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Упаковка у модифікованому газовому середовищі (МГС). 
Упаковка продуктів харчування в модифікованому газовому середовищі (МГС) дозволяє продовжити 

термін зберігання продуктів, максимально зберігаючи при цьому початкові властивості продукту. 

Застосування МГС технології дозволяє скоротити кількість повернень продукції з магазину,  

оптимізувати логістику товару та підвищити продуктивність виробництва. 
 

М'ясо і м'ясні продукти є особливо 

сприятливим середовищем для 

розвитку бактерій, які мають високу 

активність у водному середовищі. 

Спочатку м'ясо стерильно, однак у 

процесі різання поверхня зрізу під 

впливом атмосферного повітря стає 

сприятливим середовищем для 

розмноження більшості бактерій.

Двоокис вуглецю забезпечує 

ефективне вирішення 

найважливішої проблеми - 

пригнічує зростання різних 

бактерій, з яких аеробні 

бактерії Псевдомонади є 

найбільш серйозною 

проблемою для свіжого м'яса. 

Для збереження червоного 

кольору м'яса потрібний 

кисень, тому захисна 

  атмосфера, в якій зберігається   

червоне

м'ясо, містить велику кількість 

кисню (60 - 80%), необхідного 

для окислення міоглобіну та 

збереження червоного кольору 

м'ясного напівфабрикату.  

Термін зберігання м'ясних 

продуктів в упаковці 

 може бути збільшений з 2 - 4 до 

7-10 днів 

 при температурі + 4 °С. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приклади рішень щодо упаковки м'яса та м'ясопродуктів у захисному середовищі 

 

Найменування продукту Склад газу 
Співвідношення 

газ/продукт 

Термін 

зберігання 
Температура 

Напівфабрикати із яловичини, 

свинини (червоне сире м'ясо) 

75%О2 + 25%СО2 або 
66%О2+25%СО2+9%N 

2 

 

100-200 мл / 100 гр 
 

до 10 днів 
 

0 - +3 0С 

Напівфабрикати м'ясні - котлети, 
купати, шашлики тощо 

80%N2 + 20%СО2 або 
70%N2 + 30%СО2 

100-200 мл / 100 гр до 14 днів 0 - +3 0С 

Ковбасні вироби, варені ковбаси 
(термін зберігання залежить від 
оболонки) 

80%N2 + 20%СО2 або 
70%N2 + 30%СО2 

 

50 мл / 100 гр 
 

до 30 днів 
 

+4 - +6 0С 

Ковбасні вироби - в/к, п/к,  

підкопчені 

80%N2 + 20%СО2 або 
70%N2 + 30%СО2 

50 мл / 100 гр до 45 діб +4 - +6 0С 

Ковбасні вироби - с/к 
80%N2 + 20%СО2 або 
70%N2 + 30%СО2 

50 мл / 100 гр до 5 тижнів +4 - +6 0С 
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Приклади рішень щодо пакування м'яса курки у захисне 

середовище 

 Технологія для пакування м'яса курки у захисне 

середовище. 
 

Основна причина псування м'яса курки 

-розвиток мікроорганізмів, особливо Pseudomonas і 

Achromobacter. Для запобігання зростанню аеробних 

мікроорганізмів ефективно використовувати С02 

(концентрація в суміші більше 20%). Таким чином, 

можливо значно збільшити термін зберігання 

охолодженої курки. 

Спеціально підібрана газова суміш для 

упаковки оброблення сирої охолодженої 

курки дозволяє досягти наступних результатів: 

• усунути специфічний запах в упаковках з 

м'ясом курки; 

• зберегти колір м'яса птиці; 
• збільшити термін зберігання. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

днів  
Найменування продукту Склад газу Співвідношення 

газ/продукт 
Термін 
зберігання 

Температура 

Свіжа курка (шматки) 15%О2+25%СО2+60%N2 або 
10%О2+30%СО2+60%N2 

100-200 мл / 100 гр 7 - 14 днів 0 - +4 0С 

Свіжа курка (ціла) 70%N2 + 30%СО2 або 
100%СО2 

 

