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ОБГРУНТУВАННЯ ВИБОРУ ПАКУВАННЯ ПРИ 
ВИРОБНИЦТВІ МОРОЗИВА СИРОВАТКОВОГО 

 

Вступ. Пакування слугує для захисту від механічних 
пошкоджень і деформації, а також створює відповідні санітарні умови, 
запобігає мікробіологічній, хімічній та фізичній контамінації 
продуктів. На сьогоднішній день харчова галузь має широкий 
асортиментний ряд таропакувальних матеріалів з різним спектром 
технологічно-функціональних властивостей, що дозволяє враховувати 
специфічні особливості різних видів сировинних матеріалів та 
харчових продуктів, в тому числі умови і строки транспортування, 
зберігання та наступної реалізації. 

Спосіб пакування є зовнішнім фактором, який захищає 
сировину та готові харчові продукти від механічних впливів, умов 
навколишнього середовища та можливого забруднення. Захисна дія 
пакування залежить від виду, способу та характеристик пакування. 
Відповідно чим більш жорстка, міцна та стійка споживча тара, тим 
краще вона виявляє бар’єрні характеристики та тим краще харчовий 
продукт зберігає свої початкові показники якості [1]. Особливо 
важливим це є для харчових продуктів, що мають незначну міцність, 
ніжну або крихку структуру, потребують зберігання за особливих умов 
зберігання (холодильного або морозильного). 
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Молочний жир є однією з основних складових у традиційних 
видах морозива, що формує пластичну консистенцію та додатково 
захищає морозиво від деформування. Його вміст коливається в межах 
5–10% для молочних видів морозива та 10–15% у високожирних, таких 
як пломбір. У виробництві морозива сироваткового за відсутності 
молочного жиру відбувається виникнення структурно-механічних 
дефектів, що негативно позначається на якості готового продукту. З 
метою поліпшення текстури морозива на попередньому етапі 
наукового дослідження авторами було запропоновано використання рідких 
концентратів демінералізованої сироватки в якості молочної основи [2].  

Метою дослідження є вибір та обґрунтування споживчого 
пакування для морозива сироваткового на основі рідких концентратів 
демінералізованої сироватки.  

Матеріали і методи. Морозиво сироваткове на основі рідких 
концентратів демінералізованої сироватки виготовляли за технологією, 
наведеною у праці Shevchenko et al. [3]. Визначення масової частки 
сухих речовин у зразках морозива проводили арбітражним методом, 
вміст лактози – йодометричним та рефрактометричним методами [4, 
5], масову частку білка – методом К’єльдаля. Збитість морозива 
досліджували ваговим методом за різницею маси зразків однакового 
об’єму суміші та морозива, що виражена у відсотках [6], опір до 
танення – шляхом фіксування часу накопичення 10 см3 талого 
морозива за температури навколишнього середовища 22 °C [7].  

Результати та обговорення. Основними видами пакування, що 
застосовуються у виробництві морозива та заморожених десертів є 
целофан, пергамент, фольга та багатошарові матеріали. Переваги та 
недоліки вище зазначених матеріалів наведені в табл. 1. 

Таблиця 1 
 

Переваги і недоліки пакувальних матеріалів для морозива [1, 8] 
Група пакуваль-
них матеріалів 

Види пакуваль-них 
матеріалів 

Переваги Недоліки 

Жорстке 
пакування 

ламінована фольга, 
трьохшарові 
комбіновані 
матеріали 

додатковий захист від 
негативного впливу 

зовнішнього 
середовища, збільшена 

міцність упаковки 

велика кількість 
ресурсів, що йде на 

виробництво 
пакування, 

дороговартісність 
Напівжорстке 

пакування 
пергамент забезпечує бар’єрні 

властивості від 
неспри-ятливих 

факторів зов-нішнього 
середовища 

можливість 
проникнення 

сторонніх запахів 

М’яке пакування лакований целофан низька вартість низькі бар’єрні 
властивості 
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З метою вибору типу пакування було досліджено основні 

фізико-хімічні показники морозива сироваткового на основі рідких 
концентратів сироватки, що впливають на його вибір (табл. 2). 

 
Таблиця 2 

 
Фізико-хімічні показники морозива (p ≤ 0,05, n = 3) 

Фізико-хімічні показники Морозиво з 
негідролізованим 

концентратом 

Морозиво з 
гідролізованим 
концентратом 

Масова частка сухих речовин, % 41,61±0,41 39,61±0,40 
у тому числі:   
  -  лактози 23,70±0,02 3,55±0,01 
  -  білку 3,3±0,02 3,3±0,01 
Збитість, % 62,7±1,4 71,9±1,2 
Опір таненню, хв 43,7±1,0 35,1±0,5 

 
Збитість морозива з гідролізованим концентратом підвищується, 

але опір таненню знижується, порівняно з морозивом з 
негідролізованим концентратом сироватки. Зрозуміло, що такі зміни 
обумовлені, насамперед, присутністю продуктів гідролізу лактози, які 
знижують кріоскопічну температуру і, відповідно, формостійкість 
морозива. Тому морозиво з моноцукрами, яке має м’яку консистенцію, 
необхідно фасувати у жорстку споживчу тару.  

Серед жорсткої споживчої тари найбільшу тривалість 
зберігання продукту забезпечує тришаровий матеріал, що найчастіше 
виготовляється при чергуванні шарів "фольга – папір – полімер" або 
"папір – фольга – полімер" [9]. Однак, за першого варіанту є 
можливість проникнення ароматичних речовин крізь шар поліетилену 
високого тиску до шару паперу, нещільність волокнистої структури 
якого зумовлює сполучення з довкіллям через торцеву частину 
пакування. Зворотний процес уможливлює проникнення повітря до 
продукту, чим прискорює окиснювальну дію та псування.  

На відміну від першого варіанту, у споживчій тарі з матеріалу 
типу "папір – фольга – полімер" практично відсутні ці недоліки, 
оскільки середній шар представлений фольгою, що надійно ізолює 
продукт від впливу зовнішнього середовища.   

Висновки. Проведено аналіз існуючих типів споживчого 
пакування для морозива та на основі визначених фізико-хімічних 
показників морозива на основі рідких концентратів демінералізованої 
сироватки обрано найбільш доцільне, а саме жорстке пакування типу 
"папір – фольга – полімер". Перспективою подальших досліджень є 
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визначення мікробіологічних показників продукту під час 
довготривалого зберігання. 

Публікація містить результати досліджень, проведених у 
рамках науково-дослідної роботи державного фінансування на базі 
Проблемної науково-дослідної лабораторії НУХТ "Розроблення 
технології повторного використання вторинних молочних ресурсів для 
виробництва нових продуктів та зменшення утворення харчових 
відходів" (державний реєстраційний номер – 0124U000965). 
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