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АНАЛІЗ ВПЛИВУ ПАКОВАНЬ НА ЯКІСТЬ ПРОДУКТІВ ХАРЧУВАННЯ 

 

© О. С. Калініна, Р. І. Байцар 
 

Розглянуто специфічні особливості зберігання різних продуктів харчування, вплив деструктивних фак-

торів на погіршення їх споживчої цінності та товарного вигляду. Досліджено роль основних видів су-

часних паковань та їх функцій в збереженні, а подекуди, і покращенні цілої низки об’єктивних та 

суб’єктивних показників якості продуктів харчування та в розширенні можливостей їх використання 

Ключові слова: паковання зі змінюваними газовими середовищами, активні паковання, інтелектуальні 

паковання, функції паковань, показники якості 

 

1. Вступ  

З розвитком ринкової моделі економіки, впро-

вадженням сучасних технологій, зростанням конкуре-

нції між виробниками, подальшим удосконаленням 

ринку роздрібної торгівлі через розповсюдження ме-

режі магазинів з системою сомообслуговування та 

об’єктивним збільшенням вимог покупців до якості 

продукції роль паковання в просуванні товару на рин-

ку значно зросла. Якщо раніше паковання сприймало-

ся виробником і споживачем виключно як засіб для 

дозування, збереження та транспортування продукту, 

в наші дні перелік функцій паковання значно розши-

рився і включає такі функції як ергономічна (експлуа-

таційна), інформаційна та ідентифікаційна, норматив-

но-законодавча, маркетингова, екологічна тощо. Сьо-

годні паковання, безумовно, пов’язується у свідомості 

покупця з якістю презентованного товару та є однією з 

головних умов його ринкової конкурентоспроможнос-

ті: навіть найякісніший продукт, запакований в нефун-

кційне, недбале паковання, яке не задовольняє запити 

споживача, не буде користуватися очікуваним попи-

том. Отже, на сучасному етапі розвитку ринку без пе-

ребільшення можна сказати, що паковання та продукт 

повинні розглядатися як єдине ціле.  

 

2. Літературний огляд 

Проаналізовано низку публікацій, що стосу-

ються різних аспектів пакування продуктів харчу-

вання та методів збереження їх споживчої цінності. 

Так, у статті [1] та дослідженні [2] розглянуті види 

паковань з антибактеріальними властивостями у ви-

гляді захисних покриттів та високобар’єрних плівок 

для ковбасних, кондитерських та хлібобулочних ви-

робів; у статті [2] показано вплив багатошарових по-

лімерних пакувальних матеріалів на основні техноло-

гічні, фізико-хімічні та якісні показники напів- 

фабрикатів з м’яса птахів; у статті [3] проаналізовано 

вплив полімерних багатошарових паковань з застосу-

ванням модифікованого газового середовища або ва-

кууму на споживчі характеристики продукту; у статті 

[4] проаналізована роль харчового паковання як од-

ного з факторів зниження ризику мікробіологічного 

псування продуктів харчування; у статті [5] розгля-

нута залежність споживчої цінності кісточкових пло-

дів від дії регульованого газового середовища в па-

кованнях та температури зберігання; у статті [6] дос-

ліджено застосування нанотехнологій в пакувальній 

галузі; у блозі [7] подано різні приклади вдалих пако-

вань продовольчих продуктів на сучасному ринку. 

Однак у цих публікаціях не був розглянутий 

вплив різних видів паковань та виконуваних ними 

функцій на якісні показники продуктів харчування. 

 

3. Мета та задачі дослідження 

Метою дослідження було виявлення, аналізу-

вання та систематизування зв’язків між різними ви-

дами паковань, їх функціями та якістю продуктів ха-

рчування. 

Для досягнення цієї мети були розглянуті спе-

цифічні особливості захисту споживчих властивостей 

продуктів харчування, основні функціональні харак-

теристики паковань, види паковань і їх роль у збере-

женні, а подекуди, і покращенні якості харчових 

продуктів. 

 

4. Аналіз впливу паковань на якість проду-

ктів харчування 
Якість товару розглядається як його здатність 

задовольняти певні вимоги (потреби) споживача. Од-

ночасно з факторами, які традиційно впливають на 

якість продукції (матеріал, з якого вона виготовлена, 

рівень проектування та конструювання, якість виго-

товлення, контроль готової продукції тощо) помітну 

дію на споживчі властивості товару сьогодні має 
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якість паковання. У залежності від категорії продук-

ції та її особливостей, для паковання підбирається як 

конкретний матеріал з заданими фізичними, хімічни-

ми, гігієнічними, біологічними властивостями, який є 

сумісним з продукцією та не змінює її органолептич-

них показників, так і певне конструктивно-тех- 

нологічне вирішення. Паковання призначене захис-

тити як кількісну, так і якісну складову товару від 

механічної, хімічної, кліматичної, біологічної та ін-

ших дій під час його транспортування, складування 

та збуту. За нормативними документами, зокрема, 

національним стандартом ДСТУ-Н ISO/IЕC Guide 

41:2004 [8] паковання повинно гарантувати спожива-

чеві постачання товарів у технічному стані, означе-

ному виробником, захищати вміст від дії негативних 

впливів, запобігати погіршенню його споживчих ха-

рактеристик протягом терміну придатності за зви-

чайних умов споживання, під час транспортування та 

зберігання.  

