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АНОТАЦІЯ 

Коломоєць С. І. Удосконалення технології зберігання напівфабрикатів в 
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Текст викладений на 89 сторінках, містить 6 розділів, 14 таблиць, 9 

рисунків, 2 додатки, 58 літературних джерел. 

Кваліфікаційна робота присвячена удосконаленню технології 

зберігання напівфабрикатів в упаковці з поглиначем кисню. За результатами 

органолептичної оцінки, а також за значеннями показників рН та ВУЗ в 

роботі встановлено, що граничний термін зберігання за температури від 

мінус 1 до 1 °С натуральних м’ясних дрібнокускових м’якушевих 

напівфабрикатів у герметичному пакованні без сорбенту кисню (контрольні 

варіанти) не повинен перевищувати 10 діб. Рекомендований за значеннями 

рН та ВУЗ – 6 діб. За таких самих температурних умов зберігання 

натуральних м’ясних дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів у 

герметичному пакованні з сорбентом кисню (дослідні варіанти) 

продовжується до 14 діб. Удосконалена технологія зберігання м’ясних 

натуральних дрібнокускових напівфабрикатів сприятиме подовженню 

терміну їх зберігання, збереженню харчової, біологічної цінності, 

збільшення прибутку від реалізації та зростання рівня рентабельності. При 

виконанні роботи проаналізовано та описано заходи охорони праці, 

пожежної безпеки та безпеки працівників в надзвичайних ситуаціях на 

підприємствах по виробництву м’ясних натуральних дрібнокускових 

м’якушевих напівфабрикатів. 

Ключові слова: м’ясо, яловичина, свинина, дрібнокускові напівфабрикати, 

вологоутримувальна здатність, сорбент кисню, герметичне паковання. 
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ВСТУП 

 

Продукти харчування є основою для забезпечення людини необхідними 

організму речовинами, для її здоров’я та працездатності. З продуктами 

харчування організм людини отримує енергію та різні сполуки для включення 

процесу обміну речовин, завдяки якому організм постійно підтримується в 

збалансованому стані і забезпечує роботу всіх процесів життєдіяльності. А 

продуктова безпека є складовою частиною у формуванні соціально-

економічного благополуччя населення України [1-3].  

Для забезпечення збалансованого та нешкідливого для організму 

вживання харчових продуктів та подолання проблем хімічного і біологічного 

забруднення їжі, ураження довкілля до раціону людини включають 

напівфабрикати [4, 5].  

В ринкових умовах виробництво харчових продуктів залишається 

проблемою, яка загострюється з збільшенням споживання та зменшення 

природної харчової сировини. Діяльність харчових підприємств направлена на 

підвищення якості продукції, на раціональне використання сировини, на 

зниження собівартості, на попит споживчого ринку та маркетингу. 

Дослідження раціонів харчування різних груп населення України та світу, 

показують, що споживання харчових продуктів у частини населення 

перевищує енергетичні потреби, але  є нехватка білка тваринного походження. 

Важливим харчовим продуктом для людства є м’ясо та м'ясні продукти, 

які отримані після переробки [6]. 

 Широкий асортимент м’ясної продукції користується великим попитом  

у населення різних країн. М’ясо – це дуже важливий продукт харчування, це 

джерело тваринного білка, заліза, амінокислот та вітамінів групи В, має високу 

енергетичну цінність. Воно містить всі речовини з яких складається людський 

організм. 

Швидке псування харчових продуктів приводить до харчового отруєння 

та кишкових інфекцій. Для запобігання цього потрібно дотримуватися 
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санітарно-епідеміологічних вимог при переробці сировини, при пакуванні, 

при зберіганні, при транспортуванні, при реалізації м’ясної продукції та 

дотримання технологічних умов виробництва, та пред’являти санітарно-

гігієнічні вимоги до обладнання і персоналу. 

