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VII. Відомості про ДіР
Назва роботи українською:
Обґрунтування та реалізація умов тривалого зберігання харчових продуктів в упаковці з заданими
функціональними властивостями

Назва роботи англійською:
Substantiation and implementation of conditions for long-term storage of food products in packaging with
specified functional properties
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Звіт про НДР: 222 с., 35 табл., 24 рис., 4 дод., 307 джерел АКТИВНА УПАКОВКА, ЗБЕРІГАННЯ ХАРЧОВОЇ
ПРОДУКЦІЇ, ЕЛЕМЕНТИ АКТИВНОГО ПАКУВАННЯ, СОРБЕНТИ Об’єкт дослідження – активні пакувальні
системи харчових продуктів та технології пакування, консервування і зберігання різних харчових продуктів.
Предмет дослідження – складові елементи активних пакувальних систем, фізико-хімічні та біологічні
властивості харчових продуктів та процеси взаємодії упаковки і продукції. Метою проекту є наукове
обґрунтування та розроблення активних пакувальних систем харчових продуктів. Визначено раціональні
режими, умови зберігання та регулювання параметрів залежно від виду та типу елементів пакування при
зберіганні варених ковбасних виробів. Визначено механізм взаємодії елементів пакування із внутрішнім
газовим середовищем залежно від активності води (Aw) продукту. Розроблено нові методи та підходи до
створення інноваційних технологій подовження терміну зберігання харчових продуктів на основі
використання активних пакувальних систем та рослинних екстрактів у технології напівкопчених ковбасок з
полікомпонентним складом сировини. Це дозволило подовжити термін зберігання напівкопчених ковбасок
за рахунок уповільнення окислювального псування виробу, що знижує якість і споживчу цінність ковбасок.
Експериментально здійснено оцінку показників якості пакувальних матеріалів із спеціальними
властивостями, що використовуються в активних пакувальних системах.

Реферат англійською:
Report on the GDR: 222 pp., 35 tables, 24 figures, 4 appendices, 307 sources ACTIVE PACKAGING, FOOD STORAGE,
ELEMENTS OF ACTIVE PACKAGING, SORBENTS The object of research is active packaging systems of food
products and technologies of packaging, preservation and storage of various food products. The subject of
research is the constituent elements of active packaging systems, physico-chemical and biological properties of
food products and processes of interaction between packaging and products. The goal of the project is the
scientific substantiation and development of active food packaging systems. Rational regimes, conditions of
storage and adjustment of parameters depending on the type and type of packaging elements during the storage of
cooked sausage products have been determined. The mechanism of interaction of the packaging elements with the
internal gas environment was determined depending on the water activity (Aw) of the product. New methods and
approaches have been developed to create innovative technologies for extending the shelf life of food products
based on the use of active packaging systems and plant extracts in the technology of semi-smoked sausages with a
multi-component composition of raw materials. This made it possible to extend the shelf life of semi-smoked
sausages by slowing down the oxidative deterioration of the product, which reduces the quality and consumer
value of sausages. The quality indicators of packaging materials with special properties used in active packaging
systems were experimentally evaluated.
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VIII. Наукова (науково-технічна) продукція (НТП)
Назва НТП українською: Розроблення активних пакувальних систем харчових продуктів різного
функціонального спрямування

Назва НТП англійською: Development of active packaging systems for food products of various functional
directions

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

Галузь застосування: Харчова промисловість

Реєстраційний номер картки технології:
Опис НТП: Визначено раціональні режими, умови зберігання та регулювання параметрів залежно від виду
та типу елементів пакування при зберіганні варених ковбасних виробів. Визначено механізм взаємодії
елементів пакування із внутрішнім газовим середовищем залежно від активності води (Aw) продукту.
Розроблено нові методи та підходи до створення інноваційних технологій подовження терміну зберігання
харчових продуктів на основі використання активних пакувальних систем та рослинних екстрактів у
технології напівкопчених ковбасок з полікомпонентним складом сировини. Це дозволило подовжити термін
зберігання напівкопчених ковбасок за рахунок уповільнення окислювального псування виробу, що знижує
якість і споживчу цінність ковбасок. Експериментально здійснено оцінку показників якості пакувальних
матеріалів із спеціальними властивостями, що використовуються в активних пакувальних системах.
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діагностики та лікування хворих
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