100 мл / 100 гр 
 

11 - 21 день 0 - +4 0С 

Курячі потрухи 70%N2 + 30%СО2 50 -100 мл / 100 гр до 10 днів 0 - +4 0С 

Готові страви з курячого 

м'яса (котлети, тефтелі, 

гамбургери) 

 
70%N2 + 30%СО2 

 
50- 100 мл / 100 гр 

 
11 - 21 день 

 
+4 - +6 0С 

Маринована курка 
(шматками) 

70%N2 + 30%СО2 50-100 мл / 100 гр до 5 днів  0 - +4 0С 

 



Технологія для пакування готових страв у захисне середовище. 
Сучасні напівфабрикати типу "готових страв", 

упакованих у лотках з кількома відділеннями для 

різних м'ясних або овочевих продуктів, набувають 

все більшої популярності. Дані продукти зазвичай 

розташовані на прилавку поруч із традиційними 

напівфабрикатами типу піци та сандвічів. Термін 

зберігання цих готових страв може бути значно 

збільшений за рахунок використання МГС, проте 

розробка як самої газової суміші, так і 

пакувальних матеріалів 
є складне завдання. 

Головною проблемою, пов'язаною з упаковкою цього 

виду продукції, є присутність в одній упаковці 

кількох видів харчових продуктів. Так, невелика 

піца, наприклад, складається з коржа та шару сиру. І 

перший, і другий по-різному піддаються процесам 

розкладання. При роздільній упаковці кожен із цих 

інгредієнтів мав би свою МГС. При їхньому 

спільному використанні необхідно знайти якийсь 

середній варіант МГС. Система ще більше   

ускладнюється при роботі з готовими екзотичними 

стравами або складними сандвічами з цілим рядом 

інгредієнтів. 

 

Приклади рішень щодо пакування готових страв у захисне середовище 

 

Найменування продукту 

 

Склад газу 
Співвідношення 

газ/продукт 

Термін 

зберігання 
 

Температура 

Салати в асортименті 
80%N2 + 20%СО2 або 
5%О2+15%СО2+80%N2 

100 мл / 100 гр до 15 днів +4 - +6 0С 

Кулінарна продукція (другі 

страви, закуски, гарніри, супи) 
80%N2 + 20%СО2 50-100 мл / 100 гр до 20 днів +4 - +6 0С 

Свіжа піца 80%N2 + 20%СО2 50-100 мл / 100 гр до 20 днів +4 - +6 0С 

Сендвічі, бутерброди, канапе 80%N2 + 20%СО2 50-100 мл / 100 гр до 10 днів +4 - +6 0С 

Страви для бортового харчування 
(ЖД, АВІА) в асортименті 

80%N2 + 20%СО2 50-100 мл / 100 гр до 10 днів +4 - +6 0С 

 



Технологія для пакування молочних продуктів у захисне середовище.
Основні причини псування молочних продуктів - 
розвиток мікроорганізмів та окислення жирів. 

Різновид механізмів псування молочних продуктів 
залежить від внутрішніх властивостей продуктів. 

Наприклад, молочні продукти з високою 
активністю води (наприклад, сметана, 

м'який сир, сир) найбільш схильні до реакцій 

бродіння, окислення жирів і впливу бактерій, а 
продукти з низькою активністю води (наприклад, 

твердий сир) найбільш схильні до впливу 
цвілі. На перший погляд сам факт того, що сир 

потребує захисту від мікроорганізмів, здається 
дивним, тому що саме мікроорганізми відіграють 

ключову роль у процесі його виготовлення. Тим не 
менш, в той час як деякі мікроорганізми "корисні" і 

беруть безпосередню участь у виготовленні сиру, 

інші мікроорганізми становлять для нього 
небезпеку і можуть швидко призвести до його 

псування.