Сьогодні м’ясна промисловість розвивається дуже швидко, удосконалює 

виробничі лінії, технологічний процес виробництва, розширює асортимент. 

Попит споживача спонукає підприємців до виготовлення безпечних, якісних і 

біологічно цінних харчових продуктів, тому потрібно використовувати 

натуральну сировину.  Сучасні споживачі вказують, що вживання харчових 

продуктів тваринного і рослинного походження залежить від зменшення 

ризику небезпечних захворювань і покращення стану здоров’я людини, а 

життя сучасного споживача задає інноваційні харчові тенденції по розвитку 

ринку харчових  продуктів швидкого приготування з енергетичною цінністю, 

якісними смаками і  доступними цінами [7]. 

Проте, не дивлячись на велику кількість сучасних наукових розробок у 

технології переробки м’яса та виробництва м’ясних продуктів, проблема 

збереження їх якісних показників залишається актуальною та потребує 

подальшого вирішення. 

 Зв'язок роботи з науковими програмами, планами, темами. 

Дослідження  виконані відповідно до тематики науково-дослідної програми 

«Розроблення інноваційних технологій харчової та кулінарної продукції» (ДР 

№ 0121U110200). 

Мета і задачі досліджень. Мета кваліфікаційної роботи полягала в 

удосконаленні технології зберігання напівфабрикатів в упаковці з поглиначем 

кисню.  

Основними задачами даної роботи були:  

- на основі аналізу літературних джерел обґрунтувати використання 

сорбентів кисню при зберіганні м’ясних натуральних дрібнокускових 

м’якушевих напівфабрикатів у герметичному пакованні;  



9 
 

- дослідити зміни рівню рН при зберіганні напівфабрикатів із сорбентом 

кисню; 

- дослідити зміни ВУЗ напівфабрикатів при зберіганні із сорбентом 

кисню; 

- провести дослідження зміни органолептичних показників 

напівфабрикатів при зберіганні з сорбентом кисню; 

- за результатами досліджень надати рекомендації щодо граничного 

терміну зберігання м’ясних натуральних напівфабрикатів; 

- удосконалити технологію зберігання м’ясних натуральних 

дрібнокускових напівфабрикатів 

- провести економічні розрахунки удосконаленої технології зберігання 

м’ясних натуральних дрібнокускових напівфабрикатів; 

- проаналізувати та описати заходи охорони праці та безпеки в 

надзвичайних ситуаціях на підприємствах по виробництву м’ясних 

натуральних дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів. 

Об'єкт дослідження: технологія виробництва та зберігання м’ясних 

натуральних дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів 

Предмет дослідження: напівфабрикати з яловичини, напівфабрикати зі 

свинина, . 

Наукова новизна:  науково-обґрунтовано використання сорбенту кисню 

при зберіганні м’ясних натуральних дрібнокускових м’якушевих 

напівфабрикатів у герметичному пакованні. 

Практичне значення полягає в удосконаленні технології зберігання 

м’ясних натуральних дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів. Надані 

практичні рекомендації щодо режимів та термінів зберігання  

Методи дослідження: для виконання досліджень були використані:  

- під час вивчення існуючих наукових праць та технологічної частини 

використовували метод аналізу, дедукції, індукції, класифікації, 

абстрагування;  
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- для проведення лабораторних досліджень були використані такі 

емпіричні методи, як метод спостереження, порівняння, виміру, 

експерименту. 

- для обробки отриманих результатів використані статистичні методи.  
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РОЗДІЛ 1 

 

ОГЛЯД НАУКОВОЇ ЛІТЕРАТУРИ 

 

1.1 Аналіз сучасного ринку м’ясних напівфабрикатів України та 

світу  

 

 Переробка м’яса та виготовлення м’ясних продуктів і напівфабрикатів 

є важливим елементом створення продовольчого фонду України та вважається 

одним із перспективним напрямком розвитку харчової промисловості [8].  

