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В статтг розглянуто ргзномагття сумгшей екстрактгв вгтамгнно-мгнерального 
комплексу, що представленг на ринку Украгни та за кордоном, г проаналгзовано гх основнг 
недолгки. Описано харчову цгннгсть та технологгчнг переваги виробництва
полгкомпонентних сумгшей на основг сухих екстрактгв чаю та кави, до складу яких 
також входять сухг екстракти горобини чорноплгдно'г, журавлини, шипшини та гмбиру. З 
метою встановлення гарантгйного термгну зберггання розроблених сумгшей, 
запропоновано два види пакувального матергалу -  полгетилен та металгзований 
полгпропглен. Дослгджено вплив виду упаковки на змгну масовог частки вологи та 
титрованог кислотностг швидкорозчинних полгкомпонентних сумгшей на основг чаю та 
кави впродовж 18 мгсяцгв зберггання. Проаналгзовано втрати аскорбгновог кислоти 
запакованих сумгшей впродовж зберггання. Встановлено гарантгйний термгн зберггання 
сумгшей для ргзних видгв упаковки, який становить 12 мгсяцгв вгд дати виробництва для 
сумгшей запакованих в полгетиленову плгвку, та 16 мгсяцгв -  в металгзовану 
полтротленову плгвку.

Ключов^ слова: тривалгсть зберггання, рослиннг екстракти, чай, кава, упаковка.

8ТОТУ ОГ ТНЕ Ш Г Ш Е ^ Е  ОГ ТНЕ 8ТОКАСЕ ^IГЕ ОN ^^А ^IТУ  ОГ 
РО^УСОМРОNЕNТ МГХТ0КЕ8 ВА8Е^ ОN ТЕА А Ш  СОГГЕЕ

К. КиЪапка, Ашшосга!е Рго/ешшог, Рк.Б.
№1юпа1 Ш ^егзку  оГ Рооё ТесЬпо1о^ез, тЪапка_ека1егта@гатЪ1ег\т

Тке атИс1е ёеаЫ яНк а уагге!у о /  шгхЫгеш о /  ех!гас!ш о /  \Иатгп-тгпета1 сошр1ехеш, 
гергешеп!её а! !ке шагке! о /  Пктагпе апё аЪгоаё, апё апа1угеш !кегг тагп Шшаёуап1адеш. Же 
ёешспЪе !ке пи1п1гопа1 уа1ие апё 1ескпо1одгса1 аёуап!адеш о /  !ке ргоёпсИоп о/шиМсошропеЫ  
шгхЫгеш Ъашеё оп йту ех!гас!ш о /  !еа апё со//ее, якгск яШ  а1шо гпсЫйе йгу ех!гас!ш о /  Ъ1аск 
скокеЪеггу, сгапЪеггу, гошекгр апё дгпдег. 1п огёег !о ешШЪИшк !ке яаггап!у реггоё о /  ш!огаде 
о / !ке ёеуе1ореё шгхШгеш, !яо !уреш о /  раскадгпд ша!егга1 - ро1уе!ку1епе апё шеШШгеё 
ро1ургору1епе аге шиддешЫй. Тке т/1иепсе о /  !ке раскадгпд оп скапде о /  шоШиге соМеЫ апё  
Шга1аЪ1е асШНу о /  гт1ап1 шиШсошропеЫ шгхЫгеш Ъашеё оп !еа апё со//ее /о г  18 ш о п к  о /  
ш!огаде гш шЫёгеё. Раскадеё 1ошшеш о /  ашсогЪгс асгё йиппд ш!огаде о /  шгхЫгеш аге апа1угеё. 
Тке яаггап!у р е п о ё /о г  !ке ш!огаде о /  шгхЫгеш о /  уапоиш !уреш о/раскадгпд гш ёе1егштеё аш 
12 ш о п к  /гош !ке За1е о/ргоёисЫоп /о г  Ъ1епёш раскадеё т р1ашИс ягар, апё 16 ш о п к  - т  
шеШНией ро1ургору1епе реШс1е.

