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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 



29  

Відмічено зниження фізико-хімічного показника якості «Стійкість емульсії» майонезу «Провансаль-67» 

у термін 60 діб зберігання зі значень 99% до значень 97%. Такі зміни не є суттєвими, але згідно вимогам, що 

містяться у ДСТУ 4487:2005 цей зразок майонезу «Провансаль-67» є не стандартним. 

Можливими причинами зниженням значення фізико-хімічного показника якості «Стійкість емульсії» 

зразку майонезу «Провансаль-67» після 60 діб зберігання може бути поглиблення гідролітичних змін жирової 

фази майонезу та початок процесів автоокислення соняшникової олії. Саме після цих термінів зберігання 

встановлено погіршення органолептичних показників якості цього зразку за показниками «Смак» та «Запах»: 

поява стороннього смаку та запаху, що притаманні окисленим жировим компонентам. 

Наведені результати досліджень свідчать про те, що експериментальні зразки майонезних соусів 

«Корисний -45%» та «Особливий – 67%» за фізико-хімічними показниками якості протягом всього терміну 

зберігання 60 діб відповідали вимогам, що містяться у ДСТУ 4487:2005. 
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ПОДОВЖЕННЯ ТЕРМІНУ ЗБЕРІГАННЯ БІСКВІТНИХ НАПІВФАБРИКАТІВ 

 

Сучасні технології виробництва борошняних кондитерських виробів, в тому числі бісквітного 

напівфабрикату, передбачають використання різних харчових добавок, які дозволяють не тільки покращити 

якість готових виробів, але й запобігають процесу їх черствіння під час зберігання. Однією з таких добавок є 

мікробний полісахарид ксампан, який володіє певним спектром технологічних властивостей, в тому числі 

гідрофільних. 

Попередніми дослідженнями встановлена можливість використання ксампану в технології бісквітного 

тіста. Його додавання в кількості 0,3% до маси яєць приводить до покращення піноутворювальних 

характеристик яєчно-цукрової маси, а також структурно-механічних властивостей тіста і готових виробів. 

Характер зв‘язку води в тісті визначає протікання гідратаційних процесів, його консистенцію, 

реологічні властивості, динаміку випаровування вологи під час термообробки та подальшого зберігання 

готових виробів. 

Бісквіт за своєю структурою є колоїдним капілярно-пористим матеріалом, тому втрата певної кількості 

вологи під час випікання та вистоювання виробів впливає на зменшення їх маси. Це є важливою технологічною 

характеристикою, яка значною мірою впливає на вихід готової продукції. Крім того, зменшення вологості 

виробів є одним з чинників, що обумовлює протікання процесів черствіння. 

Виходячи з цього, метою даного дослідження було визначення впливу мікробного полісахариду 

ксампану на властивості води в бісквітному тісті та випечених напівфабрикатах. 

Об‘єктами дослідження були зразки тіста та готових виробів з додаванням ксампану в кількості 0,3% 

до маси яєць. В якості контрольних досліджували зразки без добавки. 

Визначали вплив полісахариду на втрату вологи під час випікання тіста (упікання), після остигання 

(усушка) та в процесі зберігання через 24, 48 та 72 год. Упікання визначали одразу після виходу виробів з печі, 

а усушку – через 1 та 8 годин вистоювання за температури 201 С. 

Для визначення стану і молекулярної рухливості води у бісквітному тісті та випечених 
напівфабрикатах використовували метод Хана спінового еха ядерно-магнітного резонансу (ЯМР). 

Проведені дослідження показали, що додавання ксампану сприяє зменшенню технологічних витрат – 

упікання та усушки бісквітного напівфабрикату. Усушка протягом 1 та 8 год зберігання (регламентованого 

терміну витримування виробу для «дозрівання») зменшується, що свідчить про більш повільну втрату 

напівфабрикатом з ксампаном вологи і є передумовою сповільнення процесів черствіння. 

Результати визначення зміни вологості виробами під час зберігання протягом 24…72 год показали, що 

втрати вологи бісквітом з добавкою під час зберігання менші за контрольний зразок. Так, за 72 год зберігання 

вироби з полісахаридом втрачають в 1,4 рази менше вологи в порівнянні з контролем. 

Це пов‘язано, на наш погляд, зі здатністю мікробного полісахариду більш міцно утримувати воду як в 

процесі випікання бісквітного тіста, так і під час зберігання готового напівфабрикату. Для підтвердження 

такого припущення було також проведено ЯМР-дослідження, яке показало, що добавка ксампана у бісквітному 

тісті приводить до зменшення часу релаксації на 22,7% у порівнянні з контролем. Це свідчить про здатність 

полісахариду утримувати воду в дисперсній системі, якою являється бісквітне тісто. 

Порівняння питомих інтенсивностей амплітуди сигналів еха показує, що в зразку бісквітного тіста з 

добавкою кількість малорухомої (зв‘язаної) води зростає в 1,23 рази. 

Час спін-спінової релаксації в контролі і дослідному зразку після випічки знижується, що пов‘язано зі 

зміною агрегатного стану тіста. Але у напівфабрикату з ксампаном він залишається на 27,3% менше за 

контроль. 


