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зберігання харчових продуктів.. Результати та їх новизна. Удосконалено технологія пакування харчових
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функціонально-технологічні властивості м’ясних систем для регуляції термів зберігання. Систематизовано
сучасні дані про фенольні сполуки, флавоноїди та фенольні кислоти рослинного походження, встановлено
їх роль у гальмуванні окиснення ліпідів і білків, а також доведено доцільність застосування розмарину як
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components of packaging systems, physicochemical and microbiological properties of food products and the
processes of interaction of packaging, food products, internal and external environments. The purpose of the work
is to substantiate and implement the conditions for long-term storage of food products and auxiliary materials
used in their production. Research methodology is the formation of packaging systems with specified functional
properties, the creation of technologies and materials for effective storage of food products. The technology of
packaging food products using biopolymer materials in combination with a modified gas environment and active
packaging elements has been improved. The composition of a complex non-phosphate moisture-retaining additive
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