
Терміни зберігання м'ясних виробів: повна таблиця 

(холодильник, морозилка, кімната) 

Правильне зберігання ковбасних виробів та м'ясних делікатесів — запорука не 

лише смаку, а й безпеки продукту. Один і той самий батон сирокопченої 

ковбаси і сосиски "проживуть" у холодильнику зовсім різний час: перша 
витримає кілька місяців, другі зіпсуються вже за кілька днів. У цій статті — 

повна таблиця термінів зберігання для всіх популярних категорій м'ясних 

виробів, правила зберігання в холодильнику, морозилці та при кімнатній 
температурі, а також відповіді на найпоширеніші запитання покупців. 

Коротко: варені ковбаси та сосиски зберігаються найменше — від 2 до 15 днів 

у холодильнику; варено-копчені та напівкопчені — 10–30 днів; сирокопчені, 

сиров'ялені ковбаси та делікатеси (балики, шинки, бастурма) тримаються 
найдовше — від 30 до 90 днів. У морозилці термін зберігання будь-якого виду 

продукції зростає в кілька разів. 

       

Чому термін зберігання так сильно відрізняється 

Головний фактор, який визначає, скільки "проживе" ковбасний виріб, — це 
технологія виготовлення і, як наслідок, рівень вологості продукту. 

 Варені вироби (варені ковбаси, сосиски, сардельки) мають найвищу 

вологість і не проходять етап копчення чи в'ялення, тому є найбільш 
сприятливим середовищем для розвитку мікроорганізмів. 

 Варено-копчені та напівкопчені ковбаси частково зневоднюються під 

час копчення й термообробки, що подовжує термін придатності. 



 Сирокопчені та сиров'ялені вироби проходять тривале в'ялення й 

холодне копчення, втрачають до 30–40% вологи, а копчення діє як 
природний консервант — саме тому балики, шийка "Королівська" чи 

бастурма зберігаються найдовше. 

Повна таблиця термінів зберігання м'ясних виробів 

Вид продукту 
Холодильник 

(0–4°C) 

Морозилка 

(−18°C) 

Кімнатна 

температура 

Варена ковбаса (ціла, у 

вакуумі) 
10–15 днів 1–2 місяці 12–24 години 

Варена ковбаса (нарізана) 2–3 дні 1 місяць 6–12 годин 

Домашня варена/смажена 

ковбаса 
3–7 днів 1–2 місяці 12 годин 

Варено-копчена ковбаса 

(ціла) 
15–30 днів 2–4 місяці 2–3 дні 

Варено-копчена ковбаса 

(нарізана) 
3–5 днів 1–2 місяці 12–24 години 

Напівкопчена ковбаса (ціла) 10–20 днів 2–3 місяці 2–3 дні 

Напівкопчена ковбаса 
(нарізана) 

3–5 днів 1–2 місяці 12–24 години 

Сирокопчена ковбаса (ціла) 30–90 днів 6–12 місяців 5–7 днів 

Сирокопчена ковбаса 

(нарізана) 
5–7 днів 2–3 місяці 24–48 годин 

Сиров'ялена ковбаса (ціла) 30–60 днів 6–12 місяців 5–10 днів 

Сиров'ялена ковбаса 

(нарізана) 
5–7 днів 2–3 місяці 24–48 годин 

Сосиски (у вакуумі) 7–10 днів 1–2 місяці 12 годин 

Сосиски (відкриті) 2–3 дні 1 місяць 6 годин 

Сардельки (у вакуумі) 7–10 днів 1–2 місяці 12 годин 

Сардельки (відкриті) 2–3 дні 1 місяць 6 годин 

М'ясні напівфабрикати 

(котлети, тефтелі) 
2–5 днів 2–3 місяці 

не 

рекомендується 

М'ясні делікатеси (балик, 

шинка, бастурма, в'ялене 
м'ясо) 

30–60 днів 6–12 місяців 10–15 днів 

Точні терміни завжди вказані на упаковці конкретного виробу — орієнтуйтеся 

на них у першу чергу. 

Ковбасні вироби: терміни зберігання за категоріями 

Варені ковбаси та сосиски 



Це найбільш "ніжна" категорія. Сосиски та варені ковбаси у цілій вакуумній 

упаковці витримують 10–15 днів у холодильнику, але щойно упаковку відкрито 
або продукт нарізано — термін скорочується до 2–3 днів. Такі вироби, як 

сосиски "З молоком" чи "Троє поросяток", варто купувати невеликими партіями 

саме тому, що вони не призначені для тривалого зберігання. 

        

Напівкопчені та варено-копчені ковбаси 

Ковбаси на кшталт сервелату варено-копченого чи салямі напівкопченої 

зберігаються довше завдяки частковому копченню — 10–30 днів у цілому 
вигляді. Це зручний варіант для родини, яка не хоче купувати продукти 
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щотижня, але при цьому цінує м'якший, менш насичений смак порівняно з 

сирокопченими сортами. 

Сирокопчені та сиров'ялені ковбаси 

Найтриваліший термін зберігання серед ковбас — у сирокопчених та 

сиров'ялених ковбас (наприклад, "Столична", "Салямі з фісташками", "Фует ди 

Хамон" сиров'ялена). Такі ковбаси можуть зберігатися до 90 днів у 

холодильнику і до року в морозилці — завдяки низькій вологості й тривалому 
дозріванню. 

М'ясні делікатеси: балики, шинка, бастурма 

Окрема категорія — м'ясні делікатеси: балик "Марочний", балик "Дарницький" 

сирокопчений, шийка "Королівська" сирокопчена, бастурма "Класична", окіст 
"Прошутто" сиров'ялений. Ці продукти проходять тривале засолення й 

копчення/в'ялення, тому в холодильнику зберігаються 30–60 днів, а деякі 

сирокопчені балики — до 90 днів. У морозилці термін зростає до 6–12 місяців, 
хоча заморожування трохи змінює текстуру виробу. 