Існуючі обсяги харчового виробництва м’ясної продукції дають змогу 

повністю забезпечувати потреби населення в Україні, а також за її кордонами 

[9]. Серед м’ясної продукції провідне місце належить напівфабрикатам різного 

ступеню готовності. Як свідчать результати багатьох опитувань, споживачі як 

в Україні, так і за її межами повністю переконалися в зручності використання 

напівфабрикатів і не збираються від них відмовлятися. Також необхідно 

зазначити, що напрямок виробництва напівфабрикатів характеризується 

стійкою стабільністю і дуже низькою вразливістю до негативних наслідків 

війни.  В Україні виробляється більше 200 найменувань напівфабрикатів. 

Сучасний український ринок дуже мало відрізняється від європейського.  

Виробники України пропонують широкий асортимент м’ясних виробів 

напівфабрикатів, але з початком війни в повному масштабі ринок 

напівфабрикатів змінився. Почали змінюватися споживчі потреби в напрямку 

дешевих категорій. З'явилися проблеми з електрикою і підприємці стали 

переробляти продукцію на консерви та зменшувати виробництво 

напівфабрикатів, також з'явилася проблема з фермерами та підприємствами, 

які залишились на окупованих територіях [10, 11]. 

Але незважаючи на усі труднощі ринок існує і продовжує працювати. За 

ринком м’ясних напівфабрикатів є майбутнє, але від виробників та 

контролюючих органів залежить якість продуктів та безпека їх споживання 
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РОЗДІЛ 2 

 

ОБ’ЄКТИ, МЕТОДИКА ТА УМОВИ ПРОВЕДЕННЯ 

ДОСЛІДЖЕНЬ 

 

2.1  Програма досліджень та схема дослідів 

 

Робота присвячена удосконаленню технології зберігання м’ясних 

продуктів в упаковці з поглиначем кисню.  

У якості об’єктів дослідження обрані натуральні м’ясні дрібношматкові 

напівфабрикати з яловичини (азу, гуляш, бефстроганов) та свинини (гуляш, 

піджарка).  

Важливу роль у харчовій промисловості відіграє упаковка. Вона не тільки 

захищає продукти від пошкоджень і зберігає їх свіжість, а й служить засобом 

інформування споживача про товар, його склад, термін придатності та інші 

характеристики. У світі з розвитком технологій упаковка стала невід’ємною 

частиною виробництва харчових товарів.  

У процесі пакування харчових продуктів потрібно враховувати безліч 

факторів, таких як відповідність вимогам безпеки харчової продукції, 

зручність використання для споживача, естетичний вигляд та можливість 

транспортування товару.  

Для пакування натуральних м'ясних напівфабрикатів у дослідженнях 

було використано лотки під запайку, харчову плівку для запаювання лотків, і 

поглинач кисню (сорбент) DX-H-100. 

У якості контролю використовували аналогічне паковання, але без 

сорбенту кисню. 

Розроблена програма досліджень, а також схема дослідів наведена на 

рисунку 2.1. 
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РОЗДІЛ 3 

 

РЕЗУЛЬТАТИ ДОСЛІДЖЕНЬ ТА ЇХ УЗАГАЛЬНЕННЯ 

 

3.1 Зміни показника рН м’ясних напівфабрикатів протягом 

зберігання  

 

Динаміка рН вважається одним із основних індикаторів якості м’яса. 

Зміни рН м'яса під час тривалого холодильного зберігання залежать від 

початкових властивостей м’яса, умов зберігання (температури, вологості, 

упаковки) та тривалості зберігання. Підвищення рН понад 6.0 свідчить про 

початок псування, що вимагає утилізації продукту. 

Після забою тварини відбувається інтенсивне накопичення молочної 

кислоти через гліколіз у м’язових тканинах. Це знижує рН від 7.0...7.2 (в крові 

живої тварини) до 5.4...5.8. Цей рівень вважається оптимальним для 

зберігання, оскільки при ньому сповільнюється ріст багатьох патогенних 

мікроорганізмів. Під час дозрівання м’яса рН стабілізується на рівні 5.4...5.8. 

