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лишок вологи сприяє перебігу ферментативних і хімічних реакцій, активізує діяльність мік-
роорганізмів, в тому числі таких, які призводять до псування продукту, зокрема його плісня-
віння. Вміст вологи в продукті визначає умови та терміни його зберігання. 

На основі експериментальних даних бачимо, що досліджувані гідроколоїди можуть 
адсорбувати велику кількість вологи (Табл.1). Найкращу гідрофільну здатність має пектин 
NH яблучний – 85 %. У NH пектині етерифіковано менше 28 % всіх карбоксильних груп, 
тому він має більшу гідрофільну здатність, ніж LM пектин (етерифіковано близько 50 % кар-
боксильних груп), які здатні до гідрофобної взаємодії, що значно впливає на процес структу-
роутворення. Аналізуючи результати для модифікованих крохмалів було встановлено, шо 
найкращу гідрофільність має крохмаль кукурудзяний модифікований Eugel FSM 85120 
(Е1412) – 75 % (що значно перевищує показники крохмалю кукурудзяного нативного –
37 %). Крохмаль модифікований Eugel FSM 85120  характеризується високою вологоутри-
муючою здатністю і при цьому збереженням стабільної структури при тривалому зберіганні. 
Рекомендується до застосування продуктах із сурімі та м’ясних і ковбасних виробах. Крох-
маль модифікований Eugel FSM 85120 характеризується високою вологоутримуючою здат-
ністю і при цьому збереженням стабільної структури при тривалому зберіганні.  Аналізуючи 
гідрофільність крохмалю картопляного модифікованого NISTATYL CH 31105 ( Е1404) та 
крохмалю кукурудзяного модифікованого Proamyl ОХР 50 (Е1442), їх показники становлять 
– 71 % та 73 %, відповідно. Визначена гідрофільність модифікованого крохмалю Gelix C15 
рівна 69 %.

Таблиця 1 – Ступінь гідрофільності гідроколоїдів
Назва гідроколоїду Гідрофільність β, 

Крохмаль модифікований кукурудзяний  Eugel FSM 85120, Е1412 75
Крохмаль модифікований картопляний  NISTATYL CH 31105, Е1404 71
Крохмаль модифікований кукурудзяний  Gelix C15, Е1404 69
Крохмаль  картопляний  ТМ «Сто пудів», Е1400 46
Крохмаль кукурудзяний  ТМ «Август», Е1400 37
Крохмаль кукурудзяний  Proamyl ОХР 50, Е1442  73
Пектин NH, Е440 85
Пектин LM яблучний очищений, Е440 79
Агар-агар, Е406 69

Висновок. Експериментальні результати підтверджують доцільність використання гі-
дроколоїдів в харчових продуктах. Бачимо можливість заміни дорогих зразків харчових до-
бавок на дешевші, якими є модифіковані крохмалі.  Проте, для вивчення кінцевого впливу 
гідроколоїдів на харчовий продукт необхідно враховувати  взаємодію введених  добавок з 
іншими рецептурними компонентами та проаналізувати їх вплив на якість продукту та тер-
мін зберігання готових виробів.
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ПРИРОДНОЇ СТОЛОВОЇ ВОДИ В ПРОЦЕСІ ЇЇ ЗБЕРІГАННЯ 

В ПЛАСТИКОВІЙ ТАРІ

Коваленко О.О.1, д.т.н., проф., Скрипниченко В.М.2, Григор’єва Т.П.1 

1Одеська національна академія харчових технологій, 2ТОВ «Кривоозерська ХСФ»

ТОВ «Кривоозерська ХСФ» - потужне підприємство півдня України. Підприємство 
оснащене сучасним обладнанням, використовує новітні технології, має велику історію і сла-
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вні традиції [1]. Візитною карткою підприємства є природна мінеральна вода ТМ «Кривоо-
зерська». Мінеральна вода добувається зі свердловини  на підприємстві, має унікальний хі-
мічний та бактеріологічний склад, який природно та штучно не змінюється [2]. Підприємство 
виробляє газовану та негазована мінеральну природну столову воду, розфасовану в ПЕТ(Ф) 
пляшки різної ємності. Терміни зберігання фасованої мінеральної води наступні: сильнога-
зована   і слабогазована – 12 місяців; негазована – 6 місяців. Мінеральну воду ТМ «Кривоо-
зерська» включено до ДСТУ 878-93 «Води мінеральні». Протоколом № 2001-18 Міністерства 
охорони здоров’я України підтверджена її радіаційна безпека і відповідність НРБУ-97. За-
вдяки невисокій мінералізації вода і унікальному хімічному складу мінеральна природна 
столова вода ТМ «Кривоозерська» може вживатися щоденно і без обмежень [2]. 

Продукція ТОВ «Кривоозерська ХСФ» високо оцінена широким колом споживачів. 
Та не зважаючи  на це, підприємство постійно розвивається і вдосконалює своє виробництво. 
Підтримуючи принципи екологічності виробництва, підприємство ТОВ «Кривоозерська 
ХСФ» перейшло на використання преформ з меншою товщиною стінки. Але виробників ту-
рбують питання: чи не позначається негативно на показниках якості фасованої мінеральної 
води в процесі її зберігання зміна характеристик преформи і кришки для тари, чи не доцільно 
скоректувати умови і терміни зберігання готової продукції? На вирішення цих питань і 
спрямоване наукове дослідження, окремі результати якого представлені в доповіді.

