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сырья животного происхождения, обеспечивающих высокую стерилизацию конечных продуктов. Целесообразность биохимического обоснования увеличения пролонгированного, безопасного хранения порционированного свиного мяса и шпика за счет применения современной вакуумной упаковки обусловлена повышением требований
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заключалась в изучении биохимических особенностей изменения белково-липидного комплекса свиного мяса и шпика при хранении в вакуумной упаковке и практической реализации результатов этих исследований при разработке технологии производства мяса и мясных продуктов, упакованных под вакуумом в термоусадочную
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