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За ступенем зменшення паро- і водопроникності досліджені фабрикати кишок розташовуються таким 

чином: череви баранячі – череви свинячі – яловичі круги, синюга – свинячий пузир – яловичий пузир. При 

цьому всі яловичі фабрикати перевищують за бар‘єрністю відносно вологи як баранячі, так і свинячі фабрикати. 

Очевидним поясненням одержаних даних є анатомічно-фізіологічні особливості тварин (специфіка харчування 

і травлення, досягнення забійного віку, маса, вгодованість тощо) та технологічні аспекти обробки кишок 

(видалення чи залишення баластних шарів – серозного і м‘язового). Крім того, одержані результати корелюють 

з відомими даними щодо товщини фабрикатів: значення паро- та водопроникності обернено пропорційні 

товщині кишкових плівок. 

Паро- і водопроникність змінюються однаково закономірно для всіх видів досліджених натуральних 

оболонок. Порівняно з паропроникністю, водопроникність виражається дещо більшими величинами (відносна 

різниця складає 16…18%). Це зумовлено тим, що згідно з використаним методом, молекули води, проходячи 

через оболонку, витримують додатковий тиск, який дорівнює масі стовпу рідини у судині над оболонкою. Це 

може вказувати на те, що водопроникність оболонки на ковбасному батоні буде нижча за отримані дані, тому 

що молекула води явно не витримує постійного примусового тиску, який спрямований у сторону її руху. Проте 

й паропроникність у цьому випадку не можна вважати характеристикою, більш наближеною до реальних умов, 

оскільки контакт із вмістом відсутній. 

Проведений нами аналіз показав, що на практиці (як під час виготовлення, так і в процесі зберігання) 

виявлені відмінні особливості не враховуються. Не враховується також поява і широке використання штучних 

оболонок з високими бар‘єрними властивостями. До відмінних ознак у відомій редакції нормування втрат 

належать: у технології – вид ковбасного виробу, його найменування і, відповідно, рецептура; у зберіганні – вид 

ковбасного виробу, тип, потужність підприємства з реалізації або зберігання, строк зберігання. Поряд з цим, 

вважаючи на універсальність натуральних оболонок, вимоги та технологія більшої частини ковбасних виробів 

передбачає використання практично усього їх переліку. 

Таким чином, одержані в ході власних досліджень дані щодо вологопроникності різних видів натуральних 

оболонок свідчать про їх різницю більш ніж у 2 рази (для штучних ця розбіжність є суттєво більшою), що 

зумовлює доцільність диференціального підходу у прогнозуванні та нормуванні втрат у технології та зберіганні 

ковбасних виробів в оболонках. 
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ВПЛИВ УПАКУВАННЯ НА ЗМІНИ ЯКОСТІ ЗЕЛЕНОГО ЧАЮ У ПРОЦЕСІ ЗБЕРІГАННЯ 

 

Як, відомо, чай відноситься до продуктів тривалого терміну зберігання, але в процесі його зберігання, 

хоча і доволі повільно, відбуваються зміни хімічного складу – зменшується вміст ефірів і карбонільних сполук, 

таніну і екстрактивних речовин, амінокислот, вітамінів, катехінів і інших біологічно активних речовин. При 

цьому чай втрачає аромат, смак і свіжість, у зв‘язку з чим це явище часто називають «старінням» чаю. 

Збереження якості чаю залежить від багатьох факторів: від вологості чаю при розфасуванні, від 

температури зовнішнього середовища, від досконалості пакувальної тари й ступеня її герметизації, а також від 

ступеня стерильності продукту. Вирішальне значення у збереженні всіх властивостей чаю має пакування, тому 

метою нашої роботи було дослідження змін зеленого чаю різних видів пакування у процесі зберігання. 

Для дослідження було обрано три зразки зеленого чаю різних торгових марок, які було упаковано 

наступним чином: 

−   чай ТМ «Mervin» – у полімерну банку без внутрішнього вакуумного пакування; 

− чай ТМ «Hyleуs» – у напівтверду упаковку, яка складалась із зовнішньої коробки з картону і 

внутрішнього герметичного пакета із багатошарових комбінованих матеріалів; 

−   чай ТМ «Garden Fresh Green tea» – у банку з білої жесті герметично запаковану. 

Оскільки зміни якості чаю відбуваються доволі повільно, дослідження проводилися на протязі 6 

місяців по таким показникам, як вміст екстрактивних речовин, вміст таніну та вміст вітаміну С. Отримані 

результати досліджень наведено в таблиці. 

