 2–3 °C

Постановка завдання. Ознайомлення із 
сучасними видами паковання м’яса птиці та 
м’ясних продуктів. Зауважимо, що розробки 
у сфері технології паковання м’ясних про-
дуктів направлені на розширення застосуван- 

ня полімерних плівкових матеріалів із ви- 
сокими захисними властивостями, які сприя-
ють збереженню якості продукції. Особлива 
увага приділяється таким властивостям па- 
ковальних матеріалів, як газо- і паропроник-
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ність, висока теплостійкість, жорсткість і міц-
ність на розривання, технологічність під час 
обробки на пакувальних машинах.

Виклад основного матеріалу дослі-
дження. Для паковання м’ясних продуктів 
використовують поліетиленові папероподібні 
плівки, так званий синтетичний папір. Ці 
плівки виробляються із композицій поліети-
лену й мають великі переваги над звичайним 
папером: аромато- та жиронепроникність, 
низька газопроникність, стійкість до дії води 
та хімічних реагентів, простота герметиза- 
ції паковання – зварюванням. Плівки зберіга-
ють експлуатаційні характеристики в широко- 
му діапазоні температур і широко використо-
вуються для паковання м’ясних продуктів [4].

Основними плівковими матеріалами для 
паковання м’ясних продуктів, лишаються 
полеолефінові плівки (при цьому значно 
зросла частка поліетиленових і поліпропіле-
нових плівок), полівініліденхлоридні та ком-
біновані термоформовані пакувальні мате-
ріали. Поряд із традиційними матеріалами 
– поліетилен-целофаном, поліамід-поліетиле-
ном та іншими аналогічними – широко вико-
ристовуються комбіновані термозварюваль- 
ні матеріали на основі поліаміду, поліети- 
лентерефталату, лінійного поліетилену висо-
кого тиску й іномеру сурлін.

Комбінований плівковий матеріал засто-
совується для вакуумного паковання різнома- 
нітних м’ясних продуктів дрібного фасуван- 
ня. Завдяки технологіям холодильного збері-
гання м’яса і м’ясних продуктів у полімер-
ному пакованні з використанням вакууму або 
модифікованої атмосфери можна збільшити 
термін зберігання, підвищити економічний 
ефект і якість продукції. У процесі викори-
стання полімерного паковання для м’яса й 
м’ясних виробів ефект впливу зовнішніх фак- 
торів (вакуум, модифікована атмосфера з 
низьким тиском кисню в пакованні) на склад- 
ну багатокомпонентну біологічну систему мо- 
же бути різним залежно від його стану, який 
визначається характером фізико-хімічних і 
біохімічних процесів у м’язовій і жировій 
тканинах [4].

Широко використовується спосіб пако-
вання м’яса птиці на поліуретанових лот- 

ках-підложках, обтягнутих харчовою стретч- 
плівкою (із ПВХ або поліолефіну). На цю 
плівку можна наносити як кольорову на- 
клейку-стікер із даними виробника, так і тер- 
мочек із зазначенням маси продукту, дати 
паковання, терміну зберігання та реалізації, зі 
штрих-кодом для зручності обліку й продажу 
товару. Зберігання й реалізація продуктів 
у такому пакованні здійснюється в охоло-
дженому вигляді (за температури +2…5 ºС). 
Пакувати продукт можна на птахофаб- 
риці або м’ясокомбінаті та безпосередньо  
в магазинах. Переваги такого способу па- 
ковання полягають у тому, що продукт добре 
видно і зручний у продажу. Недоліком є те, 
що термін реалізації та зберігання продук- 
ту зростає всього до 2–3 діб, отже, реалізо-
вувати його можна лише в межах району чи 
міста.

Найсучасніший і економічно вигідний 
спосіб паковання свіжих м’ясопродуктів – 
це фасування в пластикові форми, лотки, 
контейнери попередньо опроміненого м’яса 
УФ- або гама-випромінюванням, викорис-
тання як підложки асептичної серветки, що 
всмоктує виділену вологу, паковання у газо- 
ве модифіковане середовище (ГМА або ГМС) 
з подальшим герметичним запаюванням кон-
тейнера верхньою прозорою або металізова-
ною покривною плівкою [3].