Загальний принцип такий: тверді сири відрізняються 
низьким вмістом води, і схильні до впливу плісняви, в 

той час як м'який сир є більш вологим, і представляє 
особливу привабливість для бактерій. Крім того, 

жири, що містяться в деяких сирах, окислюються при 
контакті з атмосферним киснем, що також здатне 

викликати прогоркання сиру. Основним газом, що 

використовується при упаковці твердих сирів МГС, є 
двоокис вуглецю. Тверді сири 

можуть упаковуватися в МГС, що повністю 

складається з двоокису вуглецю, в той час як для 

м'яких сирів зазвичай використовується МГС з 

вмістом двоокису вуглецю від 20% до 40%; решта 

обсягу зазвичай займає азот. Основною причиною 

використання цього складу є той факт, що згодом 

двоокис вуглецю може розчинитися у воді, що 

міститься у сирі, внаслідок чого обсяг газу в 

упаковці скорочується, и це може призвести до 

деформації упаковки. 

Присутність азоту запобігає деформації упаковки.
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приклади рішень щодо упаковки молочних продуктів у захисне середовище 

Найменування продукту Склад газу Співвідношення 

газ/продукт 

Термін зберігання при 

температурі 4 - 6 0С 

Твердий сир (шматок) 
70%N2 + 30%СО2 або 
60%N2 + 40%СО2 

50-100 мл / 100 гр 4 - 10 тижнів 

Твердий сир (нарізка, тертий) 70%N2 + 30%СО2 50-100 мл / 100 гр 7 тижнів 

М'який сир 
70%N2 + 30%СО2 або 
60%N2 + 40%СО2 

50-100 мл / 100 гр 11 - 21 день 

Сир 70%N2 + 30%СО2 50-100 мл / 100 гр 11 - 21 день 

Йогурт 
80%N2 + 20%СО2 або 
100%N2 

50-100 мл / 100 гр до 25 днів 



Рекомендації щодо пакування хлібобулочних виробів у захисне середовище. 
Хлібопекарські продукти є ідеальним вибором для 

МГС, і ця технологія широко використовується 

для пакування цих харчових продуктів. Типовими 

хлібопекарськими виробами, при упаковці яких 

використовується МГС є плоский кукурудзяний 

хліб, піца, та інші види плоского хліба. Порівняно 

низький вміст води в цих продуктах призводить 

до того, що практично єдиним видом 

мікроорганізмів, здатних викликати їх псування, є 

плісняві грибки, так як бактерії віддають перевагу 

середовищем з більш високим вмістом води. 

Плісневі грибки є аеробними, і для зростання їм 

необхідний кисень, що міститься в повітрі. 

Таким чином, виняток із газової суміші кисню та 

його заміна високим вмістом двоокису вуглецю – 

до 100% – є ефективним способом значного 

збільшення терміну зберігання цих видів хліба. 

МГС також можна застосовувати і для інших 

хлібобулочних виробів, проте при цьому 

необхідно враховувати низку обмежень. При 

упаковці продуктів, покритих занадто великою 

кількістю цукрової глазурі, необхідно брати до 

уваги той факт, що двоокис вуглецю здатний 

викликати погіршення зовнішнього вигляду 

виробу. У цьому випадку невелика кількість азоту 

в газовій суміші здатна вирішити дану проблему. 

 

 

 

 

 

 

Приклади рішень щодо пакування хлібобулочних виробів у захисне середовище 

Найменування продукту Склад газу Співвідношення 
газ/продукт 

Термін зберігання 

Багети, хліб (напівфабрикати) 100%СО2 або 
70%N2 + 30%СО2 

50 - 100 мл / 100 гр 
Т 20 - 25 0С 

до 2 місяців 

Випічка, печиво, кондитерські вироби 
70%N2 + 30%СО2 50 - 100 мл / 100 гр 

Т 20 - 25 0С 
До 60 днів 

Хлібобулочні вироби 100%СО2 або 
70%N2 + 30%СО2 

50 - 100 мл / 100 гр 
Т 20 - 25 0С 

до 2 місяців 



Рекомендації щодо пакування риби та морепродуктів у захисному середовищі 
Збільшення терміну зберігання свіжої риби і 

морепродуктів є особливо складне завдання в 

силу унікальних властивостей даного харчового 

продукту, а також через те, що існує безліч різних 

видів риби, що відрізняються один від одного, і, 

відповідно, потребують різної упаковки. М'ясо 

риби та морепродукти практично не містять 

вуглеводнів, тому бактерії, присутні у нутрощах і 

зябрах риби, починають надзвичайно швидко 

впливати на білки тканин. Ферменти також 

сприяють швидкому розкладанню риби. 

