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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Наукові основи удосконалення сучасних пакувальних систем із забезпеченням тривалого зберігання
харчової продукції

Назва роботи англійською:
Scientific bases of improvement of modern packaging systems to ensure long-term storage of food products

Реферат українською:
 Звіт про НДР: 125 с., 3 частини, 41 таблиць, 30 рисунків, 199 літературних джерела. Ключові слова: плівкові
матеріали, барєрність, фонове мікробіологічне забруднення, олеорезини спецій, активне пакування, м’ясна
сировина, ковбасні оболонки, пастеризація. Об’єкт дослідження – технологія м’ясних та м’ясомістких
варених виробів на основі традиційних видів м’ясної сировини, м’яса курчат-бройлерів з елементами
активного пакування. Мета роботи – є удосконалення м'ясних та м’ясомістких продуктів вареної групи з
використанням активного пакування та полімерних матеріалів. Проаналізовано основні умови щодо питання
безпеки та пролонгації термінів зберігання харчових продуктів за рахунок використання сучасних методів та
систем пакування, використання елементів активного пакування, консервуючих речовин природного та
штучного походження, сучасних тенденцій подовження термінів зберігання м’ясопродуктів, основних
факторів, що сприяють їх псуванню та можливість їх контролювання Обґрунтовано перспективність
застосування елементів активного пакування при спільному використанні з газо- та паронепроникними
оболонками для пакування під вакуумом та в модифікованому газовому середовищі з метою подовження
термінів зберігання м’ясних і м'ясомістких продуктів. Проведено порівняльний аналіз ДСК та мікроструктури
плівок вітчизняного і закордонного виробництва, що дозволило відібрати пакувальні плівки з заданими
функціонально-технологічними характеристиками для подальшого використання в технології охолоджених
напівфабрикатів і ковбасних виробів з використанням пастеризаційних ефектів. Проведено порівняльний
аналіз систем пакування пастеризованих ковбасних виробів та визначено базові характеристики
багатошарових полімерних плівок для забезпечення належного рівня бар'єрності м’ясних і м’ясомістких
продуктів для проведення пошукових досліджень з пролонгування їх термінів зберігання

Реферат англійською:
 Research report: 125 p., 3 parts, 41 tables, 30 figures, 199 literary sources. Keywords: film materials, barrier,
background microbiological contamination, spice oleoresins, active packaging, meat raw materials, sausage
casings, pasteurization. The object of the study is the technology of meat and meat-containing cooked products
based on traditional types of meat raw materials, broiler chicken meat with elements of active packaging. The
purpose of the work is to improve meat and meat-containing products of the cooked group using active packaging
and polymeric materials. The main conditions for the issue of safety and prolongation of food storage periods
through the use of modern packaging methods and systems, the use of active packaging elements, preservatives of
natural and artificial origin, modern trends in extending the shelf life of meat products, the main factors
contributing to their spoilage and the possibility of controlling them have been analyzed. The prospects for the use
of active packaging elements in combination with gas- and vapor-tight shells for vacuum packaging and in a
modified gas environment in order to extend the shelf life of meat and meat-containing products have been
substantiated. A comparative analysis of the DSC and microstructure of films of domestic and foreign production
has been carried out, which allowed the selection of packaging films with specified functional and technological
characteristics for further use in the technology of chilled semi-finished products and sausage products using
pasteurization effects. A comparative analysis of packaging systems for pasteurized sausage products was
conducted and the basic characteristics of multilayer polymer films were determined to ensure the proper level of
barrier properties of meat and meat-containing products for exploratory research on extending their shelf life.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Наукові основи удосконалення сучасних пакувальних систем із
забезпеченням тривалого зберігання харчової продукції

Назва НТП англійською: Scientific foundations of improving modern packaging systems to ensure long-
term storage of food products

НТП, яку передбачалося створити:
Причини, через які НТП не було створено:
Отримані результати: Методи, теорії

Галузь застосування: Виробництво та технології

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: На підставі проведених досліджень та порівняння складу та бар’єрних характеристик
багатошарових полімерних плівок вітчизняного і закордонного виробництва систематизовано та
структуровано характеристики, що забезпечують ефективність їх використання при виробництві варених
ковбасних виробів, в тому числі подовженого терміну зберігання. На основі проведених досліджень вперше
дана порівняльна оцінка впливу спецій та олеорезинів спецій чорного перцю, коріандру та мускатного цвіту
у складі рецептур сосисок варених на їх мікробіологічну стабільність. Визначено, що використання
олеорезину чорного перцю у кількості 0,1 - 0,2 % у рецептурі сосисок10 більш ефективно пригнічує розвиток
мікрофлори порівняно з олеорезином коріандру та мускатного цвіту та дозволяє встановити термін
зберігання 7 діб. Встановлено, що на здатність до зберігання м’ясних та м’ясомістких сосисок в більшій мірі
впливають стабільність мікробіологічних показників та чистота використовуваних спецій та олеорезинів
спецій, ніж частка нем’ясної сировини в рецептурах сосисок варених. На основі теоретичних і
експериментальних досліджень систематизовані типи пакувальних матеріалів для виробництва ковбасних
виробів. Досліджено фонові мікробіологічні, фізико-хімічні та функціональнотехнологічні показники
традиційних груп м’ясної сировини, м’яса курчат-бройлерів, допоміжної сировини та пакувальних
матеріалів, що дає можливість коригування цих показників на етапі розробки фаршів для сосисок і варених
ковбасних виробів тривалого зберігання. Робота має практичне значення для м’ясопереробної галузі,
обумовлене раціональним використання м’ясної сировини, підвищенням рівня логістики та розширенням
асортименту продукції тривалого зберігання.
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