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Продукти харчування необхідні людині для забезпечення її здоров’я та працездатності. Вони є єдиним джерелом всіх необхідних організму речовин. З їжею організм людини отримує необхідну енергію, пластичні та регуляторні сполуки. Ці сполуки включаються в процес обміну речовин, завдяки якому організм постійно підтримує внутрішнє середовище в динамічному збалансованому стані і забезпечує перебіг всіх процесів життєдіяльності (дихання, травлення, ріст, праця тощо).

Виробництво харчових продуктів завжди було і залишається життєво важливою проблемою, яка дедалі ускладнюється і загострюється через зростання споживання та зменшення природних ресурсів харчової сировини.
Харчові продукти, потрапляючи в організм людини стають факторами ризику для її здоров’я. До їх виробництва та обігу ставлять специфічні вимоги.
Харчові продукти мають бути нешкідливими для організму. Вони мають бути збалансовані за харчовою та біологічною цінністю. Більшість харчових продуктів і сировини є сприятливим середовищем для розвитку мікроорганізмів, в тому числі і патогенних. Через швидке псування продуктів можливі харчові отруєння. Для запобігання цього до сировини, умов виробництва, технологічного обладнання і персоналу пред’являють жорсткі санітарно-гігієнічні вимоги.

Харчова сировина і готова продукція здебільшого є дуже складною і нетривкою за складом і властивостями. Ці зміни впливають на харчову і біологічну цінність, на технологічні і споживні властивості, тому їх треба контролювати і запобігати негативному впливу на якість і кількість продукції.
Всі ці та інші властивості харчових продуктів як об’єктів виробництва і споживання повинна враховувати харчова технологія, а фахівці цієї галузі повинні добре їх розуміти, знати та забезпечувати.

На даний час м’ясна промисловість розвивається досить швидкими темпами, удосконалюючи технологічний процес, виробничі лінії, розширюючи асортимент продукції. Вимоги сьогодення спонукають виробника до виготовлення якісних, безпечних для здоров’я людини та біологічно цінних харчових продуктів. Для забезпечення цих основних вимог необхідно використовувати тільки якісну натуральну сировину, застосовувати інноваційні методи обробки та дотримуватись умов зберігання як сировини, так і готових виробів. 

Серед широкого асортименту харчових продуктів м’ясні вироби користуються підвищеним попитом у населення. Це важливий продукт харчування та основне джерело тваринного білка. М'ясо є джерелом незамінних амінокислот, заліза й вітамінів групи В (ніацин, холін, рибофлавін, вітамін В6 та В12). Крім того воно має високу енергетичну цінність. Сучасні дослідження вчених свідчать, що м'ясо містить всі речовини, із яких складається людський організм, приблизно в тому ж співвідношенні [1].

 Мікробіологічне псування харчових продуктів – це важлива проблема при переробці сировини [2]. Відповідно до статистичних даних Міністерства охорони здоров’я України, останнім часом збільшилась частота виникнення харчових отруєнь та гострих кишкових інфекцій. Це свідчить про те, що проблема якості м’ясної продукції залишається відкритою і актуальною для її вирішення.

М’ясні напівфабрикати при мікробіологічному псуванні можуть викликати небезпечні для людини захворювання. Причиною  цього є недотримання санітарно-епідеміологічних вимог при виробництві, переробці,  пакуванні,  зберіганні, транспортуванні та реалізації м’ясної продукції [2]. Оскільки це сприяє розвитку мікроорганізмів, що призводить до виникнення харчових отруєнь, токсикоінфекцій та інтоксикацій. Саме тому м’ясні напівфабрикати є перспективними базовими об’єктами для створення спеціальних технологій їхньої обробки, які б збільшували термін зберігання, за рахунок зменшення обсіменіння даної сировини мікрофлорою. 

Однією з найважливіших ланок у системі профілактичних заходів щодо зниження захворюваності людей через вживання неякісних м'ясних продуктів і встановлення санітарної безпечності є мікробіологічні дослідження. Дослідженню підлягали м’ясні напівфабрикати із свинини, приготовані за традиційною та удосконаленою технологіями. Удосконалена технологія полягає в тому, що підготовлені м’ясні напівфабрикати витримували у вакуумі протягом 60 хв при величині тиску 30 кПа.