 Високий рівень вмісту води у рибі, молюсках і 

ракоподібних має нейтральний рівень pH – тобто. 

не є ні кислим, ні лужним – що створює умови, в 

яких дія бактерій та ферментів посилюється та 

прискорює процеси розкладання, що надають 

зіпсованій рибі характерний неприємний запах. 

Риба, що містить велику кількість жирів - така, як 

оселедець і скумбрія - також схильна до 

швидкого окислення при контакті з повітрям, що 

призводить до її псування. 

Основним способом зберігання свіжої риби 

протягом якомога тривалішого терміну є її 

приміщення в умови низької температури – 

якомога ближче до 00С. Для ефективного 

запобігання розмноженню 

Звичайних аеробних бактерій у свіжій рибі 

потрібно, щоб вміст двоокису вуглецю в МГС 

становило понад 20% (зазвичай 50%). Коли CO2 

розчиняється у воді, в результаті виходить 

слабокислий розчин, здатний уповільнити 

зростання цих бактерій. Кисень також допомагає 

зберегти привабливий колір м'яса риби. Тим не 

менш, дуже жирна риба потребує упаковки зі 

зниженим або відсутнім вмістом кисню, оскільки 

саме кисень викликає її швидке псування. 

Морепродукти типу креветок зазвичай 

упаковуються з використанням МГС, що 

складається виключно з двоокису вуглецю та 

азоту. Вищеописана технологія разом із 

правильною заморозкою здатна збільшити термін 

зберігання сирої риби та морепродуктів у два чи 

три рази – від кількох днів до двох-трьох тижнів у 

деяких випадках. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приклади рішень щодо пакування риби та морепродуктів у захисному середовищі. 

Найменування продукту Склад газу Співвідношення 
газ/продукт 

Термін зберігання 

Риба (тушка, філе, шматок) охолоджена 

(худі сорти - відсоток жиру менше 10 
судак, щука, лящ, піленгас, тріска, сайда, 

камбала, окунь морський, пангасіус) 

70%N2 + 30%СО2 або 
5%О2+30%СО2+65%N2 

100 мл / 100 гр Т   0 - 3 0С / до 10 

днів 

Риба (тушка, філе) охолоджена (жирні 
сорти - форель, лосось, палтус) 

70%N2 + 30%СО2 або 
50%N2 + 50%СО2 

100 мл / 100 гр Т   0 - 3 0С / до 15 
днів 

Риба холодного копчення, солона риба, 
в'ялена риба 

70%N2 + 30%СО2 50 мл / 100 гр Т   4 - 6 0С / до 30 
днів 

Риба гарячого копчення 70%N2 + 30%СО2 50 мл / 100 гр Т   4 - 6 0С / до 20 
днів 

Ікра лососева зерниста солона 70%N2 + 30%СО2 50 мл / 100 гр Т -2 - -3 0С / 12 
місяців 

Морепродукти 70%N2 + 30%СО2 або 
100%СО2 

50 мл / 100 гр Т -2 - -3 0С / до 30 
днів 



Рекомендації щодо пакування фруктів та овочів у захисне середовище. 
На відміну від більшості інших харчових продуктів, 

свіжі фрукти та овочі продовжують дихати навіть 

після того, як їх зібрали. У ході цього процесу 

відбувається поглинання кисню та виділення 

двоокису вуглецю та водяної пари. Секретом 

збереження свіжості даних продуктів в упакованому 

вигляді є зниження інтенсивності їх дихання при 

одночасному збереженні їхнього смаку, щільності 

та зовнішнього вигляду. В цілому інтенсивність 

дихання можна знизити за допомогою охолодження 

та використання МГС зі зниженим вмістом кисню 

та підвищеним вмістом двоокису вуглецю. Проте 

все далеко не так просто. Наприклад, якщо в 

упаковці міститься замало кисню, спрацьовує 

процес так званого анаеробного дихання. В 

результаті продукти набувають неприємного 

присмаку і запаху, і починають псуватися. Більш 

того, надто високий вміст двоокису вуглецю 

здатний, у свою чергу, пошкодити 
деякі види продуктів. 