Особливо вагоме місце якість паковання за-

ймає в збереженні (а подекуди, і в покращенні) якості 

продовольчої продукції, тобто в підтримці її можли-

вості задовольняти фізіологічні потреби людини. Са-

ме захисна функція паковання, тобто його здатність 

зберігати виробничу якість та кількість запакованого 

продукту протягом заданого часу та при певних умо-

вах сприяє захисту функціональних споживчих влас-

тивостей товару, які характеризують його можливість 

ефективно виконувати свою функцію. Оскільки про-

дукти харчування мають тваринне або рослинне по-

ходження, це обумовлює їх порівняно невеликий те-

рмін придатності і робить їх найбільш уразливими до 

впливу різних зовнішніх чинників, під дією яких во-

ни швидко втрачають свою споживчу цінність. Так, 

кисень у повітрі призводить до знищення ефірних 

масел у пряних овочах, окислення жирів, руйнації ба-

гатьох вітамінів, росту аеробних мікроорганізмів, од-

нак відсутність кисню або недостатня його кількість 

викликає анаеробіоз (задуху) плодів та овочів, зни-

щення оксіміоглобіна м’яса, активізацію анаеробних 

мікроорганізмів; зайва волога сприяє утворенню гру-

док в сипучих продуктах, гідролітичному руйнуван-

ню жирів, появі гнилісних бактерій, пліснявих гри-

бів, дріжджів, але саме підвищеного рівня вологості 

потребують для кращого зберігання більшість видів 

плодів та овочів, в тому числі, в замороженому стані, 

м'ясо, риба, квашені овочі тощо; вуглекислий газ, 

який виділяють свіжі овочі та фрукти, має антибакте-

ріальні властивості і при певному рівні концентрації 

сприяє їх збереженню, але його надлишок може ви-

кликати їх фізіологічну руйнацію. До того ж сонячне 

світло знищує вітаміни (А, Е, К, В2, В12, С), змінює 

органолептичні властивості продуктів, а підвищення 

температури на 10 
о
С прискорює швидкість хімічних 

реакцій у 2–3 рази та значно скорочує їх терміни 

придатності. Крім того, певна частина продуктів, та-

ких як шоколад, чай, кава тощо мають здатність 

швидко поглинати сторонні запахи та втрачати свій 

аромат, що значно погіршує їх смак. Випаровування 

вологи, усихання, розпорошення сипучих продуктів, 

розлив, вбирання рідкої фракції в обгортку призво-

дять не тільки до якісних, але й до кількісних втрат 

продукту. Отже, в залежності від властивостей, при-

таманних різним продуктам, враховуючи процеси, 

які відбуваються після їх виготовлення або збирання 

(фрукти, овочі), для них підбираються оптимальні 

способи збереження їх споживчої якості та виробни-

чої кількості. Неабияку роль в цьому відіграє ефекти-

вне паковання.  

Одним із найдійовіших способів збереження 

споживчих властивостей продуктів є паковання зі 

штучно змінюваними газовими середовищами. Най-

більш розповсюдженими серед них є паковання з мо-

дифікованим газовим середовищем, паковання з ре-

гульованим газовим середовищем та вакуумне пако-

вання. В них використовується здатність основних 

складових атмосферного повітря: кисню, вуглекисло-

го газу та азоту вибірково запобігати, прискорювати 

або гальмувати певні процеси в запакованих продук-

тах і тим самим впливати на їх споживчі властивості 

та терміни збереження. Виходячи з завдань, які вини-

кають при збереженні того чи іншого продукту, роз-

різняють кілька варіантів паковань зі зміненими га-

зовими середовищами: ізобаричне, газонаповнене, 

паковання з саморегульованою газовою атмосферою, 

паковання з активно регульованою газовою атмосфе-

рою тощо. До найбільш сучасних та досконалих па-

ковань можна віднести паковання з активно регульо-

ваною газовою атмосферою. Оскільки динаміка змін 

газового середовища у значній мірі визначається вла-

стивостями полімерних плівок, паковання повинно 

бути міцним, з герметичними швами, мати добрі 

бар’єрні характеристики по відношенню до газів 

(особливо до таких як кисень та двуокис вуглецю), 

ароматичних летючих сполук, вологи, а також бути 

жиростійким, інертним до агресивних середовищ, 

термо- та холодостійким тощо. 

Для, так званих, «недихаючих» продуктів хар-

чування, до яких належать м'ясо червоне, м'ясо пта-

шине, риба, ковбасні та сосисочні вироби, напівфаб-

рикати, випічка, сир тощо, найоптимальнішим є вико-

ристання паковань з модифікованим газовим середо-

вищем (МГС або MAP – Modified Atmosphere Packag-

ing), коли для кожної категорії продуктів всередину 

паковання замість відкачаного повітря вводиться газ з 

найбільш сприятливим співвідношенням вуглекислого 

газу, азоту та кисню. Цей вид паковань збільшує сту-

пінь безпеки харчових продуктів за рахунок суттєвого 

призупинення мікробіологічних процесів (розмножен-

ня шкідливих мікроорганізмів), хімічних процесів 

(окислення жирів та руйнації біологічно активних ре-

човин) та небажаних фізичних процесів (деформації та 

порушення цілісності твердих продуктів внаслідок со-

рбції або дисорбції вологи тощо), чим суттєво впливає 

на збереження харчової цінності продуктів, їх товар-

ного вигляду та помітно збільшує термін придатності 

без застосування консервантів (або з їх значним обме-

женням). Так, терміни збереження (при температурі 

зберігання від 0 
о
С до 2 

о
С) охолодженої яловичини 

збільшуються з 2–4 днів до 10–15 днів, свіжої риби – з 

2–3 днів до 5–9 днів, твердого сиру – з 2–3 тижнів до 

4–8 тижнів, сосисок – з 2–4 днів до 4–5 тижнів, біскві-

тів – з кількох тижнів до півроку, хліба – з кількох днів 

до 3-х місяців тощо [9]. Фірма «Укрпластик» розроби-

ла та впровадила у виробництво ефективні паковання з 

модифікованим газовим середовищем для багатьох 

http://uas.org.ua/downloads/view/?i=guide41&pz=%C4%D1%D2%D3-%CD+ISO%2FI%C5C+Guide+41%3A2004
http://uas.org.ua/downloads/view/?i=guide41&pz=%C4%D1%D2%D3-%CD+ISO%2FI%C5C+Guide+41%3A2004
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видів харчової продукції. Так, завдяки створенню  

11-шарових матеріалів, яким притаманні чудові фізи-

ко-механічні властивості та висока бар’єрність, пакети 

для паковання кисломолочного сиру дозволяють по-

довжити термін зберігання свіжого продукту до  

3-х тижнів. В коекструдованих бар’єрних плівках 

VIPAN® стерилізоване молоко без консервантів може 

зберігатися до 90 діб. В пакетах з бар’єрних ламінатів 

SOLAN® сухі продукти (сухофрукти, сушені морепро-

дукти, макарони тощо) зберігаються до двох років [10]. 

