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Зростання п о п й у  .да соп одо щі, їх вели­
кий асортимйнШ а полицях магазинів, 
р із н о м а н іт т ^ ^ з в  та паковань дають 
можливість ^о ки в а ч а м  бути прискіпли- 
вй « м іпп(У ^ т го т о в и х  виробів і спону- 

дбати про підвищення 
якості своєї продукції.
Сьогодні ринок солодощів вражає р ізно-,] 
маніттям помадних цукерок, серед яких 1 
переважають глазуровані шоколадною та 
кондитерською глазур'ю. Кіййф ть негла- • 
зурованих помадних цукерок дуже мала, 
хоча, на відміну від глазурованих, вони не 
містять сировини, яка б могла викликати 
алергічні реакції та інші захворювання, а 
тому їх можуть споживати дітлахи (особ­
ливо молочні цукерки), люди похилого 
віку, вагітні жінки. Частина споживачів 
взагалі відмовилась від помадних ц уке ­
рок, глазурованих кондитерською|пта- 
зур'ю, саме через смак цієї глазурійЙуіти- 
ти неглазуровані помадні цукерки^араз 
практично неможливо, що пояснюегьс я 
небажанням ко н д и те ю ів^^б л я тй 'п р о - 
дукцію з незначнимтеріміном зберігання: 
помадна маса імвівдко втрачає вологу, 
тобто здатна дО‘ :Скорого висихання або 
«черствіння».,}:
Питанням .підбору пакувальних ма­
теріалів для кондитерських виробів при­
свячені цілі добірки наукових праць, але в 
них розглядаються переважно техно­
логічні властивості пакувальних ма­
теріалів, які позитивно впливають на про­
цес пакування готової продукції, а про 
вплив пакувальних матеріалів на зміну 
якості готової продукції в процесі збері­
гання мова не йдеться [1,2].
Останнім часом було проведено ряд ро­
біт по вивченню впливу пакувальних ма­
теріалів на зміну якості пакованих борош­
няних кондитерських виробів (пряників, 
печива, вафель) з метою підбору паку­
вальних матеріалів для збільшення 
терміну зберігання такої продукції [3,4]. 
Що стосується цукристих кондитерських 
виробів, то дослідження зміни якісних ха­
рактеристик продукції в упаковці з різних 
пакувальних матеріалів не проводилися, 
не досліджувався вплив пакувальних ма­
теріалів на термін зберігання помадних 
цукерок, які швидко втрачають свої якісні

помади, збільшуються розміри крис­
талів, помада стає грубодисперсною, 
частка рідкої фази зменшується, помада 
стає твердою, погіршуються якісні ха­
рактеристики виробу. Вирішити це пи­
тання можна за допомогою здатності па­
кувального Матеріалу утримувати вологу 
в виробі, не допускати її проникнення в 
оточуюче середовище, тобто пакуваль­
ний матеріал м ає^бути  своєрідним 
бар'єром міу р и робом і отсйуіочим сере- 

j довищем. -Треба відмитити, що ці 
І бар'єрні властивості пакувального ма- 
і теріалу повинні бути двосторонні, тобто 
і він не повинен пропускати вологу і в се- 
: редину-упаковки.
4і|0ук6|5Ь^і0сновою яких є цукрова пома- 
«да,впакувались в зазначені вище паку­

вальні матеріали способом «в перекрут- 
ку» та зберігались в кімн'атйих умовах, 
при температурі t  = 18-2(5 "С, вологості 
ф = 70-75 %. Під час такого зберігання 
досліджувалась зміна органолептичних 
показників, а саме основної характерис­
тики якості помадних цукерок — консис­
тенції як незагорнутих, так і пакованих 
цукерок. Зміна консистенції в процесі 
зберігання наведена в таблиці.
Як видно з таблиці, консистенція цуке­
рок, пакованих в парафінований папір, 
стає грубодисперсною і твердою вже 
після 14 діб зберігання, що не відповідає 
навіть гарантійному терміну зберігання. А 
ось консистенція цукерок, пакованих в 
прозорий поліпропілен, залишається 
м'якою протягом 42 діб зберігання. Цу­
керки, паковані в металізований полі­
пропілен, зберігають свої якісні показни­
ки протягом 56 діб, потім спостерігається