В цей період відбуваються процеси автолізу, наслідком яких є розщеплення 

білків і жирів ферментами тканин, внаслідок чого покращуються смакові 

якості м’яса. При тривалому зберіганні, особливо за температури вище 0°C, 

рН починає підвищуватися. При зберіганні більше 14 діб може відбутися 

значне підвищення рН (>6.5), особливо за недотримання температурного 

режиму [48]. 

Для виробництва натуральних дрібношматкових напівфабрикатів 

використовували яловичину та свинину в охолодженому стані. Результати 

визначення рН вихідної сировини та динаміка даного показника в процесі 

зберігання наведено в додатку А. Аналіз наведених результатів констатує 

схожу динаміку рівня рН протягом зберігання, незалежно від виду 

напівфабрикатів. Середні значення, що характеризують зміни рН при 

зберіганні визначені для певного виду м’яса та наведені на рисунку 3.1. 
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РОЗДІЛ 4 

 

ТЕХНОЛОГІЧНА ЧАСТИНА 

 

4.1 Технологія виробництва м’ясних натуральних дрібнокускових 

м’якушевих напівфабрикатів 

 

Виробництво натуральних м'ясних дрібнокускових м’якушевих 

напівфабрикатів передбачає підготовку сировини, нарізання, пакування, 

охолодження, зберігання та реалізації [51]. Технологічна схема їх виробництва 

наведена на рисунку 4.1.  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Рис. 4.1. Технологічні схема виробництва натуральних м’ясних 

напівфабрикатів. 
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РОЗДІЛ 5  

 

ЕКОНОМІЧНІ ПОКАЗНИКИ УДОСКОНАЛЕНОЇ ТЕХНОЛОГІЇ 

ЗБЕРІГАННЯ М’ЯСНИХ НАТУРАЛЬНИХ ДРІБНОКУСКОВИХ 

М’ЯКУШЕВИХ НАПІВФАБРИКАТІВ  

 

У сучасних умовах конкуренції на ринку м’ясних продуктів 

вдосконалення технології виробництва стає важливим інструментом для 

підвищення ефективності та прибутковості підприємств.  

Зокрема, виробництво м’ясних натуральних дрібнокускових 

м’якушевих напівфабрикатів потребує постійного контролю й аналізу 

економічних показників для оцінки доцільності впровадження нових 

технологічних рішень. 

Економічні показники є основою для прийняття управлінських рішень 

на підприємстві. Визначення собівартості продукції, рівня рентабельності, 

терміну окупності інвестицій, а також ефективності використання ресурсів 

дозволяє об'єктивно оцінити переваги та ризики впровадження нової 

технології.  

Так, при вдосконаленні технології виробництва напівфабрикатів 

важливо врахувати вартість обладнання, пакувальних матеріалів, енергетичні 

витрати, ефект від оптимізації трудових ресурсів, покращення якості 

продукції. Підвищення рівня якості може забезпечити кращу ціну на ринку та 

попит. 

Розрахунок економічних показників починається з визначення вартості 

сировини та допоміжних матеріалів.  

Кількість м’яса на кістках, яка необхідна для виробництва натуральних 

м’ясних дрібнокускових м’якушевих  напівфабрикатів, визначається в два 

етапи: перший – визначаємо кількість крупнокускових напівфабрикатів для 

виробництва 1000 кг дрібнокускових, другий – визначаємо потребу м’яса на 

кістках для виробництва крупнокускових напівфабрикатів.  
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РОЗДІЛ 6 

 

ОХОРОНА ПРАЦІ ТА БЕЗПЕКА В НАДЗВИЧАЙНИХ СИТУАЦІЯХ 

 

6.1 Нормативно-правова база з охорони праці в м’ясній 

промисловості 

 

Створення безпечних умов праці на виробництвах в харчової галузі 

м’ясопереробної промисловості є важливою вимогою до забезпечення повної 

безпеки працівників на підприємствах при експлуатації виробничого 

обладнання і при виконанні технологічного процесу. Для вирішення питань 

безпеки потрібні кваліфіковані спеціалісти по охороні праці, які здатні  

проводить ефективні заходи по усуненню нещасних випадків, аварій та 

професійних захворювань.  

