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вільні радикали та виводити їх з ланцюгових реакцій сприяли зменшенню бензидинового 

числа дослідних зразків жиру порівняно з контрольним зразком в 2,9 раза після 10 діб 
зберігання.                                                                                                     

Таблиця 2 

Зміна бензидинового числа жиру з рослинними добавками під час зберігання в 

модельних умовах за температури (98±3)˚С, Е 1%1см 

Добавки, % до маси жиру 
Тривалість зберігання, діб 

5 10 

Контрольний зразок 1,20 1,66 

Порошок квітів бузини чорної 1,06 1,51 

Порошок  еспарцету піщаного 0,96 1,42 

Порошок конюшини лучної 1,14 1,58 

        

Антиокислювальна властивість порошку з квітів бузини чорної, обумовлена флаво-

новим глікозидом, рутином і ефірними оліями, дозволила зменшити кількість таких вторин-

них продуктів окислення в 1,3-2,4 раза. Високу антиоксидантну дію мала добавка з конюшини 

лучної завдяки біофлавоноїдам, каротину і аскорбіновій кислоті (1,2-2,0 раза щодо 

контрольного зразка).        

Висновки. Таким чином, експериментально доведено антиокислювальну дію дослід-

жених рослинних добавок, серед яких найефективнішим є порошок еспарцету піщаного та 
квітів бузини чорної. 

Подальші дослідження будуть проводитись у напрямі пошуку можливих добавок до 

борошняних кондитерських виробів, що сповільнюватимуть процеси окислення жирової 
основи виробів. 
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Вступ. Борошняні кондитерські вироби залежно від сировини, способу їх механічної і 

термічної обробки мають різні фізико-хімічні властивості, які під впливом зовнішніх умов під 

час товаропросування змінюються. Під час зберігання печиво сорбує вологу, зволожується, 

внаслідок чого погіршується його консистенція, смак і запах. За вологості понад 13 % печиво 

пліснявіє 1 . 

Пакування борошняних кондитерських виробів необхідне для захисту від механічних 

пошкоджень, забруднення, утворення крихт, дії сонячних променів і тепла; запобігання 

злипанню, висиханню і зволоженню; збереження смаку й аромату продукту; зменшення втрат 

і збільшення (у два і більше разів) термінів зберігання; надання продукції привабливого 
зовнішнього вигляду. 

Вимоги до пакувальних матеріалів для борошняних кондитерських виробів 

різноманітні та індивідуальні, що не дозволяє використовувати тільки один матеріал 2 . 

Якість печива цукрового і його збереженість залежить від виду пакувальних 

матеріалів. Пакувальний матеріал, який підібраний відповідно до властивостей печива 

цукрового, захищає його від негативного впливу зовнішнього середовища, забруднення, 

поліпшує товарний вигляд продукту, знижує втрати під час транспортування, зберігання і 
споживання. 

Поширений матеріал для пакування печива – картон, папір з поліпшеними 

властивостями, полімерні плівки та комбіновані матеріали 3 . 

Картонне упакування останнім часом користується підвищеним попитом у спожи-

вачів. Це зумовлено привабливістю зовнішнього вигляду, екологічністю, надійністю, багато-

функціональністю, технологічністю і виготовленням із натуральної сировини рослинного 

походження 4 . Здобне печиво (із значним вмістом жиру), що характеризується крихкістю, 

фасують у картонні коробки, вистелені пергаментом. Печиво з тривалим терміном зберігання 

доцільніше фасувати в картонні коробки з поліетиленовим покриттям 5 . 

Поєднанням паперу, картону, плівки з різними матеріалами можна одержувати 

сучасні композиційні матеріали з новими властивостями. Пакування здобного печива в 

коробки, обтягнуті поліпропіленовою плівкою (герметично), дає змогу подовжити термін його 

зберігання до 2 місяців 3 . 

Український виробник ВАТ “Укрпластик” для пакування печива пропонує викорис-

товувати упакування типу “Флоу-пак” або в “конверт”. Найбільш поширеним матеріалом при 

цьому є металізовані, прозорі, білі і біло-перламутрові БОПП-плівки BIPAN® і ламінати 

SOLAN®. Упакування “Флоу-пак” для печива виготовляється з білих, біло-перламутрових, 

металізованих плівок BIPAN® і ламінатів SOLAN® з легкозварюваними шарами чи cold seal. 

Печиво також фасують у пакети з боковими складками чи з чотирма вертикальними швами, 

які також виготовляють із ламінатів SOLAN® 6 . 

Отже, правильний вибір пакувальних матеріалів для печива цукрового дозволяє 

знизити втрати, гарантувати збереження споживних властивостей та якості продукції, 

збільшити терміни їх придатності та підвищити конкурентоспроможність. 