Таблиця.
Зміна консистенції цукерок, пакованих в різні пакувальні матеріали, під час зберігання 

Консистенція зразків цукерок

характеристики в разі зберігання їх непа- 
кованими.
Для запобігання швидкому черствінню 
неглазурованих помадних цукерок є два 
шляхи:
• використання додаткової сировини, 

домішок, які б гальмували швидке ви- 
далення вологи з корпусів цукерок;

* використання упаковки з такого паку­
вального матеріалу, який би був 
бар’єром для видалення вологи з кор­
пусів цукерок, захищав би продукцію 
від негативного впливу різних фак­
торів навколишнього середовища, 
який би покращував товарний вигляд, 
що є дуже важливим для кондитерсь­
ких виробів, і сприяв більш зручному 
транспортуванню, зберіганню та спо­
живанню. „ /Т /

Виходячи з вищезазначеного, нами були 
проведені дослідження, які мали визна­
чити вплив пакувальних матеріалів на 
термін зберігання неглазурованих по­
мадних цукерок. Для досліджень були 
обрані помадні цукерки, які зазвичай па­
кують способом «в перекрутку» в паку­
вальний матеріал, який має високий 
«твіст-ефект».
В дослідженнях використовувались па­
рафінований папір і поліпропілен, прозо­
рий та металізований — матеріали, які 
традиційно використовуються для паку­
вання цукерок способом «в перекрутку». 
Під час зберігання цукерок відбувається 
часткове видалення вологи з корпусу в 
оточуюче середовище, що призводить 
до пересичення рідкої фази помади. 
Цукроза: викристалізовується на вже 
існуючі кристали твердої фази цукрової

іермін 

зберігання, доба
Неза горнуті 

цукерки

Паковані в 

парафінований папір
Паковані в прозорий 

поліпропілен

Паковані в металізований 

поліпропілен

День виготовлення М,ДД М,ДД м,дд М,ДД
7 Т, гд НМ.ДД м,дд Н АД
14 Т, ГД Т, гд М,ДД М, ДД
28 ДТ,Щ т, гд НМ.ДД м,дд
42 ДТ. гд т, ІД Т, гд нм.ДД
56 Дт, гд Т, гд т, ІД І Щ
70 ДТ, гд ДТ.ГД Т, гд Т, гд

Т —  тверда, Д Т  — дуже тверда, М - - «'яка, НМ —  напівм'яка; Д Д  —  др ібнодисперсна, ГД —  грубодисперсна.
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Рис. 1. Зміна масової частки сухих речовин під час зберігання пакованих і непа- 
кованих цукерок.
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Рис. 2. Вплив пакувальних матеріалів на інтенсивність видалення вологи зі 
зразків цукерок.

процес черствіння помади, що збільшує 
гарантійний термін зберігання на 14 діб. 
Також під час зберігання цукерок визна­
чалась зміна кількості сухих речовин та 
інтенсивність видалення вологи з пакова­
них і непакованих виробів за загаль­
новідомими методиками [5]. Дані дослід­
жень наведені на рис. 1,2.
Як видно з рис. 1, масова частка сухих 
речовин інтенсивніше зростає в непако- 
ваному зразку, що свідчить про швидкий 
процес видалення вологи з корпусів цу­
керок та процес черствіння помадної 
маси. Процес черствіння починається 
при вмісті сухих речовин в корпусі цу­
керки 94 %. саме цього значення вмісту 
сухих речовйндосягає контрольний зра

пакувального матеріалу на процес виси­
хання помади. .
Також підтверджуються результати 
дослідів п о ' визначенню впливу паку­
вальних матеріалів на інтенсивність ви­
далення вологи зі зразків цукерок. 
Найбільша інтенсивність спостерігаєть­
ся в незагорнутих зразках і сягає 0,5 г 
вологи після тижня зберігання, після чо­
го починається процес черствіння. Така 
ж кількість вологи видаляється зі зразків 
цукерок, пакованих в парафінований 
папір, але через 14 діб зберігання, а з 
пакованих в прозорий поліпропілен — за 
42 доби зберігання. Зразки цукерок, що 
паковані в металізований поліпропілен, 