Охорона праці – це система законодавчих актів, санітарно-гігієнічних, 

соціально-економічних, організаційно-технічних та лікувально-

профілактичних засобів і заходів, спрямованих на забезпечення безпечних і 

здорових умов праці. В Україні охорона праці базується на нормативно-

правової базі, яка регулюється  законами, постановами, стандартами та 

іншими нормативними актами. 

 Основним нормативно-правовим документом по охороні праці є Закон 

України «Про охорону праці», який допомагає регулювати  відносини та 

встановлює права та обов'язки між роботодавцями і працівниками [53]. 

Україна одна із перших країн СНД приняла цій закон. Також охорона праці 

базується на Конституцію України [54] та Закон України ''Про пожежну 

безпеку'' [55]. 

Конституція України гарантує кожному право на працю і піклується про 

безпечні здорові умови праці та закріплює за громадянами України  право на 

охорону здоров’я і відпочинок. 
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ВИСНОВКИ 

 

1. В роботі обґрунтовано використання сорбенту кисню при зберіганні 

м’ясних натуральних дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів у 

герметичному пакованні.  

2. Проведеними дослідженнями доведено, що герметичне поковання з 

сорбентом кисню допомагає підтримувати стабільний рівень рН (5.4...5.9) 

до 14 діб зберігання незалежно від виду напівфабрикатів. Зберігання без 

сорбенту кисню призводить до швидкого підвищення рН через контакт із 

повітрям і розвиток аеробної мікрофлори. 

3. В результаті досліджень встановлено, що яловичина має вищу ВУЗ у 

порівнянні зі свининою. Свинина швидше втрачає ВУЗ, що пов’язано з 

більшим вмістом жиру, який сприяє витісненню води з тканин. Різке 

зниження ВУЗ у контрольних варіантах спостерігається після 5...7 днів 

зберігання. Натомість у дослідних варіантах ВУЗ залишається високою 

до 14 діб зберігання. 

4. Проведеним кореляційним аналізом встановлений міцний зворотній 

зв’язок між значенням рН та ВУЗ. При цьому коефіцієнти кореляції 

дорівнювали контроль яловичина (середнє значення) r = – 0,94, дослід 

яловичина – r = – 0,99, контроль свинина (середнє значення) – r = – 0,98, 

дослід свинина – r = – 0,94.  

5. Показано, що перші відхилення якості в дослідних варіантах 

напівфабрикатів відзначались на 14 добу зберігання. Проте, ступінь цих 

змін була меншою, ніж в контрольних варіантах на 10 добу зберігання. В 

контрольних зразках на 14 добу зберігання були зафіксовані недопустимі 

дефекти, тому їх було знято з подальших випробувань. 

6. Таким чином, за результатами органолептичної оцінки, а також за 

значеннями показників рН та ВУЗ можна зробити висновок, що 

граничний термін зберігання за температури від мінус 1 до 1 °С 

натуральних м’ясних дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів у 



80 
 

герметичному пакованні без сорбенту кисню (контрольні варіанти) не 

повинен перевищувати 10 діб. Рекомендований за значеннями рН та ВУЗ 

– 6 діб. За таких самих температурних умов зберігання натуральних 

м’ясних дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів у герметичному 

пакованні з сорбентом кисню (дослідні варіанти) продовжується до 14 

діб.  

7. Удосконалена технологія зберігання м’ясних натуральних 

дрібнокускових напівфабрикатів, яка передбачає використання 

герметичного паковання та сорбенту кисню, що сприятиме продовженню 

терміну їх зберігання та збереженню харчової, біологічної цінності.  

