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ТЕХНОЛОГІЯ ЗБЕРІГАННЯ М’ЯСНОЇ СИРОВИНИ З ВИКОРИСТАННЯМ 

ВИСОКОГО ТИСКУ 

 

У роботі розглянуті сучасні методи подовження строку зберігання 

м’ясної сировини, зокрема використання високого ізостатичного тиску. Збе-

реження органолептичних і технологічних характеристик продукту та його 

якості й безпечності можна досягти, використовуючи процес холодної пасте-

ризації. 

Ключові слова: обробка високим тиском, гідростатичний тиск, м’ясна сировина. 

 

Постановка проблеми. Одна з основних проблем для виробників проду-

ктів харчування полягає в тому, як продовжити термін зберігання продуктів ха-

рчування без шкоди для смаку та якості та без застосування у їх технологіях рі-

зноманітних хімічних консервантів. 

Одним із шляхів вирішення цієї проблеми є розроблення нових техноло-

гій зберігання, вдосконалення технологічних процесів та апаратів, перехід на 

нове екологічно чисте виробництво та широке використання досягнень науки і 

техніки, які забезпечують підвищення якості та безпечності продукції при еко-

номній витраті матеріальних і паливно-енергетичних ресурсів. Технологія об-

робки високим тиском дозволяє досягти цієї мети. Продукти, оброблені цим 

способом, мають значну кількість переваг у подовженні та зберіганні на відміну 

від інших способів [1, 9]. 

Аналіз останніх досліджень та публікацій. Періодично перед людством 

ставало питання збереження продуктів харчування, щоб уникнути проблем го-

лоду і повноцінного використання своїх харчових ресурсів. Як варіанти людина 
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знаходила все нові і нові способи: або технологічної обробки продуктів, або 

внесення до них певних компонентів – консервантів, тощо, які допомагали ви-

рішувати відповідні завдання [8]. 

Одним з найперших методів, який використала людина для збереження 

м’ясопродуктів – це метод соління. М’ясо обробляли за допомогою солі і пря-

нощів, що дозволяло йому зберігатися більш тривалий період. До того ж воно 

набувало пікантного смаку. 

Також, одним із популярних методів подовження термінів зберігання 

продукції є копчення м’яса, що дозволяє збільшити термін придатності продук-

ту, а також поліпшує візуальний вигляд, аромат і смак. 

Одним із ефективних методів подовження терміну зберігання м’яса є те-

мпературна обробка з використанням як високих так і низьких температур. На-

приклад, м’ясні консерви, секрет збереження яких пов’язаний з технологією ви-

сокої температурної обробки, можуть зберігатися до одного року. У разі замо-

розки і зберігання в морозильних камерах з дотриманням регламентуючих ін-

струкцій м’ясо може зберігатися від 4-х до 18-ти місяців, в залежності від його 

походження і температури в камерах. 

Один із сучасних методів отримання м’ясної продукції з тривалими тер-

мінами зберігання є сублімаційна сушка та ферментація м’ясопродуктів.  

На сьогодні існує маса і інших технологій, здатних прискорити процеси 

зберігання м’ясних виробів (використання озону, променів та хвиль різної дов-

жини, інертних газів тощо). Але при використанні цих технологій харчові та ор-

ганолептичні властивості м’ясної сировини можуть погіршуватися внаслідок 

денатурації білків, руйнування вітамінного комплексу, зміни полярності молекул 

різних речовин тощо [2, 11]. 

Перспективним напрямом підвищення термінів зберігання м’яса є його 

обробка високим тиском (ОВТ). Цей метод зберігання, дозволяє збільшити в 

рази час зберігання харчових продуктів і перспективним методом не лише в 

м’ясному виробництві, а й в інших галузях харчової промисловості [9]. 
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В кінці ХІХ століття була описана технологія використання високого гід-

ростатичного тиску для інактивації бактерій. Перше застосування високого ти-

ску в харчовій промисловості було запропоновано Хіттом у 1899 році для пас-

теризації молока та фруктових продуктів. Високий гідростатичний тиск розгля-

дається як нетермічний процес, альтернативний термічній обробці, оскільки це 

дає можливість інактивації мікроорганізмів та запобігає псуванню продуктів 

харчування. Ця технологія базується на двох принципах, які визначають пове-

дінку продуктів під тиском. Перший –важливий принцип, який лежить в основі 

впливу на реакцію рівноваги відомий як принцип Ле Шательє, а другий – ізос-

татичний принцип [1]. 

Метою наших досліджень було проведення аналізу способу подовження 

терміну зберігання м’ясної сировини з використанням високого гідростатично-

го тиску. 

Результати досліджень та їх обговорення. Обробка високим тиском – 

це метод холодної пастеризації м’ясної сировини, за допомогою високого 

гідростатичного тиску (300-600 МПа), що призводить до інактивації деяких 

мікроорганізмів і власних ферментів [11]. 

Областю промислового застосування ОВТ у м’ясному секторі є: оп-

тимізація умов для інактивації мікроорганізмів м’яса й м’ясопродуктів та вико-

ристанням нової упаковки в комбінації з мікроорганізмами-антагоністами для 

подовження терміну зберігання. 