Для «дихаючих» продуктів, до яких здебільшо-

го належать свіжі фрукти, овочі та ягоди, які активно 

змінюють склад газової суміші за рахунок споживання 

О2, виділення СО2 та етилену, більше підходять пако-

вання з регульованим газовим середовищем (РГС або 

CAР – Controlled Atmosphere Packaging). В цих пако-

ваннях використовуються перфоровані плівки, газо-

селективні або селективно-проникаючі плівкові мате-

ріали з мембранами або клапанами, через які в пако-

вання поступає необхідний для «дихання» продукту 

кисень, а назовні виводиться вуглекислий газ, етилен 

та зайва волога. Причому, при швидкості виведення 

вуглекислого газу меншої від швидкості поступлення 

кисню обмінні процеси уповільнюються, перестає ни-

щитися хлорофіл, гальмується мікробне руйнування та 

ферментативне почорніння плодів та овочів і терміни 

зберігання їх значно зростають. При такому пакованні 

деякі сорти фруктів можуть зберігатися місяцями 

практично без зміни якості. Наприклад, тривалість 

зберігання плодів вишні, черешні сливи в умовах зви-

чайного середовища при температурі від – 2 
о
С  

до – 1 
о
С в результаті її ураження хворобами не пере-

вищує 3–5 тижнів, а в умовах РГС при таких самих 

температурах розвиток фітопатогенної мікрофлори 

суттєво знижується, і продукція зберігається в 2–3 ра-

зи довше. Так, при зберіганні вишні сорту «Підбельсь-

ка» при температурі –2 
о
С в звичайному газовому се-

редовищі на протязі 20 діб вихід товарної продукції 

становив 34,6 %, а при її зберіганні в пакованнях з РГС 

(5 % СО2, 3 % О2 та 92 % N2) при такій самій темпера-

турі на протязі 90 діб вихід товарної продукції ста-

новив 93,2 % [5]. Якщо ж необхідно стимулювати 

дозрівання недостиглих плодів, в пакованні вико-

ристовується газова суміш, до складу якої входить 

накопичувальний етилен, збільшений вміст кисню 

та відповідно зменшений вміст вуглекислого газу. 

Температура, при цьому повинна бути в межах  

20–22 
о
С. 

Для сипучих речовин, таких як очищені горі-

хи, молота кава, чай, сухе молоко, яєчний порошок 

тощо, у яких площа зіткнення з повітрям досить ве-

лика, і процеси окислення можуть відбуватися інтен-

сивніше, значно погіршуючи споживчі та органолеп-

тичні властивості, оптимальним різновидом пакован-

ня є вакуумне паковання (ВП або VP – Vacuum Pack-

aging). Збереження якості продукту в ньому відбува-

ється за рахунок повного видалення повітря та герме-

тизації, що унеможливлює ріст аеробних мікроорга-

нізмів, окислювання жирів та ефірних масел, випаро-

вування вологи, проникнення летючих сполук як зсе-

редини, так і ззовні. Так, молота кава, не захищена 

від дії кисню, в значній мірі, позбувається свого сма-

ку та аромату вже через тиждень, а зберігаючись у 

вакуумному пакованні, не втрачає свої властивості 

протягом 18 місяців. Для тих продуктів, які мають 

порівняно невеликий термін придатності, таких як 

риба, морепродукти, твердий сир тощо найкращим 

варіантом вакуумного паковання буде паковання за 

допомогою термоформованих матеріалів, типу тер-

мозcідаючих плівок або скін-плівок. Процес паку-

вання відбувається тут за рахунок високого ступеня 

зсідання високобар’єрних полімерних плівок, які піс-

ля видалення повітря щільно облягають продукт. 

Збереження у вакуумному пакованні риби (охоло-

дженої, соленої, копченої, в’яленої, нарізаної) в’яле- 

них м’ясних та морських продуктів збільшує терміни 

їх придатності у декілька разів, запобігає їх обвітрю-

ванню, зберігає стабільну вагу продукту, його при-

ваблий товарний вигляд, а також смак та аромат, по-

кращує процеси соління та маринування (у такому 

середовищі проникнення спецій та солі відбувається 

значно швидше). Прозоре паковання дає можливість 

покупцеві роздивитися товар зі всіх боків, а компакт-

ність дозволяє розфасовувати продукт на порції, роз-

раховані на покупців з різними фінансовими можли-

востями. До недоліків цього виду паковань можна ві-

днести можливі деформації деяких особливо м’яких 

продуктів та проникнення повітря в паковання ззовні 

внаслідок перепадів тиску через шви навіть при дуже 

високих бар’єрних властивостях матеріалу.  

Для того, щоб удосконалити склад газового се-

редовища в пакованнях, зробити його більш «адрес-

ним» для кожної категорії продуктів, сьогодні дуже 

успішно використовується паковання з активно регу-

льованою газовою атмосферою (АРГА або AGAP – 

active control gas atmosphere packaging) чи, так зване, 

активне паковання. В активних покованнях відбува-

ється процес управління середовищем всередині пако-

вання, що має ціленаправлену фізичну, хімічну або бі-

ологічну дію на запакований продукт. Для цього вико-

ристовують речовини, які здатні поглинати небажані 

сполуки або, навпаки, виробляти потрібні. Так, для по-

глинання зайвого кисню застосовують порошкове за-

лізо, етилену – порошок каоліну, вуглекислого газу – 

активоване вугілля, вологи – силікагель або алюмоси-

лікат, коли цього потребують умови зберігання проду-

кту використовуються виробники вуглекислого газу, 

етанолу, поглиначі запахів, абсорбенти-очищувачі, 

протимікробні добавки, термостабілізатори, що захи-

щають продукт від дії високих та низьких температур, 

ефективні світлостабілізатори, які поглинають активну 

частину сонячного спектру, тощо. Значно полегшує 

цю задачу нове покоління полімерів, до яких належать 

нанокомпозити. За рахунок вбудованих в поверхню чи 

в товщу полімерного матеріалу наночасток забезпечу-

ється як процес абсорбції небажаних сполук, так і 

процес вивільнення активних субстанцій, здатних 

сприяти не тільки збереженню, але й покращенню які-

сних характеристик продуктів. Так, вченим Інституту 

пакувальної техніки у м. Фрайзлингу (Німеччина) вда-

лося успішно вирішити проблему накопичення в пако-

ваннях конденсату. Ними створені спеціальні багато-

шарові полімери з інтегрованими гідрофільними ша-

рами, де волога, що утворилася, всмоктується в певній 

зоні [6]. Для чутливих до дії кисню продуктів замість 

пакетиків з поглиначами кисню сьогодні використо-
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вуються етикетки, які наклеюються на внутрішню сті-

нку паковання та вбирають зайвий кисень. Вперше ця 

технологія була застосована компанією Multisorb 

Technologies (США) [11]. 