Аналіз даних цієї таблиці показує, що найбільші зміни показників якості спостерігались у чаю 

«Mervin»: вміст екстрактивних речовин зменшився з 35,4 до 32,1%; вміст таніну – з 15,2 до 11,9%, кількість 

вітаміну С – з 172 до 160 мл/г. Ці значні втрати пов‘язані з недостатньо герметичним упакуванням, тобто тара 

з поліетилену і інших полімерних матеріалів – не найкращий матеріал для зберігання чаю. До того ж чай у 

ньому  «задихається» і пліснявіє. 

Чай «Hyleys» мав напівтверду упаковку, яка захищає вміст чаю краще, тому і зміни показників якості 

значно відрізнялись від попереднього зразка. Чай «Hyleуs» за той самий період втратив: екстрактивних речовин 

– з 36,4 до 33,8%; таніну – з 14,6 до 12,2%,  вітаміну С – з 170 до 164 мл/г. 
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Таблиця – Зміни якості зеленого чаю у процесі зберігання 

 

 
 

Зразок зеленого чаю 

Вміст екстрактивних 

речовин, % 

Вміст таніну, 
% 

Вміст вітаміну С, мл/г 

До збері- 

гання 

Через 

3 місяці 

Через 

6 місяців 

До збері- 

гання 

Через 

3 місяці 

Через 

6 місяців 

До збері- 

гання 

Через 

3 місяці 

Через 

6 місяців 

Чай ТМ «Mervin» 35,4 33,2 32,1 15,2 13,1 11,9 172 167 160 

Чай ТМ «Hyleуs» 36,4 35,4 33,8 14,6 13,6 12,2 170 167 164 

Чай ТМ «Garden 

Fresh Green tea» 

 
35,5 

 
35,2 

 
34,7 

 
15,2 

 
14,5 

 
13,9 

 
160 

 
158 

 
154 

 
Та найкращі результати дослідження, тобто найменші зміни показників якості було зафіксовано у 

зразку чаю «Garden Fresh Green tea», який мав бляшане вакуумне впакування : вміст екстрактивних речовин 

змінився з 35,5 до 34,7%, вміст таніну – з 15,2 до 13,9%, вміст вітаміну С – з 160 до 154 мл/г. 

Таким чином, в результаті проведених досліджень було встановлено, що зелений чай в процесі 

зберігання має незначні втрати речовин, що обумовлюють його ароматичні і смакові властивості , але на 

розмір цих втрат значно впливає упакування продукту. Встановлено, що найкращим упакуванням для чаю є 

герметична тара з харчової жерсті, скла або кераміки. Саме ці матеріали здатні найкращим чином захистити 

продукт, оскільки мають високі бар'єрні властивості по відношенню до вологи і кисню, але не мають широкого 

застосування у зв'язку з високою собівартістю. 
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ДОСЛІДЖЕННЯ ЯКОСТІ МАЙОНЕЗІВ ПІД ЧАС ЗБЕРІГАННЯ 

 

Предметом дослідження є зразки майонезів «Особливий-67», «Корисний-45» та «Провансаль-67». 

Експериментальні зрази майонезних соусів «Особливий-67» та «Корисний-45» містять 67 та 45% 

жирового компоненту відповідно. Жировий компонент зразків є купажем, що складається з 70% соняшникової 

та 30% ріпакової олії. Зразок майонезу «Провансаль-67» містить 67% рафінованої соняшникової олії. Термін 

зберігання досліджених зразків складав 60 діб за температури плюс 5 ± 2˚ С. 

Методи досліджень показників якості майонезів – згідно з ДСТУ 4487:2005. Результати досліджень 

фізико-хімічних показників якості наведено у таблиці. 

 
Таблиця – Фізико-хімічні показники якості соусів майонезних 

 

 
Показник 

Значення показника 

«Корисний- 

45%» 

«Особливий– 

67%» 

«Провансаль- 

67» 
ДСТУ 4487:2005 

Термін зберігання 0 діб 

Масова частка жиру, % не менше 46,7 68,5 67,2 45\67 

Масова частка вологи, % не більше 46,5 23,2 24,8 47/25 

Кислотність у перерахунку на оцтову або 

лимонну кислоту, % 

 
0,33 

 
0,3 

 
0,4 

 
0,3…1,2 

Стійкість,% 100 99 99 98 

Термін зберігання 60 діб 

Масова частка жиру, % не менше 46,7 68,5 67,2 45\67 

Масова частка вологи, % не більше 46,5 23,2 24,8 47/25 

Кислотність у перерахунку на оцтову або 

лимонну кислоту, % 

 
0,33 

 
0,3 

 
0,4 

 
0,3…1,2 

Стійкість емульсії, % незруйнов. емульсії, 

не менш 

 
100 

 
99 

 
97 

 
98 

 


