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Анотація
   українською:. У магістерській роботі досліджено способи й режими тривалого холодильного зберігання м’яса для виробництва м’ясопродуктів.

Зберігання м’яса в системі вакуумного пакування за режиму (t … + 1,0 ± 0,5 °С – 15 діб) виявилося найефективнішим, порівнюючи з пакуванням в пластиковий контейнер або без нього. Оскільки основні представники мікробіоти найповільніше розмножувалися за першого способу і м’ясо можна було зберігати протягом 15 діб без наднормативного зростання мікроорганізмів. Водночас за двох інших способах термін зберігання скорочується до сім – вісім діб. Біохімічні зміни ААА та ЛЖК у м’ясі в системі вакуумного пакування відбувалися також повільніше, ніж за пакування в контейнер. Аналіз мікробіоти за трьох способів пакування й режиму (t … + 6,0 ± 0,5 °С протягом 6 діб) виявив схожу тенденцію, як за режиму (t … + 1,0 ± 0,5 °С протягом 15 діб). За яких спосіб зберігання у системі вакуумного пакування був найефективніший щодо гальмування мікробіологічних змін у ньому. 

Тому для тривалішого зберігання м’яса яловичини ми рекомендуємо спосіб у системі вакуумного пакування..
                                                                                     200-300 слів
англійською:   The methods and regimes of long-term cold storage of meat for the production of meat products were investigated in the master's thesis.

The storage of meat in a vacuum packaging system under the regime (t ... + 1.0 ± 0.5 °C - 15 days) turned out to be the most effective, compared to packaging in a plastic container or without it. Since the main representatives of the microbiota multiplied the slowest in the first method and the meat could be stored for 15 days without excessive growth of microorganisms. At the same time, according to the other two methods, the storage period is reduced to seven to eight days. Biochemical changes of AAA and FFA in meat in the vacuum packaging system also occurred more slowly than during container packaging. Analysis of microbiota under three methods of packaging and regime (t ... + 6.0 ± 0.5 °C for 6 days) revealed a similar trend as for the regime (t ... + 1.0 ± 0.5 °C for 15 days). Which method of storage in the vacuum packaging system was the most effective in inhibiting microbiological changes in it.

Therefore, for longer storage of beef meat, we recommend the method in the vacuum packaging system..                                                                                                                                                 
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