Матеріал, що використовується для пакування 

фруктів та овочів, має особливе значення з точки 

зору таких його характеристик, як щільність та 

повітропроникність. Якщо продукти упаковані в 

повітронепроникну упаковку, дуже скоро кисень 

усередині неї закінчиться, що призведе до створення 

небажаних анаеробних умов. З іншого боку, якщо 

матеріал занадто проникний, МГС випарується з 

упаковки, і ніякої додаткової вигоди дана упаковка 

не принесе. В даному випадку основним завданням 

стає досягнення стану рівноваги, відомого як 

урівноважене модифіковане газове середовище. 

При даній МГС кисень і двоокис вуглецю 

переміщуються крізь упаковку таким чином, що в 

міру поглинання кисню всередині упаковки він 

замінюється киснем із зовнішнього повітря; те саме 

відбувається з двоокисом вуглецю, в результаті чого 

обидва гази підтримуються на стабільному рівні 

 

Приклади рішень щодо пакування фруктів та овочів у захисне середовище 

Найменування 
продукту 

Параметри 
плівки 

Склад газу Співвідношення 
газ/продукт 

Термін 

зберігання 

 
Свіжий салат 

OPP/LDPRE 80%N2 + 20%СО2 або 
5%О2+15%СО2+80%N2 

100-200 мл / 100 гр Т 4-6 0С / 10 днів 

 
Свіжі гриби (цілі, нарізані) 

OPP/LDPRE 80%N2 + 20%СО2 або 
5%О2+15%СО2+80%N2 

100-200 мл / 100 гр Т 4-6 0С / 8-10 
днів 

Свіжа очищена картопля 
(нарізана, кубиками, 
паличками) 

PET/PVdCE - нижня 

PVC/PE - верхня 

80%N2 + 20%СО2 100-200 мл / 100 гр Т 4-6 0С / 10 днів 

Свіжі нарізані 
яблука 

PP/PET 80%N2 + 20%СО2 100-200 мл / 100 гр Т 4-6 0С / 10 днів 

Морква, буряк, капуста, 
(всіх сортів), горох 
зелений перець 

BOPP/LDPE 80%N2 + 20%СО2 або 
5%О2+15%СО2+80%N2 

100 мл / 100 гр Т 4 0С / 10 днів 

Свіжа полуниця, 
суниця, малина 

OPP 80%N2 + 20%СО2 або 
5%О2+15%СО2+80%N2 

200 мл / 100 гр Т 26 0С / 7-10 днів 

Зелені культури (шпинат, 
кріп, петрушка, базилік, 
кінза) 

PE 5%О2+ 5%СО2+90%N2 100 мл / 100 гр Т 4 0С / 21 днів 

Т 1 0С / 35 днів 

Фрукти (суміші), 
абрикоси, персики, 
нектарини, виноград, 
слива, груша ** 

PP/PET 80%N2 + 20%СО2 або 
5%О2+5%СО2+90%N2 

100 мл / 100 гр Т 4-6 0С / 10 днів 

** Ягоди (смородина,    
журавлина) 

OPP 80%N2 + 20%СО2 або 
5%О2+5%СО2+90%N2 

200 мл / 100 гр Т 2 0С / 7-10 днів  

** - потрібне проведення тестової упаковки



Вибір пакувального матеріалу для харчових продуктів 
Мало просто запаковати харчовий продукт із 

використанням захисних газів - азоту, 

вуглекислого газу CO2 і, іноді, кисню - 

пакувальний матеріал повинен ще й утримувати 

ці гази, і не давати проникнути в упаковку воді, 

кисню та іншим небажаним речовинам. 

Правильний вибір пакувального матеріалу дуже 

важливий для підтримки високої якості харчових 

продуктів при тривалому зберіганні. 