Кеуяогйз: ёигаНоп о/ш!огаде, р1ап! ех!гас!ш, !еа, со/ее, расктд.
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В статье рассмотрены разнообразие смесей экстрактов витаминно­
минерального комплекса, представленные на рынке Украины и за рубежом, 
проанализированы их основные недостатки. Описано пищевую ценность и 
технологические преимущества производства поликомпонентных смесей на основе сухих 
экстрактов чая и кофе, в состав которых также входят сухие экстракты рябины  
черноплодной, клюквы, шиповника, имбиря. С целью установления гарантийного срока 
хранения разработанных смесей, предложено два вида упаковочного материала - 
полиэтилена и металлизированный полипропилен. Исследовано влияние вида упаковки на 
смену массовой доли влаги и титруемой кислотности быстрорастворимых 
поликомпонентных смесей на основе чая и кофе в течение 18 месяцев хранения. 
Проанализированы потери аскорбиновой кислоты упакованных смесей на протяжении 
хранения. Установлен гарантийный срок хранения смесей для различных видов упаковки, 
который составляет 12 месяцев от даты производства для смесей, упакованных в 
полиэтиленовую пленку и 16 месяцев - в металлизированную полипропиленовую пленку.

Ключевые слова: срок хранения, растительные экстракты, чай, кофе, упаковка.

Вступ. Одне з основних завдань харчово! промисловосп -  розробка продукпв 
функцюнального призначення, що зумовлено порушеннями в структур! харчування 
людини в результат р1зкого зниження споживання бюлопчно щнних продукпв: м’яса 1 
м’ясопродукпв -  на 56 %, молока та молочних продукпв -  на 45 %, яець -  на 35,7 %, риби 
-  на 48 %, овоч1в 1 фрукпв -  на 47,8 % за одночасно стабшьно високого р1вня споживання 
хл1бопродукпв, тваринного жиру, зернобобових продукпв, картоплй Вщзначаеться так 
званий «прихований голод» у результат! дефщиту в харчовому рацюш впам ш в, особливо 
антиоксидантного ряду (А, Е, С), макро- 1 мшроелеменпв, тваринного бшка, 
полшенасичених жирних кислот, кштковини [1, с.196 -  200]. Тому створення продукпв 
харчування, збагачених БАР, е актуальним на сьогодшшнш день. Виршенням ще! 
проблеми може бути виконано за рахунок створення харчових добавок на основ! як 
традицшно'!, так 1 не традицшно! сировини.

Серед сумш ей екстракпв впамшно-мшерального комплексу зустр1чаеться досить 
широкий р1зновид. Розроблено бюлопчно активну добавку "1муно -  в1рал з впамшом С", 
"1деал форте", «Капшлярол форте», «Бушзол +» , «Алщин» та шшй Проте основним 
недолшом всього асортименту продукцп е чпко виражений смак лшарських трав. Як 
допом1жш матер^али до !х рецептурного складу, як правило, включають цукор, фруктозу, 
крохмаль, протленгшколь, кальщю стеарат, мшроцелюлозу та шше, яю здатш впливати 
на структурно-мехашчш характеристики готового продукту.

Попередшми дослщженнями в Нацюнальному ушверситеп харчових технологш 
розроблено рецептуру полшомпонентних сумш ей (ПКС) на основ! чаю та кави, до складу 
яких окр1м чаю швидкорозчинного та кави швидкорозчинно! входять сух1 екстракти 
шипшини, горобини чорноплщно!, журавлини та ^мбиру. Розроблеш сум^ш^ 
характеризуются високою харчовою щннютю, оскшьки в сум м ах  мютиться 
штегральний скор, яких бшьше за 30 %. До того ж, розроблеш ПКС на основ! чаю та кави 
мають ряд переваг: !х легко транспортувати, збершати та дозувати в сухому вигляд^ вони 
швидко й повнютю розчиняються у водй Розроблеш сум1ш1 багап на впамши та 
мшеральш речовини. Наявнють тгм ен л в  та ароматичних речовин у концентрованому 
вигляд^ дозволяе використовувати розроблеш ПКС, як натуральш барвники й 
ароматизатори чаю та кави. Агрегатний стан 1 здатшсть до розчинення як в холоднш, так 1 
в гарячш вод^ дозволяють використовувати !х як напш або добавку до харчових 
продукпв, що дае змогу створювати нов1 продукти функцюнального призначення.

