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Програма і матеріали Міжнародної наукової конференції «Нові ідеї в 
харчовій науці – нові продукти харчовій промисловості»,  13-16 жовтня 
2014 р. – К.: НУХТ, 2014 р. – 860 с.  
 

Видання містить програму і матеріали Міжнародної наукової конференції 
«Нові ідеї в харчовій науці – нові продукти харчовій промисловості». 

Розглянуто питання: 
 Історія харчової науки: сучасні проблеми та погляд у ретроспективу 
 Пріоритети харчової науки — інноваційний підхід 
 Моделювання технологічних процесів і харчових продуктів 
 Харчова хімія  
 Енергозбереження — інвестиції в майбутнє 
 Традиції та інновації для технологій гостинності 
 Продовольча та екологічна безпека 
 Сучасна парадигма ефективного бізнесу 

Розраховано на науковців, інженерів та керівників підприємств харчової 
промисловості, наукових та освітніх закладів, які займаються означеними 
проблемами харчової науки. 

 
The program and materials of International Scientific Conference “New 

Ideas in Food Science – New Products of Food Industry”, 13-16 October 2014, 
NUFT, Kyiv, 2014. 

 
The publication includes the program and materials of International Scientific 

Conference “New Ideas in Food Science – New Products of Food Industry”. 
Main Topics of the Conference: 
 History of Food Science: Modern Challenges and Retrospective View 
 Priorities of Food Science – an Innovative Approach 
 Technological Processes and Food Products Modeling 
 Food Chemistry  
 Energy Saving as an Investment in the Future 
 Tradition and Innovation for Hospitality Technologies 
 Food Security and Environmental Safety 
 Current Paradigm for Effective Business Solutions 
The publication is intended for scientists, engineers and heads of the food 

industry enterprises, research and educational institutions, that are engaged in the 
field abovementioned problem of food science. 
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Бар’єри – основа технології м’ясних продуктів гарантованої 
якості 

 
Т.А. Крижська 

Інститут продовольчих ресурсів НААН 
С.А. Наріжний 

Білоцерківський національний аграрний університет 
 

Останнім часом для розробки чи удосконалення технологій виготовлення 
м’ясних продуктів використовують «бар'єрні технології», засновником яких є 
німецький вчений L. Leistner [1]. 

«Бар'єрні технології» базуються на глибокому розумінні взаємозв'язків між 
всіма технологічними факторами, котрі визначають якість готової продукції та її 
придатність до зберігання. До цих факторів, які називають «бар'єрами» відносять: 
інгредієнти рецептур м’ясних продуктів (сіль, цукор, нітрит натрію, бактеріальні 
культури, фосфати, екстракти тощо), механічні чинники (вакуум, масування тощо), 
показники якості (рН, активність води, енергія зв’язку вологи з матеріалом тощо) 
температурно-вологісні параметри за яких виготовляють продукт та інші. Перелік 
потенційних «бар’єрів» постійно поповнюється за рахунок результатів нових 
досліджень [2, 3]. 

Ефективність використаного «бар’єру» визначається санітарно-
епідеміологічною безпечністю продукту. Вона досягається шляхом послідовного 
впливу цілого ряду «бар’єрних» факторів, які мають вирішальне значення на 
окремих етапах виготовлення продукту. «Бар’єри» встановлюються таким чином, 
щоб мікроорганізми, які викликають псування, не могли розвиватися за конкретних 
умов виготовлення. Наявні у початковій сировині небезпечні мікроорганізми не 
повинні вижити – «подолати» бар’єр. Інакше продукт буде піддаватися мікробному 
обсіменінню або, навіть, буде заражений токсинами. Дехто вважає, що легше 
встановити один високий «бар’єр» – його не подолають псувні мікроорганізми. 
Однак із точки зору технології, економіки та нутріціології – це невірно. Доцільніше, 
враховуючи чисельні дослідження вчених, використовувати декілька більш низьких 
«бар’єрних» факторів [4]. 

Отже, застосування «бар'єрних технологій», вибір та дослідження 
ефективності «бар’єрів» є перспективним напрямком у м’ясній галузі. 
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