Завдяки розвитку високих технологій в паку-

вальній індустрії стало можливим створення пако-

вань, які дозволяють отримувати продукт із заданими 

властивостями. Так, для людей, які не можуть перет-

равлювати молочний цукор (лактозу), за допомогою 

фермента лактази (який його розщеплює), введеного 

в полімерну основу паковання, молоко стає дієтич-

ним продуктом, цілком придатним для вживання. За-

вдання боротьби з підвищеним холестерином вирі-

шує паковання з холестеролпредуктазою, речовиною, 

імобілізованою в полімерний матеріал. Завдяки їй рі-

вень холестерину в молоці та в молочних продуктах 

значно знижується.  

Для захисту продуктів від дії патогенної мік-

рофлори сьогодні застосовують бактерицидні та фун-

гіцидні пакувальні матеріали. Сануючий ефект дося-

гається за рахунок вкраплень в пакувальний матеріал 

спеціальних наночасток, які мають антимікробні вла-

стивості, нанесенням на матеріал паковання антимік-

робних покриттів (композицій) чи введенням в нього 

спеціальних добавок. Так, наночастки композитного 

срібла (розміром 1–2 нм) проявляють високу бакте-

рицидну активість по відношенню як до аеробних, 

так і анаеробних мікроорганізмів, (в тому числі, до 

антибіотикорезистентних штамів), мають пролонго-

вану дію та дуже низький рівень токсичності [4]. Для 

попередження пліснявіння та псування поверхні хлі-

бобулочних та кондитерських виробів пропонується 

використовувати спеціальний бактерицидний паку-

вальний матеріал, верхній шар якого має полімерну 

плівку з антисептиком та пластифікатором. В якості 

біоциду використовується пропіленова кислота, яка є 

одним з метаболітів організму людини та не має не-

гативного впливу на її здоров’я. Іншим підходом є 

нанесення на м’ясні вироби, сири тощо захисного ба-

гатошарового поліфункційного покриття, що без за-

стосування високих температур запобігає розвитку 

небажаної мікрофлори. Ці покриття відрізняються не 

тільки антимікробною активністю, але й запобігають 

втратам корисної маси ( для сира ця втрата складає 

≤2 % маси за період визрівання) [1].  

Цікавий сегмент активних паковань представ-

ляють саморозігріваючі та самоохолоджуючі пако-

вання. Вони значно вдосконалюють побутовий ком-

форт споживача, надаючи можливість, при необхід-

ності, без застосування джерела вогню або охоло-

джуючих пристроїв розігріти до необхідної темпера-

тури рідкі страви чи зробити напій прохолодним та 

тонізуючим. Розігріваючий механізм HeatGenie пра-

цює на реакції, яка відбувається між порошкоподіб-

ними алюмінієм та кремнієм, що знаходяться у вбу-

дованій в нижнюю частину паковання «шайбі». Само 

паковання HeatGenie виконано у вигляді металевої 

ємності (355 мл), і після активації механізму самона-

грівання шляхом натискання спеціальної кнопки 

вміст паковання протягом двох хвилин розігрівається 

до 63 
о
С. Інший вид саморозігріваючих паковань, па-

кет дой-пак ScaldoPack, який працює за рахунок реа-

кції вапна з водою, так само є призначений для ринку 

напоїв та рідких харчових продуктів і представляє 

собою «пакет в пакеті». Причому «паливо» знахо-

диться у внутрішньому пакеті, а сам продукт – у зов-

нішньому. Щоб розігріти їжу чи напій, достатньо 

просто натиснути на внутрішній пакет, активуючи 

тим самим екзотермічну реакцію. Щоб нагріти  

200 мл продукту до 35 
о
С потрібно всього 5 хвилин. 

Це паковання зручне не тільки своєю функціональні-

стю, але й компактністю: його можна без проблем 

носити в сумці, рюкзаку, або навіть у кишені пальта. 

Крім саморозігріваючих пакетів компанія ScaldoPack 

випускає й самоохолоджуючі пакети, механізм робо-

ти яких повторює механізм роботи самонагріваючого 

пакування: щоб охолодити вміст пакету, необхідно 

натиснути на його центральну частину (внутрішній 

пакет) і запустити ендотермічну реакцію. Охоло-

дження досягається завдяки реакції, в ході якої у воді 

розчиняються солі. За три хвилини 200 мл продукту 

охолоджуються на 13 
о
С [11].  

Дуже перспективним напрямом в паковальній 

галузі є створення, так званих, їстівних паковань, які 

отримали назву WikiCell та винахідником яких є вче-

ний з Гарвардського університету Девід Едвардсон. 

Ці паковання виробляються з гідроколоїдів (білків і 

полісахарідів) – крохмалю, желатину, природніх це-

люлоз тощо. Найновіша розробка – виготовлення їс-

тивних паковань з козеїну молока, в який додається 

цитрусовий пектин. Таке паковання може утримува-

ти в собі як тверді, так і рідкі речовини завдяки висо-

кому дифузному опору воді. В порівнянні зі звичай-

ним поліетиленом новий матеріал в 500 разів краще 

захищає продукти від контакту з киснем, отже суттє-

во сприяє збереженню їх споживчих властивостей. 

Крім цього для споживчого збагачення запакованих 

продуктів до нього без втрат його якості можна дода-

вати різні біологічно активні речовини типу вітамі-

нів, мікроелементів, пробіотиків тощо. При попадан-

ні в організм матеріал паковання виступає у ролі де-

токсиканта, тобто здатен адсорбувати та виводити 

солі важких металів, радіонукліди та інші шкідливі 

сполуки. Крім вищеперелічених переваг, це пакован-

ня має беззаперечну екологічність.  