8. Проведені економічні розрахунки свідчать про істотний вплив 

удосконалення технології зберігання м’ясних натуральних 

дрібнокускових напівфабрикатів на економічні показники. Не дивлячись 

на вищу собівартість виробництва та зберігання, напівфабрикати усіх 

варіантів, які зберігалися з використанням сорбенту кисню зберігали 

високі якісні показники протягом 14 діб, що супроводжувалось 

зростанням прибутку від реалізації та підвищенням рівня рентабельності 

виробництва.  

9. Проаналізовано та описано заходи охорони праці, пожежної безпеки та 

безпеки працівників в надзвичайних ситуаціях на підприємствах по 

виробництву м’ясних натуральних дрібнокускових м’якушевих 

напівфабрикатів.   
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Додаток А 

Динаміка рН при зберіганні дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів  

Найменування 

напівфабрикатів 

Рівень рН за етапами контролю 

пакування 2 доба 4 доба 6 доба 8 доба 10 доба 12 доба 14 доба  

к д к д к д к д к д к д к д к д 

Яловичі напівфабрикати  

Азу 5,45 5,63 5,43 5,81 5,44 6,03 5,44 6,28 5,51 6,49 5,61 - 5,75 - 6,01 

Бефстроганов 5,41 5,62 5,4 5,83 5,42 6,01 5,43 6,26 5,50 6,45 5,58 - 5,73 - 5,58 

Гуляш 5,53 5,68 5,51 5,91 5,51 6,10 5,52 6,33 5,56 6,52 5,68 - 5,82 - 6,08 

Середнє  5,46 5,64 5,45 5,85 5,46 6,05 5,46 6,29 5,52 6,49 5,62  - 5,77 -  5,89 

Свинячі напівфабрикати 

Гуляш 5,48 5,61 5,45 5,78 5,45 5,96 5,47 6,25 5,50 6,43 5,57 - 5,68 - 6,02 

Піджарка 5,52 5,63 5,51 5,79 5,52 6,01 5,54 6,31 5,58 6,51 5,61 - 5,71 - 6,08 

Середнє  5,5 5,62 5,48 5,785 5,485 5,985 5,505 6,28 5,54 6,47 5,59  - 5,695  - 6,05 
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Додаток Б 

Динаміка ВУЗ при зберіганні дрібнокускових м’якушевих напівфабрикатів  

Найменування 

напівфабрикатів 

ВУЗ за етапами контролю, % 

пакування 2 доба 4 доба 6 доба 8 доба 10 доба 12 доба 14 доба  

к д к д к д к д к д к д к д к д 

Яловичі напівфабрикати  

Азу 92,3 92,2 92,3 91,8 92,0 87,4 91,5 82,3 89,2 75,6 86,4 70,5 83,1 61,7 80,2 

Бефстроганов 92,4 92,2 92,3 90,0 92,2 87,6 91,7 82,5 90,5 75,3 87,8 71,1 85,1 60,3 82,3 

Гуляш 90,5 90,3 90,6 90,1 90,2 85,4 89,4 80,1 87,8 73,5 85,2 68,9 83,2 58,8 80,2 

Середнє  91,7 91,6 91,7 90,6 91,5 86,8 90,9 81,6 89,2 74,8 86,5 70,2 83,8 60,3 80,9 

Свинячі напівфабрикати 

Гуляш 88,3 88,0 88,1 87,2 87,9 82,5 87,1 78,3 85,7 72,1 83,2 64,6 81,1 52,1 78,4 

Піджарка 87,1 86,5 87,0 85,5 86,8 80,4 86,1 75,1 85,1 68,5 82,3 60,7 79,3 50,3 75,6 

Середнє  87,7 87,3 87,6 86,4 87,4 81,5 86,6 76,7 85,4 70,3 82,8 62,7 80,2 51,2 77,0 

 