Розроблено безліч комбінованих матеріалів для 

запобігання псуванню харчових продуктів 

киснем, світлом або мікроорганізмами і для 

запобігання проникненню в упаковку сторонніх 

запахів або домішок, що впливають на смакові 

якості. 

Склад пакувального матеріалу слід підбирати 

індивідуально. Часто пошарово комбінуються 

кілька полімерних плівок, кожна з яких має свою 

функцію, 

- разом вони гарантують збереження оригінального 

газового середовища протягом усього терміну 

зберігання продукту. З параметрів, якими 

підбираються матеріали, можна виділити: 

• - механічну міцність 

• - здатність зберігати вологу, перешкоджаючи 

зменшенню маси та зневодненню продукту. Також і 

здатність запобігати зворотному руху вологи – 

тобто зовні упаковки всередину її. 

• - здатність перешкоджати дифузії газів в обидві 

сторони 

• - і, навпаки, проникність газами 

• - анти туманні властивості (внутрішній шар таких 

матеріалів перешкоджає утворенню крапель води, 

що знижують прозорість) 

• - щільність шва (здатність формувати герметичну 

упаковку за наявності сплавлених швів) 

 

 
Приклади рішень щодо упаковки 

Продукт 
Матеріал 

Вгорі Внизу 

Червоне м'ясо, м'ясні напівфабрикати, птах, свіжа риба 
OPET/PE/EVOH/PE OPP/PE/EVOH/PE 

Ковбаси та сосиски PA/PE - 

Сири, піца OPA/PE PA/PE 

Сухі харчові продукти, кава, порошкове молоко 
Металізований  PET/PE 

- 

Салати OPP або PS/PE OPA/PE 



Основні пакувальні матеріали та їх основні властивості 

Умовне 

позначення 
Матеріал Призначення 

Al Алюміній Дуже ефективний бар'єр 

APET Аморфний поліефір Забезпечує жорсткість, слугує газовим бар'єром. 

 
CPET 

Кристалізований поліетилентерефталат 
Забезпечує жорсткість, відрізняється високою 

температурною стійкістю, служить газовим 

бар'єром 

EVA Етиленвінілацетат Служить шаром ущільнювача 

EVOH Етиленвінілалкоголь Використовується як газовий бар'єр 

 
HDPE 

 
Поліетилен високої щільності 

Перешкоджає дифузії вологи, забезпечує 

жорсткість, придатний для мікрохвильової 

обробки, служить шаром ущільнювача 

LDPE Поліетилен низької щільності Ущільнювальні шари 

OPA (Орієнтований) поліамід Служить газовим бар'єром 

OPET (Орієнтований) поліетилентерефталат 
Вирізняється високою температурною стійкістю, 
гнучкістю, важко протикається 

OPP (Орієнтований) поліпропілен 
Перешкоджає руху молекул води (вологи), 

гнучкий, важко протикається 

 

PA 

 

Поліамід (нейлон) 

Має високу температурну стійкість, гнучкий, 

міцний. Здатний підтримувати форму упаковки. 

Має обмежені газо зупиняючі властивості (слабкий 

газовий бар'єр) 

PAN Акрилонітрил Газовий бар'єр 

 
PET 

 
Поліетилентерефталат (поліефір) 

Забезпечує жорсткість упаковки, також має 

обмежену здатність перешкоджати дифузії газів. 

 
PP 

 
Поліпропілен 

Перешкоджає дифузії молекул H2O (утримує 

вологу), забезпечує жорсткість, придатний для 
мікрохвильової обробки 

PS Полістирол Жорсткість 

PVC Полівінілхлорид 
Забезпечує жорсткість упаковки та перешкоджає 

міграції газів (газовий бар'єр) 

PVdC Полівініліденхлорид 
Має бар'єрні властивості як щодо вологи, так і 

газів. 

 
 

З бар'єрних властивостей, найбільш важливими є здатність пакувального матеріалу перешкоджати 

дифузії вологи, тобто молекул води H2O, і кисню - саме кисень є причиною як безпосереднього псування 

продуктів від окислення, так і псування їх в результаті успішного розмноження аеробних (потребують 

кисень) бактерій. 
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