В розвинених країнах суттєво зростає кількість 

людей, які воліють вживати продукти, що зберігають 

свою споживчу цінність і, в той же час, не вимагають 

багато часу на приготування. Для задоволення цих 

потреб створені паковання, призначені для приготу-

вання їжі прямо в них. Однією з найуспішніших роз-

робок у цій галузі є технологія «cook-in bag» («при-

готування в пакеті»). Останнім часом ці паковання 

виготовляються з двома відділеннями: в одному зна-

ходиться білкова страва, а в іншому – соус до неї. Це 

допомагає краще зберігати запах, текстуру та зовні-

шній вигляд продукту. При певній температурі гер-

метичний шов між цими відділеннями розривається, 

поєднуючи м’ясо з соусом. Фірма «ЗЮДПАК Украї-

на» запропонувала паковання з гнучких полімерних 

матеріалів з лазерною мікроперфорацією за техноло-

гією EcoSteam, яке дозволяє готувати повноцінні 

страви або навіть комплексні обіди в споживчому па-

кованні, в тому числі, на пару, що утворюється без-

посередньо в самому пакованні. При такому приго-

туванні в готовій страві зберігається максимум кори-
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сних речовин, значно скорочується час приготування, 

розширюється асортимент за рахунок різних комбі-

націй харчових компонентів. Італійська фірма Goglio, 

яка спеціалізується на випуску паковань для мікрох-

вильових печей, розробила паковання для підігріву 

готових до вживання страв. Паковання має вигляд 

пакету з двома відділеннями, де у верхньому відді-

ленні знаходиться соус, а в нижньому – макарони. В 

процесі нагрівання в мікрохвильовій печі пар відкри-

ває V-подібний отвір між двома відсіками, і макаро-

ни поливаються соусом, що значно покращує смакові 

якості страви [7]. 

Інтелектуальні паковання належать до найно-

вішого покоління паковань. До їх функцій входить 

відслідковування та надання споживачу інформації 

про якість продуктів харчування, а саме: ступінь сві-

жості продукту, рівень його забрудненості мікроор-

ганізмами, алергенами, токсинами, а також індикація 

відповідності вимогам збереження та транспортуван-

ня. Так, інтелектуальні етикетки Fresh-Check, вигото-

влені за технологією LifeLines Technology, представ-

ляють собою кольорові індикатори, які фіксують по-

рушення необхідного температурного режиму під час 

зберігання продукту. При будь-якому, навіть разово-

му, підвищенні температури колір індикатора незво-

ротньо змінюється. Компанія Toxin Alert (Канада) ро-

зробила пластикове паковання Toxic Guard, яке при 

контакті з бактеріями протягом навіть декількох хви-

лин змінює колір та вказує тип виявлених бактерій. В 

Університеті Сарагоси (Іспанія) професором Х. Нерін 

та її співробітниками розроблено новий матеріал на 

основі натуральних інгредієнтів. Цей матеріал, якому 

дали назву бактосигналізатор, кріпиться на самокле-

ючу етикетку видимого боку паковання та викорис-

товується як колориметричний індикатор для вияв-

лення хвороботворних мікроорганізмів в запакованих 

продуктах: при появі патологічної мікрофлори його 

колір змінюється [12]. Японська компанія То-Genkyo 

запропонувала цінник у формі пісочного годинника, 

який наочно демонструє покупцю ступінь свіжості 

того чи іншого продукту. Наявність «піску» у верх-

ній частині «годинника» свідчить про те, що продукт 

є цілком свіжий, поступове переміщення «піску» до 

нижньої частини інформуватиме покупця про втрату 

свіжості аж до повної непридатності продукту до 

вживання [11].  

Значно розширюються можливості контролю 

за якістю товарів з використанням, так званої, радіо-

частотної ідентифікації, або RFID-позначок, які ста-

ють своєрідним «паспортом» продукту, доказом його 

високої якості та легального походження. За допомо-

гою цих позначок адміністрація магазину може моні-

торити «ланцюжок поставок» в режимі онлайн. По-

купець, крім можливості придбання якісних автенти-

чних товарів, має нагоду купувати їх без вистоюван-

ня черги до каси: ціна придбаних товарів буде списа-

на з його рахунку автоматично.  

За даними аналітичної служби SmithersPira 

(Великобританія) ринок інтелектуального паковання 

буде зростати на 18 % в рік. До основних передумов, 

які впливають на зростання виробництва цих пако-

вань, належать такі чинники, як необхідність підви-

щення безпеки харчової продукції, зниження харчо-

вих відходів, зростання конкуренції між виробника-

ми та необхідність диференціювання продукції, під-

вищення важливості інтерактиву при взаємодії з про-

дуктом. До найбільш прогресивних напрямків в інте-

лектуальному пакованні SmithersPira відносять «ро-

зумні етикетки», в яких використовується технологія 

«ближнього безконтактного зв’язку»; інтерактивні 

технології, які підтримуються зв’язком зі смартфо-

ном, радіочастотна ідентифікація (RFID) [13].  

Вплив різновидів паковань на основні показ-

ники якості продуктів харчування подано в табл. 1.  

Створення максимального комфорту для спо-

живача при користуванні продуктом є однією з голов-

них задач ергономічної, або експлуатаційної, функції 

паковання. Ця функція повинна забезпечувати відпо-

відність виробу антропометричним, гігієнічним та 

психофізіологічним потребам людини. Відчуття лег-

кості та зручності, яке дає покупцеві функціональне 

паковання, суттєво впливає на сприйняття ним проду-

кту, значно підвищуючи оцінку його якості. В залеж-

ності від виду продукту та його концепції, які обумов-

люють способи використання, вибирається об’єм па-

ковання (сімейне чи порційне), його форма та конс-

труктивні елементи (носик, ручка, ложка-дозатор то-

що), система відкривання: разова чи багаторазова (у 

вигляді перфорації, отвора для соломки, ковпачків, рі-

зних видів кришок: з гвинтовою різьбою, з відривним 

кільцем, відкидних, кришок типу «child resistant» – з 

захистом від дітей тощо). Важливість ергономічної 

функції паковання зафіксована в ДСТУ-Н ISO/IЕC 

Guide 41:2004 [8], де подаються основні вимоги до ер-

гономічних характеристик паковання. Паковання по-

винно відповідати продукції, що упаковується, забез-

печувати можливість простого і безпечного доступу 

до його вмісту і задовольняти вимогам видалення вмі-

сту без пошкодження паковання, в тому числі і за пот-

реби його багаторазового використання. 