 Діючими санітарними правилами і нормами у м’ясних напівфабрикатах нормується кількісний та видовий склад мікрофлори. Під час мікробіологічних досліджень визначали: кількість мезофільних аеробних і факультативно-анаеробних мікроорганізмів (МАФАМ), наявність бактерій групи кишкової палички (БГКП) та сальмонел; кількість дріжджів та пліснявих грибів.

Результати дослідження мікробіологічних показників та їх нормовані значення для якості м’ясних напівфабрикатів із свинини, які ваккуумувались протягом 60 хв при величин тиску 20 кПа, представлені у таблиці 1.

Після обробляння частковим тиском м’ясних напівфабрикатів, спостерігалася тенденція до зменшення мікробного обсіменіння. При величині тиску – 20 кПа, ступінь мікробного обсіменіння становить  7,5 × 102 КУО/г. 

Це говорить про згубний вплив часткового тиску на всю мікробну флору оброблюваної сировини. Імовірно за рахунок відсутності повітряного середовища під час вакуумування, гинуть аеробні мікроорганізми. Частковий тиск негативно впливає також на факультативно-анаеробні мікроорганізми. Зменшується кількість пліснявих грибів та дріжджів. Це можна пояснити механізмом дії вакууму, що  полягає в мікротравмуванні стінок клітин, що негативно впливає на мікробні клітини.

Таблиця 1 - Мікробіологічні показники якості м’ясних напівфабрикатів

 із свинини 

	Показники
	Норма за ГОСТ 9958
	Результати дослідження

	Контроль-1 (м'ясо корейки без вакуумної обробки)

	МАФАМ, КУО/г
	1*103
	1 × 103

	БГКП в 0,1г
	Не допускається
	Відсутні

	Дріжджі, КУО/г
	Не нормуються
	0,24 × 102

	Плісняві гриби, КУО /г
	Не нормуються
	0,20 × 102

	Контроль-2 (м'ясо передпліччя без вакуумної обробки)

	МАФАМ, КУО/г
	1*103
	1*103

	БГКП в 0,1г
	Не допускається
	Відсутні

	Дріжджі, КУО/г
	Не нормуються
	0,23 × 102

	Плісняві гриби, КУО /г
	Не нормуються
	0,18 × 102

	М’ясні напівфабрикати за режимом вакуумування  (Р=20 кПа,  τ = 60 хв.)

	МАФАМ, КУО/г
	1*103
	7,7*102

	БГКП в 0,1г
	Не допускається
	Відсутні

	Дріжджі, КУО/г
	Не нормуються
	0,11 × 102

	Плісняві гриби, КУО /г
	Не нормуються
	0,07 × 102


За результатами проведених мікробіологічних досліджень  встановлено, що  вироби відповідають нормативам за  показниками безпечності. В  зразках були відсутні бактерії групи кишкових паличок та сальмонели. Інші мікроорганізми знаходяться у межах норми. Кількість МАФАМ, КУО в дослідних зразках, що піддавалися обробці частковим тиском з величиною 20 кПа, суттєво нижча ніж у контролі. В них також зменшується кількість пліснявих грибів. Отже, вакуумна обробка позитивно впливає на знищення мікроорганізмів у м’ясних натуральних порційних напівфабрикатах. 

Таким чином, проведені дослідження свідчать про те, що використання вакууму підвищує мікробіологічні показники безпечності м’ясних напівфабрикатів, що має суттєве значення для подовження їх терміну переробки та реалізації. Підвищення безпеки та якості вітчизняної продукції при зниженні її собівартості є надзвичайно актуальним і особливо важливим фактором на сьогоднішній день для закладів ресторанного господарства. Різноманіття м’ясних напівфабрикатів не можна обмежити певними рамками, але для споживача важливо, щоб дана продукція мала високу якість та безпечність.

В результаті проведених досліджень встановлено, що вакуумування м’ясних напівфабрикатів також покращує якість готових продуктів – збільшує їх ніжність та соковитість та  дає змогу використовувати жорсткіше, низькосортне м'ясо з більшим вмістом сполучної тканини, яке є дешевшим. 
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