Постановка завдання. Основною метою дослідження є вивчити вплив пакувальних 
матеріалів на збереження якості нового печива цукрового. 
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Результати досліджень. Підбір пакувальних матеріалів для експериментальних 

досліджень проводився з урахуванням їх захисних властивостей, вартості і можливості 
використання для печива цукрового.  

Для вивчення впливу пакувальних матеріалів на збереження якості печива 
“Промінчик” ми використовували: 

- ящики з гофрованого картону масою нетто 5 кг; 

- пакети з поліетилену харчового (товщина 40 мкм) масою нетто 100 г; 

- пакети з поліпропілену харчового (товщина 25 мкм) масою нетто 100 г; 

- полістиролові контейнери з кришкою масою нетто 100 г. 

Печиво “Промінчик” зберігалось за температури (18 2) °С і відносної вологості 

повітря 75 %. Якість печива цукрового ми визначали за результатами органолептичних і 
фізико-хімічних показників. 

За даними органолептичної оцінки якості печива “Промінчик” ознаки невластивого 

запаху і смаку були виявлені після 3 міс. зберігання його в ящиках з гофрованого картону. 

Згідно з ДСТУ 3781-98 цей термін є гранично допустимий для цього печива. Високі бар’єрні 

властивості поліетилену та поліпропілену сприяли збереженню смаку і запаху печива 

“Промінчик”. Розфасоване в полістиролові контейнери з кришкою, печиво “Промінчик” мало 
злегка невиражений смак і запах.  

Після 6 міс. зберігання органолептичні показники якості печива цукрового 

“Промінчик” погіршуються, особливо упакованого в ящики з гофрованого картону (вагове) та 

полістиролові контейнери. У печиві, упакованому в ящики з гофрованого картону, помітна 

втрата характерного для свіжого виробу смаку і аромату, легке знебарвлення і ознаки 

черствіння. Незначне послаблення аромату та слабко виражений присмак залежаних виробів 

спостерігалися в печиві, упакованому в полістиролові контейнери з кришкою. Герметичні 

пакети з поліетилену та поліпропілену сповільнили погіршення якості печива “Промінчик”. 

Навіть після 6 міс. зберігання печиво мало приємний смак, запах і консистенцію, характерну 
для свіжого виробу. 

Використані пакувальні матеріали вплинули на властивості ліпідної фракції печива 

цукрового “Промінчик”. Зміна перекисного числа залежно від виду упакування цього печива 
наведена на рис. 1. 
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Рис. 1. Зміна перекисного числа ліпідної фракції печива “Промінчик”, що зберігалося в різних 

видах упакування 
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Як показано на рис. 1, найбільше первинних продуктів окислення накопичилось в 

ліпідній фракції печива “Промінчик”, що зберігалося в ящиках з гофрованого картону та 

полістиролових контейнерах з кришкою. Після 3 міс. зберігання печива в полістиролових 

контейнерах кількість пероксидів була в межах норми (0,08 % І2). Однак у ліпідній фракції 

печива, що зберігалося в ящиках з гофрованого картону (вагове), кількість цих сполук була 
дещо вищою, ніж передбачено максимально допустимим рівнем. 

Пакети з поліетилену та поліпропілену ефективніше захищають ліпідну фракцію 

печива від окислення під час зберігання. Протягом 3 міс. зберігання в ліпідній фракції печива 

в пакетах з поліпропілену кількість пероксидів зросла – в 1,8 раза, а в пакетах з поліетилену – 
в 2,1 раза порівняно з вихідним значенням. 

Зберігання печива протягом 6 міс. призвело до помітного збільшення вмісту 

пероксидів, особливо у ліпідній фракції печива, що зберігалося в ящиках з гофрованого 

картону. За цей період перекисне число ліпідної фракції печива, фасованого в пакети з 

поліетилену, було нижчим в 2,7 раза, в пакети з поліпропілену – в 3,0 раза, в полістиролові 

контейнери з кришкою – в 1,2 раза, ніж у печиві, що зберігалося в ящиках з гофрованого 

картону. Необхідно зазначити, що кількість пероксидів у печиві, яке зберігалося в ящиках з 
гофрованого картону, збільшилась у 12 разів порівняно з початковим значенням.  

Висновки. Таким чином, було виявлено, що пакети з поліетилену і поліпропілену 

ефективно захищають печиво від небажаного впливу зовнішнього середовища. У цих 

упакуваннях печиво можна зберігати без суттєвих змін протягом 6 місяців навіть за 

температури (18 2) °С і відносної вологості повітря 75 %, що передбачено стандартом.  
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