Вдалим варіантом ергономічного рішення є па-

ковання, запропоноване споживачам молочної проду-

кції шведською фірмою «Ecolean». Розраховане як 

для сімейного, так і для порційного користування, во-

но виготовлено з суперлегкого матеріалу у формі гле-

чика, має зручну надувну ручку, що забезпечує пако-

ванню тверду вертикальну вісь, завдяки якій його ко-

мфортно тримати та нахиляти, а витягнутий носик 

значно полегшує наливання продукту [14]. Крім тра-

диційних ергономічних рішень, сьогодні дизайнери та 

технологи виробництва пропонують споживачу ори-

гінальні, дотепні та ексклюзивні варіанти. За концеп-

цією «eat and go» («споживай на ходу»), було створе-

но пакування для короткотривалих, динамічних за-

стосувань, яке виготовлено у вигляді гофрованої пла-

стикової трубки, що складається за принципом гар-

мошки та дозволяє вживати харчовий продукт, буква-

льно під час ходи, не ризикуючи забруднитись. Німе-

цьке агентство Kolle Rebbe розробило зручне пако-

вання для сиру пармезан. Сирні палички в пакованні 

мають вигляд олівців, до яких додається точилка, за 

допомогою якої сир можна стругати тонкими пласти-

нами, а шкала на зворотньому боці паковання допо-

магає визначити кількість сиру для тієї чи іншої стра-

ви. Шведська компанія Innventia розробила пакован-

ня, яке виготовляється з екологічної целюлози для їжі 

http://uas.org.ua/downloads/view/?i=guide41&pz=%C4%D1%D2%D3-%CD+ISO%2FI%C5C+Guide+41%3A2004
http://uas.org.ua/downloads/view/?i=guide41&pz=%C4%D1%D2%D3-%CD+ISO%2FI%C5C+Guide+41%3A2004
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швидкого приготування. При контакті з гарячою во-

дою, яка заливається всередину, паковання перетво-

рюється з компактного пакета на зручну тарілку. Ще 

одне оригінальне ергономічне рішення створила ди- 

 

зайнер Джейн Лі, зробивши пляшку для «енергетич-

ного» напою у вигляді гантелі, яка після використан-

ня вмісту заповнюється водою та застосовується за 

призначенням [15].  

Таблиця 1 

Вплив видів паковань на об’єктивні та суб’єктивні показники якості продуктів харчування 

Види паковань 

Об’єктивні та суб’єктивні показники якості продуктів харчування 

Збере-

ження 

виробни-

чої кіль-

кості (ва-

га, об’єм) 

Збере-

ре-

ження 

хар-

чової 

цін-

ності 

Збере-

ре-

ження 

това-

рного 

ви-

гляду 

Збільшення 

терміну 

придатності 

(без засто-

сування 

консерван-

тів) 

Регулю-

вання 

процесів 

дозрі-

вання 

плодів 

Зміна 

небажа-

них вла-

стивос-

тей 

на ба-

жані 

Встанов-

лення 

певного 

темпера-

турного 

режиму 

Збага-

чення 

харчо-

вої цін-

ності 

продук-

тів 

Моніто-

ринг 

ступеню 

свіжості 

продук-

ту 

Паковання зі  

зміненими газовими  

середовищами 

+ + + + + – – – – 

Активне паковання + + + + + + + + – 

Інтелектуальне  

паковання 
+ + + + + + + + + 

 

З розповсюдженням мережі супермаркетів 

з’явилася і набула потужного розвитку інформаційна 

функція паковання. Адже все більше покупців праг-

нуть купувати товар усвідомлено і при купівлі мати 

можливість отримати якомога повнішу та об’єк- 

тивнішу інформацію про основні властивості проду-

кту, його переваги та можливі недоліки. Сучасного 

споживача цікавить не тільки назва продукту, його 

склад, калорійність, терміни придатності та умови 

зберігання, він активно сприймає дані про споживчу 

цінність, способи приготування та кулінарні особли-

вості, інформацію про виробника, його здобутки та 

«виробничі принципи», історію «материнської» мар-

ки, спеціальні пропозиції тощо. В ДСТУ 4518:2008 

[16] подані обов’язкові вимоги відносно маркування 

товару, які захищають його якість та відстоюють ін-

тереси споживачів. Інформація для споживача по-

винна бути чіткою, конкретною, однозначною, забез-

печувати йому можливість правильного вибору про-

дукту та містити правдиві відомості щодо продукту. 

Інформація, яка стосується складу, властивостей, ха-

рчової цінності, природи походження, способів виго-

товлення і споживання, а також інших властивостей, 

які характеризують прямо або опосередковано безпе-

чність і якість харчового продукту, повинна забезпе-

чувати однозначне сприйняття споживачем та уне-

можливлювати помилкове сприйняття цього продук-

ту за інший, близький до нього за зовнішнім вигля-

дом або органолептичними показниками. В назві 

продукту необхідно обов’язково надавати інформа-

цію щодо характерних особливостей та спеціального 

оброблення продукту («натуральний», «пастеризова-

ний», «охолоджений», «генетично модифікований» 

тощо). Інформація про те, що продукт «вирощений з 

використанням лише органічних добрив», «вироще-

ний без використання пестицидів», «вітамінізова-

ний», «без консервантів» та інші дозволена лише за 

наявності у виробника документального підтвер-

дження. При застосуванні ароматичних речовин або 

барвників інформацію слід подавати з урахуванням 

їхньої природи походження та назви («натуральний», 

«синтетичний», «штучний»). У разі, якщо продукт 

може негативно впливати на здоров’я споживача, ви-

робник зобов’язаний внести інформацію щодо засте-

реження споживання харчового продукту певними 

категоріями населення (дітьми, вагітними жінками, 

літніми людьми, алергіками тощо). Слід зазначати 

умови та термін зберігання після відкриття пакован-

ня. На етикетку необхідно наносити позначення нор-

мативного документа, згідно з яким виготовлений та 

може бути ідентифікований продукт. Інформація що-

до сертифікації наноситься у вигляді національного 

знака відповідності [16]. Крім обов’язкової інформа-

ції, яка наведена в нормативних документах, пако-

вання часто є носієм довільної інформації, до якої 

можна віднести різні елементи художньо-інфор- 

маційного оформлення (малюнки, фотографії, графі-

чні елементи, звернення виробника, його історія, ле-

генда про походження товару тощо). Сьогодні інфо-

рмаційна функція набуває нових можливостей. Вті-

лення сучасних технічних рішень в галузі інформа-

ційних технологій призвело до появи, так званих QR-

кодів («quick response»-кодів). Вони дають можли-

вість споживачу отримувати значно більшу інформа-

цію про товар, який зацікавив його. Відсканувавши 

QR-код фотокамерою смартфона, який автоматично 

за допомогою спеціальної програми розшифровує 

його, покупець може перейти на веб-сторінку з дета-

льною інформацією про товар, з демонстраційним ві-

деороликом і дізнатися про нього набагато більше, 

ніж подано на пакованні. Так, компанія Nestle через 

QR-код надає інформацію про свої продукти, вклю-

чаючи їх походження, технологію виробництва, дані 

про постачальників інгредієнтів, сумісність з іншими 

продуктами тощо, що дуже привертає увагу покуп-

ців, які дотримуються здорового способу життя.  

