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Якість як категорія є національною ідеєю усіх розвинених країн світу, тому тема безпечності та якості продуктів харчування є надзвичайно актуальною.
Останнім часом споживачі часто задаються питаннями про шкоду і користь харчових продуктів, їхніх інгредієнтів і про небезпеки, що виникають при їхньому споживанні. Це пов'язано з інформацією, що з'являється в різних джерелах, про шкоду тих чи інших продуктів, добавок, природних чи внесених інгредієнтів харчових продуктів. Так увага громадськості концентрується не на тім, що корисно, а на тім, що шкідливо. Чи є споживані нами харчові продукти безпечними? Відповідь повинна бути негативною, тому що безпека має на увазі відсутність небезпеки ризику. Як і багато інших сторін життя, абсолютна безпека харчування неможлива, тому що практично немає жодного компонента харчових продуктів, який би не був небезпечний для тієї чи іншої частини населення. 
Безпеку харчових продуктів і продовольчої сировини відносять до основних факторів, що визначають здоров'я населення України і збереження його генофонду. Понад 70% усіх забруднювачів надходять в організм людини з продуктами харчування. Стан справ з безпекою продовольства в Україні, особливо в останні роки, погіршився в зв'язку з демонополізацією харчової промисловості, збільшенням обсягів постачань з-за кордону, ослабленням контролю за виробництвом і реалізацією продуктів харчування. Результати контролю якості продуктів харчування свідчать про високі рівні забруднення продуктів токсичними хімічними сполуками, біологічними агентами і мікроорганізмами. У цілому по Україні від 12 до 15% молочної продукції, риби і рибної кулінарії, від 7 до 12% м'ясопродуктів не відповідають вимогам стандартів за бактеріологічними показниками. 
М'ясопереробна галузь є однією з найбільш залежних як від попиту платоспроможного населення, так і від сировинної бази: наявності сировини на ринку та її якості. Підвищення цін на корми, енергоносії, несвоєчасна виплата державної дотації або повна її відсутність, призвели до того, що займатися тваринництвом в Україні стало невигідно. Нестача вітчизняної сировини спричинила її імпорт, українські агровиробники опинилися на межі банкрутства, а підвищення цін на м'ясну сировину помітно знизило рентабельність виробництва.

Мікробіологічне псування харчових продуктів – це важлива проблема при переробці сировини. Причиною  цього є недотримання санітарно-епідеміологічних вимог при виробництві, переробці,  пакуванні,  зберіганні, транспортуванні та реалізації м’ясної продукції.  Оскільки це сприяє розвитку мікроорганізмів, що призводять до виникнення харчових токсикоінфекцій та інтоксикацій. Саме тому м’ясна сировина  є перспективним базовим об’єктом для створення спеціальних технологій її обробки, які б збільшували термін зберігання за рахунок зменшення обсіменіння даної сировини мікрофлорою.  
Актуальним для м'ясопереробної галузі напрямком є розробка прогресивних технологій для виробництва м’ясних виробів стабільної якості та гарантованої безпечності за умови збереження характеристик і властивостей готового продукту протягом усього терміну його придатності. Застосування таких фізичних факторів, як акустичні коливання, дія ІЧ- і СВЧ-випромінювання, електромагнітні поля й інші способи дії на харчові композиції, сьогодні все ширше впроваджується в технологічних процесах харчових виробництв [1]. Однією з технологій, що забезпечує тривалий термін зберігання харчових продуктів, є вакуумна обробка.
Першим етапом досліджень було визначення органолептичних показників готової продукції, виготовленої із м’ясних напівфабрикатів, які попередньо вакуумувались. Процес  вакуумування м'ясних напівфабрикатів проводився на спеціально розробленій експериментальній установці, яка дозволяла створювати розріджений тиск. Для досліджень використовувались напівфабрикати м’ясних натуральних виробів, виготовлених із свинини (окорок).  Для того, щоб визначити оптимальні режими вакуумування, м’ясні  напівфабрикати  витримували у  вакуумі  з  величиною тиску  20; 40 та 60 кПа протягом   120 хв.,  після  чого їх   обсмажували   традиційним  способом (t = 180°С, τ= 8 хв). Якість отриманих виробів визначали за органолептичними показниками. Контролем слугувало свіже м’ясо, обсмажене традиційним способом.

Дослідження органолептичних показників дозволили зробити висновок, що більш смачними, ніжними і соковитими були обсмажені вироби, попередньо витримані у вакуумі з величиною тиску 20 кПа, протягом 120 хв. 

Оскільки однією із вагомих проблем є мікробіологічне псування харчових продуктів, тому наступним етапом досліджень було визначення  мікробіологічних показників м’ясних напівфабрикатів, попередньо витриманих в гіпобаричних умовах. Кількість МАФАМ та БГКП визначали  згідно стандартних методик. 

У результаті досліджень мікробіологічних показників напівфабрикатів встановлено, що кількість МАФАМ у контрольному зразку досягала 1(105 КУО в 1 г при нормі не більше 1(103, у дослідному - 4,5(102 КУО в 1 г. БГКП (коліформи)  у жодному зразку не були  виявлені.
Економічна доцільність цього експерименту полягає ще й у тому, що вакуумування сировини дає змогу використовувати для приготування м’ясних напівфабрикатів жорсткіше м'ясо з вищим вмістом сполучної тканини, яке є дешевшим, а готова продукція характеризується більшою соковитістю та ніжністю. Використання м’яса невідповідно до кулінарного призначення не впливає на органолептичні показники готового продукту. Застосування такої технології сприяє задоволенню потреб людини в повноцінному та безпечному харчуванні, не завдає негативного впливу на організм людини та економить кошти на придбання сировини.
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