і' втрачають 0,5 г вологи після 56 діб
зок після тижня зберігання в незагорну- Г зберігання, після чого вони втрачають

Д .сво ї якісні характеристики, стають твертому вигляді.
В зразках пакованої продукті в р із й  ла­
кувальні матеріали збільшенняімасової 
частки сухих речовин відбувається не 
так швидко, як в контрольйбйу незагор- 
нутому зразку. Це підтверджує прогно­
зування щодо застосуванняпакувальних 
матеріалів як певного бар'єру від втрати 
вологи цукерками та чинника гальму­
вання процесу черствіння цукрової по­
мади. Різні пакувальні матеріали мають 
різний вплив на збільшення терміну 
зберігання цукрової помади. Наприклад, 
зразок, пакований в парафінований 
папір, досягає масової частки сухих ре­
човин 94 % після 21-ї доби зберігання, 
що свідчить про невеликий вплив паку­
вального матеріалу на гальмування про­
цесу черствіння. А пакувальні матеріали, 
виготовлені з поліпропілену, значно кра­
ще впливають на збільшення терміну 
зберігання виробів.
Так, цукерки, паковані в упаковку з прозо­
рого поліпропілену, починають втрачати 
свої якісні характеристики після 42 діб 
зберігання, після чого відбувається про­
цес черствіння, а ось зразки цукерок, па­
ковані в металізований поліпропілен, 
черствіють після 56 діб зберігання, і цей 
термін зберігання перевищує гарантійний 
на 2 тижні, що свідчить про значний вплив
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дими і грубодисперсними.
Таким чином, пакувальні матеріали 
збільшують термін зберігання помадних 
цукерок за рахунок гальмування вида­
лення вологи зі зразків цукерок, що є ос­
новною причиною процесу черствіння 
цукрової помади. Вплив різних пакуваль­
них матеріалів не є однаковим. Так, з 
трьох нами розглянутих пакувальних ма­
теріалів найменший вплив на видалення 
вологи справляє упаковка з парафінова­
ного паперу: вона дозволяє збільшити 
термін зберігання якісних характеристик 
помадних цукерок вдвічі. В порівнянні з 
непакованими зразками, упаковка з 
поліпропілену значно краще -затримує 
процес черствіння. Так, упаковка з про­
зорого поліпропілену дозволяє збільши­
ти термін зберігання пакованих цукерок 
в 6 разів в порівнянні з незагорнутими 
цукерками, а упаковка з металізованого 
поліпропілену — у 8 разів.
Отже, можна зробити висновок, що паку­
вальні матеріали суттєво впливають на 
гальмування процесу висихання цукрової 
помади і, як наслідок, її черствіння. І тому 
найкращим пакованням для неглазуро- 
ваних помадних цукерок є упаковка, ви­
готовлена з полімерного матеріалу — 
поліпропілену.
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The cream g lazed  by the chocolate and 
confectionery cream  are presented in the 
w ide range a t  th e U krainian market. 
Much low er part is presented by the 
unglazed cream. I t  is exp la ined  by the 
property o f  the pom ade mass to loose the 
moisture quickly. F o r  the prevention o f  
quick hardening o f  unglazed cream  there 
are two ways:
• usage o f  add ition a l raw m aterials, 

additions which would drag  quick  
moisture rem oval from the cream  shell;

• application o f  packing m aterials which 
would be used as the barrier fo r  the 
moisture rem oval from the cream  shell 
as well protect the products from  the 
environm ent fa ctors , im prove the 
appearance o f  goods, create conven­
iences during the transporting and 
storage.

The results o f  research o f  the influence o f  
differen t packing m aterials to the  <?hard­
ening» process o f  the unglazed cream  are 
given at the article.

w w w . u p a k j o u r . c o m . u a

http://www.upakjour.com.ua

