
 
 

                        ТОВ Фірма 

КРІОГЕНСЕРВІС 

Україна, 08141,   с. Петрівське,                 Тел.   +38 (044) 496-30-70                      E-mail: info@cryogen.com.ua                   

вул. Київська, 29К, Київська обл.             Факс: +38 (044) 496-30-71                      www.cryogen.com.ua                

 

 

Пакування в модифікованій газовій атмосфері – «Ефект вуглекислого газу» 

 

  Пакування в модифікованій газовій атмосфері (MГА) використовується як засіб консервації і 

добре відома в харчовій промисловості як метод продовження терміну придатності різних харчових 

продуктів. Мова йде про видалення та подальшу заміну 

атмосферного повітря альтернативними газами, оптимальними для 

продукту, з метою забезпечення максимально тривалого терміну 

зберігання при збереженні якості та безпеки. Зміна атмосфери у 

вільному просторі упаковки може зменшити біохімічні зміни, 

уповільнити зростання мікробів та зберегти органолептичні якості, 

одночасно знижуючи потребу у добавках. 

 

Модифікована атмосфера: методи та історія. 

Модифіковану атмосферу можна створити кількома способами: 

• пасивна модифікація найчастіше пов'язана із фруктами та овочами шляхом узгодження 

частоти дихання з проникністю плівки для створення сприятливої атмосфери. 

• газове пакування може використовуватися у поєднанні з вакуумом (компенсований 

вакуум) або просто з продуванням газом. 

• компенсований вакуум спочатку створює вакуум у пакеті, щоб витягнути повітря, а потім 

у пакет закачується бажана газова суміш. 

 

 

 Газове пакування засноване на безперервному потоці газу, що впорскується в упаковку 

для заміни повітря. Недоліком газової упаковки є те, що рівень залишкового кисню може бути 

вищим, що робить цей метод непридатним для продуктів, чутливих до кисню. Компенсований 

вакуум може відбуватися повільніше, оскільки це двоетапний процес, але рівень залишкового 

кисню зазвичай нижчий. 

 Перше зареєстроване наукове дослідження зі зміненою атмосферою було проведено в 

1821 р. французьким натуралістом, хіміком та фізиком Жаком Етьєном Бераром, який виявив, 

що дозрівання фруктів можна затримати за рахунок видалення кисню. Прогрес в області 

зберігання в контрольованій атмосфері продовжився, спочатку з низкою досліджень свіжих 

фруктів, що містяться в газонепроникних будинках, де використовувалося дихання продуктів 

для створення пасивної атмосфери. 

 Подальший розвиток метод отримав у 1929 році із зберіганням у контрольованій 

атмосфері. Це стосується безтарних сховищ, де атмосфера контролювалася. Його можна 

використовувати при транспортуванні фруктів та овочів морем або для зберігання продуктів, 

щоб вони були доступні протягом усього року. 

 Після роботи Берара дослідження продовжилися, переважно з м'ясом і рибою. Вони 

зосереджувалися переважно на вплив вуглекислого газу, і результати показали різке збільшення 

терміну зберігання порівняно з повітрям. MГА дебютувала у роздрібній торгівлі у 1970-х роках, 

спочатку з м'ясом та рибою, і швидко виросла як ринок, охопивши більшість груп продуктів 

харчування. 

 Взаємодія між газом та харчовими продуктами має вирішальне значення, і його 

необхідно розуміти, щоб вибрати правильну газову суміш. Зазвичай використовують суміш 
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одного, двох чи трьох газів, зазвичай азоту, вуглекислого газу чи кисню. Гази, що 

використовуються, відіграють важливу роль у готовій упаковці. 

 

Ефект кисню. 

 Кисень зазвичай видаляють з упаковки, особливо сушених продуктів, готових продуктів і 

продуктів з високим вмістом жиру, щоб зменшити окислення і придушити зростання аеробних 

мікробів. Однак для деяких продуктів присутність кисню може бути корисною. У червоному 

м'ясі кисень допомагає надати червоного кольору та 

використовується в упаковці у високих концентраціях 

(70–80%). У присутності високого рівня кисню 

фіолетовий міоглобін (у м'ясі) може оксигенуватися до 

червоного пігменту оксиміоглобіну або за низьких 

рівнів окислюватися до метміоглобіну, надаючи 

небажаного коричневого кольору. 

 Свіжим продуктам потрібний кисень для 

продовження дихання. Як побічний продукт він також 

виробляє вуглекислий газ. При упаковці свіжих продуктів у 

модифікованій атмосфері рівень кисню зазвичай знижується 

порівняно з атмосферним повітрям (21%) приблизно до 5%, залежно 

від продукту. Зниження вмісту кисню уповільнює дихання продукту, 

яке може бути сильним, оскільки клітини намагаються відновитись 

після підготовчих процесів миття та різання. Це затримує бродіння, 

що може статися, коли атмосфера стає анаеробною. 

 Кисень часто додають у білу рибу, оскільки він може 

надавати відбілюючу дію на рибу та зменшувати кількість вологи. 

 

Роль азоту. 

