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Вступ. М'ясо – це продукт з обмеженим терміном придатно-
сті. Згідно з санітарно- гігієнічними нормами України, продукти 
такого типу слід транспортувати в пакованні. Також потрібно за-
значити, що для тривалого терміну зберігання потрібне належне 
пакування.

Ринок України поступово розвивається в напрямі створення 
якісних товарів у надійному пакованні. Сучасне паковання стало 
інструментом дії на споживачів ринку. Споживачі швидко реагують 
на функції паковання, зокрема на її зручність у користуванні, приваб-
ливий дизайн, форму, колір, наявну інформацію на пакованні [1].

Метою дослідження є визначити перспективи розвитку паку-
вальних матеріалів харчових продуктів.

Результати. Упровадження полімерних пакувальних матеріа-
лів надає можливість захистити продукти від мікробіологічного 
ураження, впливу світла, температури, надлишку вологи, збільшує 
термін зберігання та запобігає псуванню [2].

Звісно, полімерне паковання є надійне та гарантує свіжість 
на довгий період часу, але сучасна людина надає перевагу екопа-
кованню, для мінімізації шкоди довкіллю. Ці ідеї значно поширені 
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в усьому світі. Тривалість експлуатації паковання є таким самим 
важливим чинником, як і термін зберігання продукту. Одним із за-
ходів щодо зменшення негативного ефекту відходів виробів з по-
лімерів є розроблення біорозкладних матеріалів [3].

До прикладу, у м’ясній промисловості увагу приділють створенню 
нетоксичних, пакувальних матеріалів, які легко утилізувати, також 
здатні забезпечити ефективний захист продуктів від мікробного 
псування та впливу кисню повітря, запобігти усиханню в процесі 
виробництва та зберігання. Тож вчені всього світу звертають увагу 
на створення й розширення асортименту їстівних пакувальних мате-
ріалів, що вживаються разом із харчовими продуктами, спрощують 
дозування продукції, не забруднюють навколишнє середовище.

Крім того, їстівне паковання бездоганне з погляду екології, має 
унікальні функціональні властивості та експлуатаційні характерис-
тики за рахунок введення до його складу вітамінів, ароматизаторів, 
антиоксидантів тощо [4]. Це пакування, звісно, не буде придатним для 
всіх видів м’ясної продукції, наприклад для свіжого м’яса, тож поки 
кращим варіантом є вакуумне паковання. Можна зазначити деякі мі-
нуси вакуумного паковання: м’ясо не так довго матиме привабливий 
колір, паковання не є екологічно чистим, хіба якщо цей полімерний 
матеріал не зроблений із біорозкладних матеріалів.

Таким чином, екопаковання стане одним із кращих варіантів для 
м’ясної продукції та навколишнього середовища.
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