Проте залишаеться не визначеним тривалють збершання розроблених сумш ей та 
вид пакувального матер1алу, оскшьки необхщно забезпечити якють ПКС на основ! чаю та 
кави протягом всього термшу збершання.

Матер1али та методи. Для встановлення терм1ну збершання ПКС та дослщження
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впливу виду пакувального матер1алу на його подовження визначали вмют масово'! частки 
вологи, титровану кислотшсть  ̂ вмют аскорбшово! кислоти протягом 18 мюящв 
збершання за температури 20 ± 2 °С. Для пакування використовували пол1етиленову та 
метал^зовану полшропшенову шшвку. Продукти герметично запаковували
термозварюванням. Актившсть води полшомпонентних сумш ей становить менша за 
0,3 ате, що свщчить про пригшчення розвитку м^крооргашзм^в, тому дослщження 
мшробюлопчно! чистоти сумшей у процес !х збершання не проводили.

Результати та обговорення. Результати дослщжень змши масово! частки вологи 
ПКС на основ^ чаю та кави в процес збершання представлено на рис. 1.

Рис. 1. Динамжа змши масово!’ частки вологи полжомпонентних сум1шей на 
основ! чаю та кави в процес1 збер1гання

Крив^ змши масово! частки вологи запакованих ПКС показують, що в процес 
збершання протягом 18 мюящв поступово збшьшуеться !х волопсть за рахунок мшрацп 
вологи з навколишнього середовища (сорбцп).

Протягом перших 6 мюящв збершання волога накопичувалася повшьно, пошм 
швидюсть зростала. Максимальне збшьшення швидкосп накопичення вологи 
спостершали в ПКС на основ! чаю та кави, запакованих у пол1етиленову шшвку.

Так, масова частка вологи ПКС на основ! чаю протягом 6 мюящв збершання 
збшьшилася з 4,7 до 4,8 % за умови пакування як в пол1етиленову, так 1 в метал1зовану 
полшропшенову шшвку, для ПКС на основ! кави цей показник збшьшився з 4,6 до 4,7 %. 
Подальше збершання протягом 12 мюящв у пол^етиленов^й шшвщ пщвищило масову 
частку вологи для ПКС на основ! чаю та кави до 4,9 %, у метал1зованш полшропшеновш 
шшвщ -  до 4,8 % вщповщно. Наприкшщ терм1ну збершання (протягом 18 мюящв) 
дослщжуваний показник в сум м ах пщвищився до значення 5,1 % за умови пакування в 
пол1етиленову шшвку, та 4,9 1 5,0 % -  в метал1зований полшропшен для ПКС на основ! 
чаю та кави вщповщно. Вщповщно до нормативно! документацп масова частка вологи в 
розроблених сум м ах мае становити не бшьш 5 %, оскшьки в раз1 досягнення 
дослщжуваними зразками масово! частки вологи понад 5,0 % спостершають змши !х 
ф^зико-х^м^чних показниюв. У них збшьшуеться насипна маса та спостершаеться часткове 
злипання частинок, попршуються органолептичш показники.

Отже, за умови збершання сумшей у пол^етиленов^й шшвщ !х масова частка вологи 
перевищила норму протягом 14 мюящв збершання, тод1 як у сумш ^ запакованш у 
метал^зований полшропшен, не пщвищилася до критичного значення навшь протягом 18 
мюящв збершання.

Результати дослщжень змши масово! частки титрованих кислот в запакованих 
сумшах протягом 18 мюящв збершання зображено на рис. 2.
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Анал1з динамши змши титровано '1 кислотност сумш ей показав Г! часткове 
збшьшення пщ час збершання. Можливо, це зумовлено первинним розкладом вуглевод1в  ̂
накопиченням фенол-  ̂оксикарбонових кислот за рахунок окиснення фенол1в.