На відміну від звичайних процесів, таких як термічна обробка час оброб-

ки ОВТ не залежить від розміру та геометрії м’ясної сировини і обладнання, що 

зводить його до мінімуму. Хімічні реакції і фізичні явища (порушення і фор-

мування молекулярних взаємозв’язків, іонізація, фазові переходи, кінетика ре-

акцій і тд.) під впливом ОВТ відповідає принципу Ле Шателье, який говорить, 

що зміна форми при застосуванні тиску рівнозначна формі, яку вона займає при 

найменшому об’ємі [8].  

При застосуванні високого тиску і низькотемпературного середовища 

зберігається смак, зовнішній вигляд, текстура та натуральна цінність продукту 
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протягом всього терміну дії та додатково не потрібно вводити у процес ніяких 

опромінювань або хімічних консервантів [5]. 

При застосуванні ОВТ м’ясну сировину герметично запаковують у м’яку 

тару і поміщають в сталевий відсік, що містить гідравлічну рідину (зазвичай 

воду) та піддають впливу високого тиску протягом 3-5 хвилин при температурі 

від +4 °С до10 °С. Вода подається в камеру за допомогою насоса, при цьому 

утворюється тиск близько 350-600 МПа (3500…6000 бар), який підвищує тем-

пературу м’ясної сировини до +18 °С у зв’язку з дією стискаючої сили на між-

молекулярні зв’язки. Це явище відоме як адіабатичне нагрівання, при якому 

об’єм продукту зменшується на 15 %. Після обробки ОВТ м’ясну сировину збе-

рігають, транспортують та реалізують за стандартних умов [8, 10]. 

Під час ОВТ водні зв’язки посилюються,що призводить до зменшення 

об’єму, а нековалентні – порушуються, проте основна структура м’ясної сиро-

вини залишається без будь-яких змін.  

Оскільки цей процес не залежить від тепла, ковалентні зв’язки не руйну-

ються, як наслідок ОВТ модифікує макромолекули, в першу чергу білки, ви-

кликаючи зміни в їх вторинній, третинній та четвертинній структурах; в деякій 

мірі порушуючи клітинні структури, впливаючи на мембранні білки і конфор-

мацію ліпідів та інактивуючих ферментів. Проте внутрішньомолекулярні 

зв’язки не змінюються, що дозволяє зберегти вітаміни та ароматичні з’єднання, 

які характеризують цінність продукту. Це основна перевага ОВТ в порівнянні з 

традиційною термічною обробкою і останніми роками високо ціниться серед 

виробників харчової промисловості [4].  

Застосування високого гідростатичного тиску на м’ясну сировину сприяє 

зменшенню в ній значної кількості мікроорганізмів, але при цьому спорові фо-

рми зберігаються.  

Цей процес перериває клітинну функцію мікроорганізмів як на поверхні 

так і глибоко всередині м’ясної сировини. Дослідження проведені в широкому 

діапазоні охолодженої м’ясної сировини, підтверджують, що технологія ОВТ 

інактивує вегетативні бактерії, такі як Listeria monocytogenes, Salmonella, E. coli 
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і Campylobacter, а також дріжджі та плісені [6, 7]. Механізм інактивації клітин 

мікроорганізмів за допомогою ОВТ є результатом поєднання факторів, таких як 

зміни клітинних мембран, клітинних стінок, білків та ферментно-

опосередкованих клітинних функцій. Клітинні мембрани є основними ділянка-

ми пошкоджень, викликаних тиском, з наступними змінами клітинної проник-

ності, транспортними системами, втратою осмотичної чутливості, порушенням 

органел та нездатністю підтримувати внутрішньоклітинний рН. Також відзна-

чається денатурація білка та зміни в активних центрах мікроорганізмів, зміни 

ферментів-опосередкованих генетичних механізмів, таких як реплікація та тра-

нскрипція, хоча сама ДНК є високостабільною через те, що α-хімічні структури 

підтримуються водневими зв’язками. Інактивація ОВТ залежить від типу мік-

роорганізму та його фази росту, тиску, часу обробки, температури, рН та водної 

активності [10, 12]. 

Оскільки обробка здійснюється після того, як м’ясна сировина упакована, 

ОВТ різко знижує вірогідність повторного зараження. 

Висновки. Обробка м’яса високим тиском дозволяє продовжити термін 

зберігання за рахунок різкого зменшення у вихідній сировині мікроорганізмів 

без додаткового використання різноманітних консервантів.  

Режим високого тиску не впливає на харчові, ароматичні, смакові та інші 

фізичні властивості, м’ясна сировина зберігає первинний смак та запах.  

Ефективність процесу ОВТ залежить від кількості застосовуваного тиску, 

часу обробки, температури, типу продукту та мікробної забрудненості вхідної 

сировини. 
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Досліджено можливість використання рослинної сировини, зокрема ру-
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солі та рослинних наповнювачів в рецептурному складі мас. 
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