Метою дослідження визначено встановлення закономірностей впливу ПЕТ(Ф)-тари з 
новими технічними характеристиками на показники якості фасованої мінеральної природної 
столової води ТМ «Кривоозерська» в процесі її зберігання. Для досягнення поставленої мети 
необхідним було вирішити наступні завдання: виконати  огляд джерел літератури за темою 
наукового дослідження; експериментально дослідити показники якості природної води зі 
свердловини і води після фасуванням в ПЕТ(Ф) -тару з новими технічними характеристика-
ми; експериментально дослідити зміну в процесі зберігання за різних умов в навколишньому 
середовищі органолептичних і фізико-хімічних показників якості фасованої мінеральної 
природної столової негазованої води ТМ «Кривоозерська»; узагальнити отримані експери-
ментальні результати та сформулювати, за необхідності, рекомендації щодо коректування 
умов і термінів зберігання  продукції.

У відповідності до завдань роботи виконано огляд джерел літератури щодо технологій 
синтезу поліетилентерафталату і виробництва ПЕТ(Ф) пляшок, а також міграції домішок із 
ПЕТ(Ф) тари у воду в процесі її зберігання. Показано, що необхідність контролю зміни яко-
сті фасованої  в пластикову тару води обумовлена великою кількістю добавок, які викорис-
товують при виробництві преформ та їх здатністю до дифузії у водне середовище за певних 
умов в навколишньому середовищі.  Також сприяють зміні якості фасованої води в процесі 
зберігання продукти розкладання пластику, що з’являються в матеріалі пляшки при недо-
триманні умов її видуву із преформи (зокрема температури і тиску) [3 - 6]. В Україні діють 
нормативні документи, що регламентують питання виробництва пластикової тари та допус-
тимої концентрації міграції шкідливих речовин з пластикової тари та кришки у воду. Згідно 
цих документів у фасованій воді в процесі її зберігання доцільно контролювати вміст форма-
льдегіду, ацетону, гептану, гексану, кадмію,  марганцю, етилацетату, метилового спирту, 
спирту ізобутилового, міді, цинку, свинцю, нікелю, заліза, хрому, алюмінію, бору, ванадію, 
берилію, ртуті, миш’яку, кобальту.

З врахування результатів виконаного літературного огляду сплановано та проведено 
комплекс експериментальних досліджень, спрямованих на встановлення зміни якості води 
мінеральної природної негазованої столової в процесі її зберігання в ПЕТ(Ф) тарі протягом 
трьох місяців за різних умов в навколишньому середовищі. Умови зберігання фасованої води 
були наступні: зразки №1 зберігали  в приміщенні і вони знаходилися під постійним впливом 
сонячних променів; зразки № 2 зберігали в приміщенні в затемненому місці; зразки №3 збе-
рігали в камері холодильнику при температурі навколишнього середовища в межах  від 4 до 
6 оС. Аналіз показників якості мінеральної природної води зі свердловини, після її оброблен-
ня на технологічній лінії ТОВ «Кривоозерська ХСФ», а також впродовж  періоду зберігання 
здійснювали за допомогою стандартних органолептичних та фізико-хімічних методів дослі-
дження.
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Протягом трьох місяців зберігання фасованої мінеральної природної негазованої сто-
лової води відбулися зміни її якості. Так, інтенсивність запаху води, визначена при 20 оС, не 
змінилася, а інтенсивність запаху води, визначена при 60 оС – дещо погіршилася. В експери-
менті  також зафіксовано незначну зміну забарвленості води. Встановлено, що в процесі збе-
рігання фасованої води за різних умов відбувається зміна значень рН води, загальної лужно-
сті та жорсткості води. Показано, що найбільш інтенсивною є міграція таких металів, як ка-
льцій, магній, хром, алюміній, молібден. Підвищується вміст у воді також сульфатів, поліфо-
сфатів і нітрогенвмісних сполук. З аналізу отриманих експериментальних даних видно, що 
сприяють міграції зазначених вище компонентів у воду постійне сонячне опромінення пля-
шок з водою, підвищення температури в навколишньому середовищі, лужне середовище у 
воді, підвищений вміст кремнієвої кислоти.

Виконане експериментальне дослідження показало, що впродовж трьох місяців збері-
гання критичної зміни показників якості фасованої мінеральної води в ПЕТ(Ф)-тару з нови-
ми технічними характеристиками не відбувається. Перевищення нормативних значень пока-
зників якості води за всіма показниками не встановлено. Разом з тим концентрація у воді 
низки домішок води вже через три місяці її зберігання у пластиковій тарі знаходиться на ме-
жі гранично допустимої.  Тому наукове дослідження буде мати продовження. Зокрема, буде 
досліджено міграцію домішок із ПЕТ(Ф) тару у воду в процесі її більш тривалого зберігання 
і за різних умов в навколишньому середовищі. 
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