-♦— ПКС на основ^ чаю 
(пол1етилен)

■■— ПКС на основ! чаю 
(метил^зований 
полшропшен)

—  ПКС на основ^ кави 
(пол^етилен)

—  ПКС на основ! кави 
(метил^зований 
полшропшен)

Тривалють збершання, мюящ

Рис. 2. Динамжа змши кислотностз полжомпонентних сумш ей на основ^ чаю
та кави в процес збер1гання

Загалом, найбшьший прирют кислореагуючих речовин спостершався в суммах, 
запакованих у пол1етиленову ошвку. Так, св^жоприготовлеш ПКС на основ! чаю та кави 
мали кислотшсть 6,2 та 6,6 %. Протягом 12 мюящв збершання сум1ш1 на основ^ чаю та 
кави, запакован в пол^етиленову шшвку, мали кислотшсть 7,6 та 8,2 %, у метал1зований 
полшропшен -  7,1 та 7,6 % вщповщно. У кшщ термшу збершання (протягом 18 мсящ в) 
масова частка кислот у ПКС на основ! чаю та кави, що збершалися в пол1етиленовш 
шшвщ, становила 8,8 та 9,5 %, тобто зросла на 29,5 та 30,5 % вщповщно. Для сумшей, 
запакованих в метал1зовану полшропшенову шшвку, цей показник збшьшився до значення 
8,1 та 8,5 %, тобто пщвищився на 23,5 та 22,3 % вщповщно. Пщ час пор1вняння змши 
показника масово! частки титрованих кислот вщповщно до ДСТУ 4501:2005 [2, С. 4 - 27] 
встановлено, що протягом усього термшу збершання дослщжуваний показник сумшей 
знаходився в допустимих межах -  1,0.. .20,0 %.

Результати дослщжень впливу пакувального матер1алу на змши вмюту вшамшу С у 
процес збершання представлено на рис. 3.
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Рис. 3. Динамжа вмкту аскорбшовоТ кислоти в полжомпонентних сум м ах на 
основ^ чаю та кави в процес збер1гання
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Встановлено, що в раз1 пакування сумшей на основ^ чаю та кави в пол1етиленову 
пл^вку протягом 18 мюящв зберюання в них втрачасться до 9...11 % в^амш у С, у 
метал1зованш полшропшеновш пл^вщ -  5,0.. .6,0 %.

Наприклад, на момент пакування ПКС на основ! чаю та кави мютили 67,8 та 
57,4 мг/100г аскорбшово! кислоти. Вже протягом 12 мюящв зберюання п кшькють 
зменшилася до 64,5 та 54,2 мг/100г для ПКС на основ! чаю та кави вщповщно, 
запакованих у пол^етиленову ошвку протягом 18 мюящв -  61,6 та 51,1 мг/100г. Сумш ^ 
запаковаш в метал1зований полшропшен, в аналопчш пром1жки часу мютили до 66,0, 55,4 
мг/100г та 64,4, 53,9 мг/100г аскорбшово! кислоти для ПКС на основ! чаю та кави 
вщповщно.

Загалом, сумш ^ запаковаш в метал1зовану полшропшенову ошвку, мали 
стаб^льн^ш^ показники якосп, що зумовлено меншою пщдатливютю цього виду 
пакувального матер^алу до дп сонячних промешв, меншою проникнютю для кисню (не 
бшьш як 0,1 г/м2 за добу) та паропроникнютю (не бшьш як 0,1 г/м2 за годину), на вщм1ну 
вщ пл^вки пол^етиленово!. Прозора ошвка з пол^етилену мае пор^вняно високу аромато- 1 
газопроникнють, менш стшка до дп сонячних промешв, що значно зменшувало термш 
зберюання вироб1в [3, с. 131].

Висновки
Отже, гарантшний термш зберюання ПКС на основ! чаю та кави, запакованих у 

пол1етиленову юшвку, становить 12 мюящв вщ дати виробництва, в метал1зовану 
полшропшенову юшвку — 16 мюящв.
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