Важливою складовою інформаційної функції 

паковання є ідентифікаційна функція, тобто відпові-
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дність презентованого товару тій інформації, яка по-

дана на пакованні. Одним з підтверджень автентич-

ності товару має бути наявність на пакованні товар-

ного знаку, або логотипу фірми-виготовника. Вказу-

ючи на джерело походження товару, він допомагає 

споживачу орієнтуватися в різноманітті аналогічної 

продукції та вибирати продукцію того виробника, 

репутація якого викликає у нього найбільшу довіру. 

Бренд, тобто торговельна марка виробника зі стійкою 

позитивною репутацією, не тільки миттєво впізнаєть-

ся споживачем, але й дає йому впевненість у гаран-

товано високій якості представленого товару. Але у 

фальсифікованих товарах ця інформація є спотворе-

ною. Для захисту товару від підробок, на пакованнях 

застосовуються різні способи позначень. Одним з на-

дійніших і порівняно недорогих способів захисту є 

голограма. Товарний знак, нанесений голографічним 

способом, має унікальні дифракційні властивості, не 

піддається копіюванню, а його термін придатності є 

практично необмежений. Продукти преміум-класу 

можуть бути захищені від фальсифікацій за допомо-

гою складніших технологій. До них можна віднести 

наявність водяних знаків або різних включень, що 

вводяться в матеріал паковання: захисних волокон 

(як видимих, так і невидимих); різнокольорових ме-

талевих ниток, які можуть мати мікрогравірування; 

частинок, що реагують на інфрачервоне випромінен-

ня; багатокольорових багатошарових мікрочастинок 

(20–400 мкм), що мають спеціальні коди – а також 

штрих-кодів, невидимих неозброєним оком, або на-

писів, які можуть містити скриту інформацію та іден-

тифікувати продукт. Свій суттєвий внесок в справу 

ідентифікації товару та його захисту від підробок 

сьогодні вносять RFID-позначки. 

Нормативно-законодавча функція паковання, 

яка поряд з іншими функціями покликана підтриму-

вати споживчу якість запакованого продукту, є по-

хідною від них, обумовлена вимогами, які виникли 

в процесі експлуатації паковань, та виражає саніта-

рно-гігієнічні норми, сформовані законодавством 

стосовно пакувальних матеріалів. Адже паковання, 

яке покликано захищати споживчі властивості про-

дукту, в жодному разі не повинно стати джерелом 

його небезпечного забруднення. Сьогодні законо-

давство багатьох країн, до переліку яких входить і 

Україна, строго регламентує граничний вміст шкід-

ливих компонентів в пакувальних матеріалах, які 

можуть мігрувати в продукт і завдати шкоду здо-

ров’ю споживача. Ступінь проникнення токсичних 

сполук (низькомолекулярних включень, мономерів, 

стабілізаторів, пластифікаторів тощо) з матеріалу 

паковання в запакований продукт залежить від бага-

тьох чинників – їх здатності розчинятися, технології 

синтезу полімерів, умов експлуатації (кратності ви-

користання, температурного режиму, дії сонячного 

світла, термінів зберігання, тривалості контакту ма-

теріалу з продуктом, ступеню агресивності вмісту 

паковання тощо). Цей аспект знайшов своє відобра-

ження в державній законодавчій базі. Так, в новому 

Законі України [17] визначається порядок забезпе-

чення безпечності та окремих показників якості ха-

рчових продуктів, що виробляються, перебувають в 

обігу, ввозяться на митну територію України та/або 

вивозяться з неї, в тому числі через дотримання ви-

мог до паковань харчових продуктів, включаючи 

первинне паковання; в Гігієнічних нормативах ГН 

2.3.972-00 [18] з доданим до них списком усіх дію-

чих на даний момент документів санітарно-

гігієнічного характеру наводяться дані про основні 

види матеріалів, що дозволені для контакту з про-

дуктами харчування, основні хімічні речовини-

мігранти, властиві конкретним полімерним матеріа-

лам, які слід контролювати при проведенні типових 

санітарно-хімічних досліджень; в проекті Закону 

України [19], дія якого поширюється, в тому числі, 

на активні та інтелектуальні матеріали, визначають-

ся правові та організаційні засади обігу матеріалів, 

призначених для безпосереднього та опосередкова-

ного контакту з харчовими продуктами, які повинні 

виготовлятися за такою технологією, щоб за будь-

яких умов використані шкідливі компоненти не мо-

гли спричинити неприпустимі зміни в складі харчо-

вого продукту або погіршити його органолептичні 

властивості.  

Стимулювання збуту продукту належить до 

маркетингової функції паковання. До заходів, які за-

стосовуються для мотивування продажів можна від-

нести, так звані, промо-акції. Вони полягають у роз-

міщенні в пакованнях подарунків або виграшних ку-

понів, які потім використовуються для проведення 

конкурсів та розіграшу призів або надають певні 

пільги на придбання товарів; просуванні акційних 

пропозицій («три одиниці – товару за ціною двох», 

повернення певної суми після купівлі декількох оди-

ниць товару, знижки на акційний продукт); застосу-

ванні семплінгу – прикріплення до паковання міні-

паковань з новим продуктом тощо. Всі ці заходи, хо-

ча не мають прямого впливу на якість представлен-

ного товару, але дають покупцеві змогу придбати то-

вар з тими самими споживчими властивостями за ме-

ншу суму, отримати можливість ознайомитися зі зра-

зками нових продуктів, розширити своє уявлення про 

виробника акційних товарів.  

