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овочевою сировиною з метою розширення асортименту продукції для закладів 
масового харчування. Досліджено органолептичні, фізико-хімічні та мікробіологічні 
властивості харчових продуктів з пробіотичними властивостями, отриманих з 
використанням сухих бактеріальних заквасок. В умовах in vitro, імітуючи процес 
травлення людини, визначено кількість життєздатних пробіотичних мікроорганізмів 
Досліди in vitro необхідні для підтвердження пробіотичних ефектів, отримання 
інформації про механізми дії та підтвердження безпеки пробіотичних 
мікроорганізмів.

Підтверджено доцільність поєднання кисломолочних продуктів з фруктовою, 
овочевою та м ’ ясною сировиною для створення продукції з пробіотичними 
властивостями для закладів масового харчування. В умовах in vitro, імітуючи процес 
травлення людини, визначено кількість життєздатних пробіотичних мікроорганізмів 
на початку і в кінці досліду, порівнюючи їх кількісні значення.

Отримані результати можуть слугувати підґрунтям для розширення меню 
закладів масового харчування за рахунок нових видів функціональної харчової 
продукції з гарантованими пробіотичними властивостями.
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Хоча активна упаковка з'явилася вже більше двадцяти років тому, але 
розроблення та впровадження у виробництво залишається актуальним і досі. 
Зазначене паковання володіє властивістю не тільки продовжувати термін зберігання, 
але і покращувати склад продукту. Термін «активна упаковка» з'явився в науково- 
технічній літературі на початку 90-х рр. «Активне паковання» містить спеціальні 
добавки (поглиначі газів і вологи, ароматизатори, антимікробні та ферментні
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препарати), що сприяють поліпшенню товарного вигляду і збереженню 
органолептичних властивостей харчової продукції, тобто ознак, що впливають на 
органи чуття [1].

З розвитком техніки і технології отримання пакувальних матеріалів 
розширюються функції упаковки. З інертного, індиферентного бар'єру між харчовим 
продуктом і навколишнім середовищем упаковка в даний час все більше 
перетворюється на фактор виробництва, оскільки за її допомогою можна:

• цілеспрямовано змінювати склад продукту. У цьому випадку для 
виготовлення упаковки застосовуються біологічно активні матеріали з 
іммобілізованими ферментами (добавка щільно утримується в матриці полімерного 
матеріалу);

• захищати харчові продукти від мікробного псування, продовжуючи тим 
самим час їх придатності [2]. Наприклад, термін зберігання ковбасної продукції в 
«активній» оболонці збільшується в 2-3 рази;

• створювати оптимальне газове середовище всередині оболонки, що широко 
використовується при зберіганні харчових продуктів в модифікованому, 
регульованому середовищі. Застосування такої упаковки для роздрібної торгівлі 
недоцільно через досить високу ціну, однак на заході широко використовується 
метод складського зберігання овочів і фруктів у великих мішках з віконечком з 
селективно-проникного матеріалу. Фрукти, збережені таким чином, набагато довше 
залишаються свіжими, упаковка окупається за рахунок усунення причин псування і 
усихання товару;

• регулювати температуру обробки харчових продуктів в умовах 
мікрохвильового нагрівання (наприклад, використовуючи металізовані полімерні 
матеріали). Продукт в металізованій упаковці в СВЧ-печі може розігріватися до 
200 °С і більше. У цьому випадку велика частина тепла генерується в покритті, і 
продукт підсмажується як на сковорідці, що недосяжно при мікрохвильовому 
нагріванні;

Такі паковання мають назву «активних». Цей напрямок представляє безперечний 
інтерес, оскільки введення добавки не в їжу, а в матрицю полімерної оболонки 
дозволяє пролонгувати дію добавки, регулюючи швидкість її масопереносу в 
харчовий продукт. При цьому забезпечується необхідний градієнт концентрації 
добавки на поверхні захисної оболонки, безпосередньо контактує з харчовим 
продуктом. Важливою перевагою «активних» упаковок є те, що завдяки іммобілізації 
добавок міграція їх у харчовий продукт зведена до мінімуму (або оптимально 
регулюється), оскільки харчові добавки можуть мати певну загрозу здоров'ю. 
Наприклад, відома лимонна кислота (Е 330) широко використовується в різних 
технологіях харчових продуктів як антиоксидант, проте надмірне її споживання може 
призвести до появи карієсу, проблемами зі шлунком [1].

Нами були проведені дослідження з розроблення активного паковання для 
свіжих фруктів (зокрема черешні ГОСТ 21922-76 «Черешня свежая. Технические 
условия» та полуниці ГСТУ 01.1-37-166-2004 «Полуниця свіжа. Технічні умови»). Як 
активна складова використовувався діоксид титану (див. рис. 1), який був нанесений 
на полімерний матеріал (поліпропілен). Черешня а «активному» пакованні 
зберігалася в звичайних для цієї групи товарів умовах.
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Рис. 1. Зразки черешні у звичайному (нижній зразок) та активному пакованні
(верхній зразок)

Встановлено, що використання діоксиду титану на поверхні паковання дозволяє 
подовжити термін зберігання свіжих фруктів за рахунок антимікробної дії діоксиду 
титану.
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