Останнім часом вакуумне паковання 
м’ясних продуктів було широко розповсю-
джене через необхідність захисту продукції 
під час транспортування та зберігання, осо-
бливо через тенденцію до подовження тер-
мінів зберігання продукції. Захист продук-
тів харчування варто здійснювати за двома 
напрямами – ззовні та зсередини. Ззовні на 
будь-який продукт впливають фактори, які 
сприяють псуванню, а всередині відбува- 
ється випаровування вільної вологи, що  
призводить до втрати товарного вигляду про-
дукту, втрат маси та зниження виходу про-
дукту. 

Паковання продукту в пакети під вакуумом 
дозволяє збільшити терміни зберігання м’яса 
птиці та м’ясних продуктів: цільном’язових 
продуктів і виробів у нарізці, сосисок і сар-
дельок, нарізану шматками варену ковбасу в 
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натуральній оболонці, різні види копчених 
ковбас. Недоліки вакуумного паковання: ко- 
лір свіжого м’яса у вакуумному пакованні 
тьмяніє, що надає товару несвіжого вигляду; 
після зняття паковального матеріалу з тушки 
птиці може з’явитися різкий неприємний 
запах, що зникає через 10–15 хв [3].

Для зберігання свіжого м’яса та м’ясних 
продуктів найбільш привабливим сьогодні є 
метод паковання в модифіковану атмосферу 
(МАР). Пакувальні машини наповнюють па- 
ковання сумішшю захисних газів (найчастіше 
ця суміш на 50 % складається з CO2, а інші 
50 % складають N2 та О2). Отже, терміни при-
датності продукту збільшуються без викорис-
тання консервантів. Продукт тривалий термін 
зберігає свою свіжість, природний зовнішній 
вигляд і смак.

Щоб забезпечити тривале зберігання 
м’ясопродуктів в охолодженому вигляді або 
при звичайній температурі (18–25 °С), необ-
хідна «Бар’єрна упаковка», що характеризу-
ється низькою проникністю як до водяної пари 
(Н2О), так і кисню (О2). В такому пакованні 
можна вберегти продукт від проникнення все-
редину паковання ззовні забруднюючих ре- 
човин, кисню, вологи, сторонніх запахів, со- 
нячних променів. Подібне паковання запобі- 
гатиме втраті вологи, проникненню ароматич-
них речовин і запахів. У процесі створення 
сучасних екологічно безпечних плівок, що 
мають високі бар’єрні характеристики, вико-
ристовують багатошарові композиції. В табл. 2 
наведена порівняльна характеристика термі-
нів зберігання різних м’ясних продуктів під 
дією модифікованої атмосфери та без неї [3].

Таблиця 2

Порівняльна характеристики термінів зберігання харчових продуктів

Продукт Термін зберігання, дн.
Термін зберігання в

упакованому вигляді
(модифікована атмосфера)

Свіже м’ясо 2–4 5–8 діб

Свіже м’ясо птиці 3–7 7–21 доба

Сосиски 2–4 4–5 тижнів

Оброблене м’ясо, нарізка 2–4 4–5 тижнів

Зараз існує величезна кількість різнома- 
нітних систем паковання, матеріалів і тех-
нологій, але жодна з них не є досконалою. 
Змінилися функції самого паковання. Поряд 
із захисною дією і забезпеченням тривалого 
збереження продукту паковання стало носі- 
єм інформації про продукт і найбільш доступ-
ним засобом комунікації між виробником і 
споживачем. Тому створення та використання 
сучасного паковання має базуватися на комп-
лексному підході у процесі пошуку рішень з 
розробки всіх елементів виробничого ланцюга. 
Вимоги до паковання м’яса і м’ясної продук-
ції також змінилися, адже вони базуються на 
його сучасній ролі та місці у виробництві, збе-
ріганні, реалізації продукції, враховують нові 
галузі використання паковання та тенденції 
його розвитку, включають ряд нових позицій, 
пов’язаних із захисними можливостями па- 

ковальних матеріалів і необхідністю забез-
печувати екологічну та гігієнічну безпеку 
самої упаковки. Новітнє паковання повинно 
забезпечити тривалий термін збереження 
споживчих властивостей продукту, зручність 
використання та покращення економічних 
аспектів.