Екологічну функцію паковнання можна розг-

лядати як можливість його раціонального викорис-

тання при взаємодії з навколишнім середовищем. У 

зв’язку зі зростанням темпів виробництва в пакува-

льній галузі ускладнюється управління її відходами. 

Питання переробки, утилізації та багаторазового 

використання паковань набувають особливої актуа-

льності, в тому числі, в розробленні, вдосконаленні 

та впорядкуванні нормативних документів. Вироб-

ництво екологічно чистих паковань, отриманих від 

переробки картоплі, бобових, пшениці, соняшника, 

деревини тополі, осики тощо, які здатні повністю 

біологічно розкладатися, сьогодні є особливо актуа-

льним. Крім безпеки для довкілля, ці паковання ма-

ють безперечні переваги і в питаннях збереження 

показників якості запакованих харчових продуктів, 

оскільки не містять токсичних сполук в матеріалі, з 

якого виготовлені.  

Вплив функцій паковань на об’єктивні та 

суб’єктивні показники якості продуктів харчування 

подано в табл. 2.  
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Таблиця 2  

Вплив функцій паковань на об’єктивні та суб’єктивні показники якості продуктів харчування 

Функції паковань 

Об’єктивні та суб’єктивні показники якості продуктів харчування 

Збереження 

виробничої 

кількості 

продукту 

(вага, об’єм) 

Збере-

ження 

харчо-

вої цін-

ності 

Збере-

ження 

товар-

ного 

вигля-

ду 

Збіль-

шення 

термі-

ну 

прида-

тності 

Зруч-

ність у 

корис-

туван-

ні 

Повна та 

об’єктив

на інфо-

рмації 

про про-

дукт 

Захист 

автен-

тично-

сті 

проду-

кту 

Контроль 

за вміс-

том шкі-

дливих 

сполук в 

пакованні 

Змен-

шення 

ціни на 

про-

дукт 

Відсут-

ність 

шкідли-

вих спо-

лук в 

пако-

ванні 

Захисна + + + + – – – – – – 

Ергономічна – – – – + – – – – – 

Інформаційна та 

ідентифікаційна 
– – – – – + + – – – 

Нормативно-

законодавча 
– – – – – – – + – – 

Маркетингова – – – – – – – – + – 

Екологічна – – – – – – – – – + 

 

5. Результати дослідження 

Аналіз різних видів паковань та їх функціо-

нальних особливостей, показав їх суттєвий вплив на 

цілу низку об’єктивних та суб’єктивних показників 

якості продуктів харчування. Встановлено, що су-

часні види паковань можуть активно впливати на 

запобігання кількісних втрат продуктів, значне збі-

льшення терміну їх придатності, збереження спожи-

вчої цінності та товарного вигляду. Вони здатні за-

безпечувати нові можливості з програмування пев-

них властивостей продуктів, розширювати діапазон 

їх побутового застосування, сприяти значному вдо-

сконаленню інформаційної підтримки споживача, 

ідентифікаційному захисту автентичності харчових 

продуктів, суттєво впливати на зменшення побуто-

вих відходів. 

6. Висновки 

Збереження якості харчової продукції тісно 

пов’язано з питаннями забезпечення здоров’я та жит-

тя громадян України. Враховуючи специфіку проду-

ктів харчування, їх здатність швидко втрачати свої 

споживчі властивості, товарний вигляд, а подекуди 

ставати джерелом небезпечних токсинів, слід вжива-

ти заходи, які здатні протидіяти цим деструктивним 

процесам. Сучасне паковання відіграє важливу роль 

у вирішенні цих проблем, сприяє задоволенню спо-

живачів безпечною та корисною продукцією, яка є 

конкурентоспроможною як на внутрішньому, так і на 

зовнішньому ринку. Нормативні документи, прийняті 

в Україні та гармонізовані з європейськими стандар-

тами, повинні сприяти підтримці високих вимог до 

якості паковань та забезпечувати їх ефективність.  
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АНАЛИЗ ТЕХНОЛОГИЙ «BIG DATA» НА БАЗЕ ДИСКРЕТНО-ВЕРОЯТНОСТНОЙ 

МЕРЫ ИНФОРМАЦИИ 

 

© И. В. Руженцев, С. В. Луцкий 

 

В статье рассматриваются вопросы системно-информационного подхода к анализу видов технологий 

обработки «Big Data» с позиции определения меры дискретно-вероятностной информации объектов 

при исследовании реального физического Мира. Изложены основные недостатки современных техноло-

гий обработки «Big Data». Представлена структура самоорганизационной информационной системы 

«Big Data». Предложена структура видов технологий обработки «Big Data» с позиции дискретно-

вероятностной информационной меры 

Ключевые слова: мера, технологии «Big Data», системно-информационный подход, дискретно-

вероятностная информация 

 

1. Введение  

Информационная система «Big Data» является 

компьютерным отражением реального физического 

Мира, в тоже время является его частью. Она должна 

подчиняется общим информационным законам Все-

ленной. Отсутствие понимания общих информаци-

онных законов и закономерностей реального физиче-

ского Мира не позволяет в полной мере понять прин-

ципы самоорганизации информационной системы 

«Big Data». Свойство самоорганизации реального 

физического Мира является фундаментальным атри-

бутом Мироздания, которое находится в основе 

принципов его существования и развития.  

Многозначное определение понятия «инфор-

мации» в научной среде сдерживает развитие инфор-

мационных технологий «Big Data» и требует новых 

принципов и подходов при разработке «современной 

теории информации», которая бы объединила новые 

и старые подходы. 

Разработка научных основ, методов и подхо-

дов по разработке технологий обработки самоорга-

низационной информационной системы «Big Data» 

на базе «системно-информационного (СИ) подхода» 

является требуемой необходимостью для развития 

перспективных информационных технологий «Big 

Data». 

 

2. Литературный обзор 

Гипотеза о том, что Вселенная является циф-

ровым компьютером, впервые была выдвинута Ко-

нрадом Цузе в книге Rechnender Raum («Вычисли-

тельное пространство», переведена на английский 

язык как Calculating Space). Термин «цифровая физи-

ка» использовался Эдвардом Фрэдкином, который 

потом предпочел термин «цифровая философия». 

Среди тех, кто рассматривал Вселенную как гигант-

ский компьютер находятся Стивен Вольфрам, Юрген 

Шмидхубер и нобелевский лауреат Герард 'т Хоофт. 