Запечені делікатеси (рулька "Популярна" запечена, грудинка "Домашня" 

запечена, лопатка "Домашня" запечена) мають коротший термін зберігання — 

15–30 днів у холодильнику, оскільки не проходять копчення чи в'ялення, лише 
термічну обробку. 

Як правильно зберігати м'ясні вироби 

У холодильнику (0–4°C) 

 Зберігайте у вакуумній упаковці або щільно загорнутими у харчову 

плівку чи фольгу. 
 Розміщуйте на середній полиці, подалі від дверцят, де температура 

нестабільна. 

 Уникайте прямого контакту ковбаси з іншими продуктами, особливо 

сирими. 
 Нарізану ковбасу чи делікатес не зберігайте довше 2–5 днів — контакт із 

повітрям прискорює псування. 

У морозилці (−18°C) 

 Заморожуйте лише свіжі продукти в межах терміну придатності. 

 Використовуйте вакуумну упаковку або щільні пакети для заморозки без 

повітря. 
 Обов'язково позначайте дату заморозки на упаковці. 

 Розморожуйте виріб поступово — у холодильнику, а не при кімнатній 

температурі чи у воді. 

При кімнатній температурі 
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 Більшість варених, варено-копчених і напівкопчених виробів не варто 

зберігати при кімнатній температурі довше кількох годин. 
 Виняток — сирокопчені та сиров'ялені ковбаси й делікатеси: вони можуть 

"прожити" 5–10 днів у сухому темному місці без охолодження. 

 Уникайте прямих сонячних променів, вологи та близькості до джерел 

тепла. 

Типові помилки при зберіганні м'ясних виробів 

 Зберігання вареної ковбаси чи сосисок при кімнатній температурі довше 

кількох годин. 
 Тримання нарізаного продукту у відкритому вигляді без плівки чи 

контейнера. 

 Заморожування продукції з простроченим або близьким до завершення 
терміном придатності. 

 Розморожування при кімнатній температурі — це створює ідеальні умови 

для розмноження бактерій. 

 Розміщення ковбаси біля плити, духовки чи батареї опалення. 

Ознаки того, що м'ясний виріб зіпсувався 

 Зміна кольору — сірі, зеленуваті чи темні плями на поверхні. 

 Неприємний запах — кислий, різкий або гнильний. 

 Зміна консистенції — слизька, липка або надмірно м'яка поверхня. 
 Здута упаковка — ознака розвитку газоутворюючих бактерій усередині 

вакууму. 

 Наліт — білий, зелений чи чорний наліт, що не є частиною природного 

дозрівання (окрім деяких видів сиров'яленої продукції, де тонкий білий 
наліт може бути нормою — уточнюйте на упаковці). 

Якщо помітили хоча б одну з цих ознак — не вживайте продукт, навіть якщо 

термін придатності ще не сплив. 

Часті запитання (F.A.Q.) 

Скільки зберігається варена ковбаса в холодильнику? 

У цілому вигляді у вакуумній упаковці — 10–15 днів, у нарізаному — лише 2–3 
дні. 

Чи можна заморожувати ковбасу? 

Так, більшість видів ковбас можна заморожувати. Сирокопчені та сиров'ялені 
ковбаси й делікатеси витримують до 6–12 місяців у морозилці, варені — 1–2 

місяці. 

Скільки зберігається ковбаса без холодильника? 
Варена ковбаса — до 12–24 годин, сирокопчена — 5–7 днів у сухому темному 

місці без прямого сонячного світла. 



Чому варена ковбаса псується швидше за копчену? 

Варена ковбаса має вищу вологість і не проходить копчення чи в'ялення, які 
діють як природні консерванти й зменшують кількість вологи, придатної для 

розвитку бактерій. 

Чи можна їсти ковбасу після завершення терміну придатності? 

Ні. Навіть якщо зовнішній вигляд здається нормальним, усередині продукту 
вже можуть розвиватися бактерії, що небезпечно для здоров'я. 

Скільки зберігаються м'ясні делікатеси — балик, шинка, бастурма? 

У холодильнику — 30–60 днів, деякі сирокопчені балики й до 90 днів. У 
морозилці термін зростає до 6–12 місяців. 

Як зрозуміти, що ковбаса чи делікатес зіпсувалися? 

Зверніть увагу на колір (сірі чи зеленуваті плями), запах (кислий або гнильний), 
консистенцію (слиз, липкість) та стан упаковки (здуття). 

Чи потрібно знімати оболонку перед зберіганням? 

Ні, штучну чи натуральну оболонку варто залишати — вона захищає продукт 
від контакту з повітрям і бактеріями до моменту нарізання. 

Висновок 

Термін зберігання м'ясного виробу залежить насамперед від технології 

виготовлення: чим більше копчення чи в'ялення пройшов продукт, тим довше 
він зберігається. Варені ковбаси й сосиски варто вживати протягом кількох 

днів, тоді як сирокопчені ковбаси та делікатеси можуть чекати на вашому столі 

тижнями. Головне правило — дотримуватися температурного режиму, 

зберігати продукт у щільній упаковці й орієнтуватися на терміни, вказані 
виробником на етикетці. 

ТМ «Маршалок» виготовляє повний асортимент м'ясної продукції — від 

варених сосисок та варено-копчених ковбас до сирокопчених делікатесів, 
баликів і бастурми — і на кожній упаковці вказує точний термін і умови 

зберігання, щоб ви завжди могли насолоджуватися свіжим і якісним продуктом. 

Завантажте статтю у PDF. Збережіть собі, щоб завжди мати під рукою! 
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