У наш час у м’ясній промисловості особ- 
лива увага приділяється створенню прин- 
ципово нових паковальних матеріалів – не- 
токсичних, таких, що легко утилізуються, 
здатних забезпечити ефективний захист про-
дуктів від мікробного псування та впливу 
кисню повітря, запобігти усиханню в про-
цесі виробництва та зберігання. Тому вчені 
всього світу звертають увагу на створення й 
розширення асортименту їстівних паковаль-
них матеріалів, що вживаються разом із хар-
човими продуктами, спрощують дозування 
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й порціонування продукції, не забруднюють 
навколишнє середовище. Крім того, їстівне 
паковання бездоганне з погляду екології, має 
унікальні функціональні властивості та екс-
плуатаційні характеристики за рахунок вве-
дення до його складу вітамінів, ароматизато-
рів, антиоксидантів тощо [2].

Їстівні покриття є перспективним напря-
мом у технології паковання. Плівкоутворю-
вальна основа в цьому випадку – природні 
полімери полісахариди. Покриття з похід-
них целюлози й модифікованих крохмалів 
захищають м’ясний продукт від втрат маси 
(за рахунок зниження швидкості випарову-
вання вологи). Також вони створюють пев-
ний бар’єр для проникнення кисню та інших 
речовин ззовні, сповільнюючи процеси, що 
зумовлюють псування виробу. Їстівні плівки 
на основі природних полімерів мають ви- 
соку сорбційну здатність, що зумовлює їх 
позитивний фізіологічний вплив на організм 
людини. Так, у разі потрапляння в організм ці 
речовини адсорбують і виводять іони металів, 
радіонукліди та інші шкідливі сполуки, вико-
нуючи роль детоксикантів [2].

Завдяки введенню спеціальних добавок 
(ароматизаторів, барвників) у полімерну обо-
лонку можна регулювати смако-ароматичні 
властивості харчового продукту. Таким чином, 
«активна» їстівна оболонка може змінювати 
сенсорне сприйняття продукту споживачем. 
Крім того, здатність їстівної плівки утри-
мувати різні сполуки дозволяє збагачувати 
продукти мінеральними речовинами, віта-
мінами, комплексами мікроелементів тощо, 
компенсуючи дефіцит необхідних людині 
компонентів їжі. Прикладами використання 
їстівних плівок на основі природних поліме-
рів є покриття на швидкозамороженій м’ясній 
продукції. Формування покриттів на основі 
карбоксиметилцелюлози на блоках заморо-
женого м’яса істотно знижує дію негативних 
факторів. Крім того, ці покриття виключають 
забруднення навколишнього середовища від- 
ходами використаного паковання, оскільки 
подальша переробка м’яса здійснюється ра- 
зом з покриттям [2].

Американські вчені розробили нову па- 
кувальну плівку на основі різних фруктів 

і овочів, призначену для захисту м’ясних 
продуктів. Їстівна оболонка складається із 
фруктових або овочевих пюре з додаванням 
жирних кислот, спиртів, воску, рослинної олії. 
Таке паковання не тільки збільшує термін  
зберігання продуктів і виглядає привабливо, 
але покращує смак. Плівка має вигляд не- 
прозорого аркуша паперу: помаранчева (з 
моркви, томатів), червона (з червоного бол-
гарського перцю, полуниці), зелена (з бро-
колі). На відміну від інших їстівних тонких 
плівок, вона дуже гнучка, хоча не містить 
таких пластифікаторів, як гліцерин [2].

У процесі розробки нового паковання  
створюються сенсорні системи, суміщені 
з пакованням, що виявляють виникнення 
джерела псування та дозволяють перейти до  
раннього виявлення джерела і його профі-
лактики. Розроблені на молекулярному рівні 
паковання швидко руйнують біодеградуючі 
матеріали. Це дозволить поліпшити еколо-
гічну безпеку, зменшити шкідливий вплив  
на навколишнє середовище і знизити витра- 
ти на утилізацію такого паковання. Буде за- 
безпечена адресна та контрольована доставка 
в м’ясний продукт, включених в паковання 
корисних для здоров’я функціональних до- 
бавок. Це можуть бути антибактеріальні, 
ароматичні та вітамінні комплекси, а також 
біофункціональні комплекси процесорів для 
контрольованого селективного поглинання 
зайвої вологи [4].

