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32. Вплив виду пакувального матеріалу на показники якості хлібобулочних 
виробів в залежності від терміну зберігання

Євгенія Власюк, Богдан Пащенко
Національний університет харчових технологій, Київ, Україна

Вступ. Хлібобулочні вироби -  це продукти харчування, що мають короткий термін 
зберігання (швидкопсувні). Їх показники якості та безпечності протягом цього терміну 
залежать від багатьох факторів, серед яких умови зберігання, його тривалість, а також 
вид та склад пакувальних матеріалів.

Матеріали і методи. Для дослідження впливу виду пакувального матеріалу на 
якісні характеристики хлібобулочних виробів (батон з пшеничного борошна вищого 
ґатунку) було обрано наступні параметри: тривалість зберігання -  48 та 72 години; вид 
пакувального матеріалу: паперовий пакет-саше, поліпропіленовий вікет пакет, 
комбінований паперовий пакет з ламінуванням (з поліетилену). Після закінчення 
терміну зберігання проводилася оцінка наступних показників згідно ДСТУ 4587:2006 
«Вироби булочні. Загальні технічні умови»: органолептичні -  запах, смак; оцінка 
зовнішнього вигляду -  колір, стан поверхні, м’якушки та форми.

Результати. Виріб, що був запакований у паперовий пакет-саше, зберіг 
органолептичні показники протягом 48 год. відповідно до вимог ДСТУ 4587:2006, але 
через його стінки відбувалася інтенсивна втрата вологи, що призвело до швидкого 
черствіння після вказаного терміну і, як наслідок, затвердіння виробу. Виріб, 
запакований у вікет пакет, втратив менше вологи, внаслідок чого відбулася також 
втрата еластичності м’якушки після фіксації терміну зберігання у 72 год. Виріб, 
запакований в комбінований пакет, зберіг показники зовнішнього вигляду, проте 
органолептичні характеристики погіршилися впродовж 72-ох год. у порівняння із 
харчовим продуктом, що зберігався у вікет пакеті. Результати дослідження 
представлено у таблиці 1.

Таблиця 1. Дослідження впливу пакувального матеріалу на показники якості 
______ хлібобулочних виробів в залежності від терміну зберігання__________

Вид упаковки
Час

зберігання,
год.

Зміна
органолептичних

показників

Зміна
зовнішнього вигляду

паперовий пакет- 
саше 48 72 відповідає

НД
сторонній
присмак крихкість твердість

поліпропіленовий 
вікет пакет 48 72 відповідає

НД
відповідає

НД
гливкість
м’якушу

втрата
еластичності

комбінований
пакет 48 72 відповідає

НД
сторонній
присмак

відповідає
НД твердість

Папір як пакувальний матеріал дозволяє зберегти показники якості булочних 
виробів при тривалості зберігання до 48 год. Поліпропіленові пакети внаслідок своєї 
молекулярної структури краще утримують вологу, але це може призвести до розвитку 
мікроорганізмів та цвілевих грибів у випадку їх потрапляння усередину упаковки. 
Комбіновані матеріали також слід використовувати при тривалості зберігання не 
довше 48 год, але органолептичні показники хлібобулочних виробів можуть суттєво 
погіршитися під час зберігання, а крихкість виробу підвищитися.

Висновки. Пакувальний матеріал створює істотний вплив на показники якості 
хлібобулочних виробі, а вибір його типу залежить насамперед від тривалості 
зберігання.
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