 Азот є інертним газом і часто використовується для заміни кисню, 

особливо у продуктах, схильних до окиснення. Сухі продукти часто 

упаковуються у 100% азот. Азот також використовується як газ-наповнювач 

для запобігання руйнації упаковки і забезпечує деяку амортизацію продукту. 

 

Роль вуглекислого газу. 

 Вуглекислий газ зазвичай включається як протимікробний агент. 

Часто передбачається, що мінімум 20% CO2 має ефект, але наукових даних, 

що підтверджують це, мало. Вуглекислий газ часто використовується у 

поєднанні з азотом для створення анаеробного середовища та придушення аеробних 

мікроорганізмів. 

 Сире та приготовлене м'ясо, риба, готові страви, комбіновані продукти та хлібобулочні 

вироби зазвичай містять певну кількість вуглекислого газу. Вуглекислий газ частіше 

використовується в концентрації 25-40%, за винятком хлібобулочних виробів та деяких сирів, де 

його вміст може досягати 100%. 

 Хлібобулочні вироби можна пакувати з високим вмістом вуглекислого газу, щоб 

збільшити термін зберігання без плісняви. Дослідження показали, що більш високі концентрації 

вуглекислого газу можуть збільшити термін зберігання без плісняви (залежно від продукту) від 

кількох днів до тижнів та місяців. Однак упаковка в модифікованому газовому середовищі не 

запобігатиме неминучому черствінню хлібобулочних виробів. 

 Вуглекислий газ добре розчиняється у волозі та жирах. Розчинність діоксиду вуглецю у 

водній фазі продукту призводить до утворення вугільної кислоти, яка може підвищити 

кислотність продукту, що призводить до невеликого падіння pH. Дослідження показали, що 

внутрішні та зовнішні фактори впливають на розчинність вуглекислого газу. Вони можуть 

включати pH, активність води, тип і вміст жиру, співвідношення газу та продукту та температуру. 

Розчинність вуглекислого газу збільшується зі зниженням температури, аналогічно 



антимікробна активність вуглекислого газу вище за нижчих температур. Зміна pH може бути 

корисною для деяких продуктів, але не для всіх, якщо вона викликає небажаний присмак. 

 

Вплив вуглекислого газу на мікроби. 

 Концентрація розчиненого вуглекислого газу у водній фазі харчових продуктів допомагає 

пригнічувати деякі мікроорганізми. Грамнегативні мікроорганізми, такі як Psuedomonas, більш 

чутливі до вуглекислого газу порівняно з 

грампозитивними. Наприклад, зростання 

молочнокислих бактерій може стимулюватися 

присутністю CO2. 

 Через розчинність високий рівень 

вуглекислого газу може спричинити руйнування 

упаковки; Щоб запобігти цьому, часто додають 

азот. Високий рівень вуглекислого газу також може 

призвести до пошкодження рослинних та м'язових 

тканин, знебарвлення та надмірного виділення вологи. 

Співвідношення газу та продукту. 

 Одним з аспектів MГА, який часто не беруть до уваги, є співвідношення газу і продукту.  

Часто це можна сплутати зі складом газу, а 

не об'ємом газу, доданого в пакет. Оскільки 

він поглинається продуктом, особливо 

важливо, щоб вуглекислий газ потрапив в 

упаковку достатньої кількості газу, щоб він 

справив ефект. Залежно від продукту 

рекомендується використовувати 

співвідношення газу до продукту 2:1. Однак це може призвести до появи великого, здавалося б, 

порожнього вільного простору, і виробників можна буде критикувати за використання надто 

великої кількості матеріалу. 

 

Проблема пластику. 

 Упаковка в модифікованій атмосфері, як і раніше, використовуватиметься в харчовій 

промисловості як засіб консервації. Для «чистих» продуктів, які потребують тривалішого 

терміну зберігання, модифікована атмосфера є ідеальним рішенням, проте нам слід враховувати 

занепокоєння щодо надмірного використання пластику в майбутньому. 

Харчова промисловість зіткнулася із серйозною критикою за використання пластмас, і це 

стимулює розробку альтернативних матеріалів. Хоча існує безліч варіантів для вивчення, 

існують певні групи продуктів харчування, де це буде складніше технічно. Продукти, упаковані 

в модифікованій атмосфері, вимагають, щоб матеріали мали особливі бар'єрні властивості та 

зберігали цілісність ущільнення протягом усього 

терміну придатності продукту, інакше модифікована 

атмосфера буде втрачена. Це стосується не тільки 

охолоджених продуктів, але й багатьох продуктів, 

що зберігаються у відкритому вигляді. Багато 

закусочних продуктів, таких як чіпси, на які 

націлені групи по боротьбі з пластиком, 

використовують промивання азотом, щоб 

забезпечити більш тривалий термін зберігання і 

зберегти якість закусок, уповільнюючи гіркування, 

яке може призвести до появи неприємного 

присмаку. Якщо харчова промисловість збирається 

продовжувати постачати і розвивати широкий спектр продуктів, до яких в даний час звикли 

споживачі, то нові матеріали повинні мати ті ж властивості, щоб гарантувати збереження якості 

та безпеки продукту. 