Висновки. Виробник вибирає паковальне 
обладнання й матеріали до нього, врахову-
ючи ступінь готовності продукту й бажані 
терміни його зберігання. Готові до вживання 
м’ясні продукти запаковують за допомогою 
гарячих столів з різним ступенем автомати- 
зації та термоусадкових машин. Для пако- 
вання сирого м’яса для роздрібної торгівлі 
бажано використовувати вакуумне паковання 
з модифікованою атмосферою з умістом 
кисню 80 %. Для зберігання й перевезення 
краще використовувати звичайне вакуумне 
паковання, що забезпечує тривалий термін 
зберігання сирого м’яса. Для м’яса птиці 
зазвичай використовують гарячі столи авто-
матичного типу. 
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А. П. Кайнаш, кандидат технических наук, доцент; Н. А. Офиленко, кандидат сельско-
хозяйственных наук, доцент; А. Н. Бурбак, кандидат технических наук, доцент (Высшее 
учебное заведение Укоопсоюза «Полтавский университет экономики и торговли»). Совре-
менные виды упаковки мяса птицы и мясных продуктов.

Аннотация. Предмет исследования – виды упаковки мясных продуктов. Цель исследова-
ний – характеристика современных видов упаковки мяса птицы и мясопродуктов с целью 
определения наиболее оптимального. Для достижения поставленной цели были использо-
ваны аналитические методы исследования, в результате получена характеристика поле-
олефиновых пленок, поливинилиденхлоридных и комбинированных термоформированных 
упаковочных материалов, бактерицидных материалов на основе гигиенично безопасных 
латексов, которые используют для упаковки мясных продуктов. Выяснено, что наиболее 
привлекательным для хранения свежего мяса и мясных продуктов является метод упаковки 
с использованием вакуума или в модифицированную атмосферу (МАР). 

Ключевые слова: срок хранения, мясо птицы, пленочные материалы, вакуумная упаковка, 
модифицированная атмосфера.

A. Kainash, Cand. Tech. Sci., Docent; N. Ofilenko, Cand. Agricultural Sci., Docent; A. Burbak, 
Cand. Tech. Sci., Docent (Poltava University of Economics and Trade). Modern types of poultry 
meat and meat products packaging.

Summary. The authors have researched  modern types of poultry meat and meat products pack-
aging. Packaging is one of the topical issues of modern manufacturing  and product promotion  on the 
market, as well as a priority for nanoresearching. 

The main problem for packaging fresh poultry meat is spoilage by microorganisms, especially 
belonging to the genus Pseudomonas and Achromobacter. Reproduction and vital activity of these 
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aerobic bacteria are effectively inhibited carbon dioxide gas for packaging fresh poultry meat in the 
gas atmosphere, is from 20 to 100 %. It is necessary to consider the likelihood of fluid and minimize 
packaging when packaging the white meat poultry.

It should be noted that developments in the field of packaging technology of meat products is aimed 
at enhancing the use of polymeric skins materials with high protective properties, which help preserve 
product quality. Special attention is paid to such properties of packaging materials: gas and vapor 
permeability, high heat resistance, rigidity and tensile strength, processability during processing on 
packaging machines.

For meat products packaging polyolefin skins, polyvinylidene chloride and combined   thermo-
formed packaging materials, antibacterial materials on the basis of hygienically safe latexes are used. 
These skins are produced from polyethylene compositions and have great advantages over conven-
tional paper: aromatherapist and ironpriest, low gas permeability, resistance to water and chemical 
reagents, ease of sealing the package by welding. Skins retain performance over a wide temperature 
range and are widely used for packing meat products.

The most attractive for fresh meat and meat products storage is the method of packaging with  
vacuum or modified atmosphere (MAP) useing.

Keywords: shelf life, poultry, skin materials, vacuum packaging, modified atmosphere.


