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фільтрації на колонці з сефадексом G-200 використовували білки-маркери: сироватковий 
альбумін (70 кДа) та γ-глобулін (23 кДа) за допомогою блакитного декстрану. Молекулярна 
маса α-галактозидази дорівнює 112 кДа. Отриманий фермент шляхом висолювання сульфа-
том амонію з подальшою гель-фільтрацією на сефадексі G-25 та G-100 підлягав 70-разовому 
очищенню, питома активність склала 422,9 од/мг. При електофорезі фермент був гомоген-
ним.

В результаті досліджень:
1.вперше ідентифіковані функціональні групи каталітичного центру фермента
α-галактозидази Bifidobacterium longum ЛМ-6;
2. встановлено, що в активному центрі фермента α-галактозидази Bifidobacterium

longum ЛМ-6 існує карбоксильна та імідазольна групи білків.

ТАРА ДЛЯ СОКОВМІСНИХ ПРОДУКТІВ. ТОВАРОЗНАВЧА
ОЦІНКА ТА БЕЗПЕКА ВИКОРИСТАННЯ

Верхівкер Я.Г., д.т.н., проф., Мирошніченко О.М., к.т.н., доц.
Одеська національна академія харчових технологій

У харчовому виробництві, мета будь-якої технології, це отримання якісної готової 
продукції в якісній споживчий тарі. Для успішних продажів харчової продукції необхідно не 
тільки висока якість товару і доступна вартість, але також надійна, безпечна і естетично при-
ваблива упаковка. Тому тарі відводиться одне з основних місць в харчових технологіях.

Різноманітність тари обумовлено фізико-хімічними властивостями то-варів, а також 
використанням різних матеріалів, з яких виготовляється тара і упаковка. В основу товарозна-
вчої класифікації тари покладено такі ознаки: функції в процесі товарного обігу; кратність 
використання; приналежність; призначення; метод виготовлення; конструктивні особливості; 
міцність; стійкість до зовнішніх впливів; матеріал виготовлення. По виконуваних в процесі 
товарного обігу функцій тару підрозділяють на транспортну, споживчу і тару-обладнання.

У виробника і на ринку широко представлена скляна, металева, полімерна види тари, 
яку використовують для фасування будь-яких харчових продуктів в тому числі соків, соков-
місних, змішаних напоїв.

Скляна тара - споживчі вироби з цього традиційного пакувального матеріалу для різ-
них харчових продуктів відрізняються абсолютною безпекою і екологічністю. Але така тара 
має недостатню механічну міцність (висока крихкість), значну вагу (до 30% брутто) і високу 
вартість самої тари і її транспортування.

Полегшене скло зменшує споживання сировини і викиди вуглецю, через що легкі 
пляшки стають популярними у виробництві соків та напоїв.

На споживчому ринку використовується скляна тара I, II і III типів.
Для фасування соків, соковмісних та змішаних напоїв найпоширеніший вид скляної 

тари на ринку і у виробників - це пляшки вузькогорлі, широкогорлі, різної місткості 200 - 
1000 см3.

Найбільш популярною металевою тарою для соків і напоїв в тому числі і газованих, є 
алюмінієва упаковка.

Алюмінієва банка не іржавіє, не взаємодіє з киснем повітря як залізо або мідь, легко 
утилізується. Застосування такої упаковки - це спроба змінити традицію розливу в картонну 
упаковку, а саме пакетування в алюмінієві банки за прикладом газованих напоїв. В основно-
му, в такі банки може розливатися соковмісна продукція, змішані напої, напої типу Сосо-
сola, а не соки, так як останні мають високу кислотність, і технологічно складно зберігаються 
в алюмінієвій тарі.

Як показали дослідження, покупець віддає перевагу - полімірної тарі і ця тара корис-
тується максимальним попитом у населення. Переваги таких матеріалів полягають у доступ-
ній вартості, простоті переробки оборотної тари і транспортування, сумісності з виробницт-
вом великого асортименту різних виробів.

1. Перше місце у виробника і споживача для безалкогольних, соковмісних напоїв за-
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ймає тара типу Tetra Pack, напівжерстка комбінована тара. Ця упаковка зберігає вихідну фо-
рму і розміри при заповненні продукцією. Вона здатна витримувати невеликі механічні дії в 
процесі транспортування і зберігання. Забезпечує захист вмісту від механічних впливів, а в 
деяких випадках - і від впливу кисню, мікрофлори, ультрафіолету. Вона екологічна, дозволяє 
асептично зберігати напої, упаковувати їх порційно, широко використовуються різні форми 
цієї тари Tetra Pack, Tetra Brick, Tetra Prisma, Tetra Gemina і інші.

2. На другому місці напівжерстка видувна тара типу PET (поліетилентерефталат), в 
яку фасують соковмісні напої, в тому числі і газовані. Вона  виготовляється з різних термоп-
ластів і являє собою преформи, з яких можна видувати пляшки при розігріванні заготовок до 
100°C різного об'єму. В наступні 10 років слід очікувати зростання споживання PET тари в 
галузі розливу сокових напоїв на 140%.

3. М'яка полімерна тара типу упаковки Дой-Пак. Ця тара змінює форму і розміри при 
заповненні продукцією. Залежно від технології виробництва упаковка може бути видувною, 
ливарною і пресованою, термоформованою і зварною. Для виготовлення пакета використо-
вується ламінована плівка, що має кілька шарів: внутрішній, з поліетилену, забезпечує стій-
кість упаковки і термозвариваємість швів, а зовнішній, лавсановий (РЕТ), шар зручний для 
нанесення флексографічної або глибокої ротопечаті. Як бар'єрний, іноді застосовується про-
міжний шар алюмінієвої фольги, що важливо при упаковці соків і напоїв. Способи консерву-
вання для упаковки Дой Пак це асептика і гарячий розлив.

4. Для соків і напоїв широко використовується  жорстка упаковка, вона представлена 
тарою типу Bag in Box, яка дає можливість виробникам соку доставляти свою продукцію 
туди, де вона необхідна, найбільш економічним чином, в умовах безпеки, стабільності і збе-
рігаючи натуральні властивості, при тому, що продукт залишається свіжим до останньої кра-
плі. Bag-in-Box збільшує термін зберігання соку після відкриття упаковки, забезпечуючи йо-
го свіжість на довгий час. М'які полімерні пакети з соком поміщаються в металеві або полі-
мерні, картонні жорсткі коробки, бочки або контейнери, які захищають продукт при транс-
портуванні від механічних навантажень.

5. Сьогодні інноваційні технології в області соків і напоїв, тари представлені на ринку 
США. Американські компанії вважають за краще виробляти соки холодного зберігання, які 
представляють собою фреш-напої, з терміном зберігання не більше 3-х діб. Пакетуються такі 
соки у великі пластикові каністри ємністю від 2-х літрів. З трохи більшим терміном збері-
гання в такій тарі - близько місяця - в США поширені соки пастеризовані. Частка такої про-
дукції досягає на американському ринку 50% і пакетується для споживача в картонні короб-
ки (місткістю 1 літр і більше) з гвинтовою кришкою - Tetra Top. 

Представлений аналіз дозволяє оцінити товарознавчі характеристики різних видів і 
типів тари для соковмісних напоїв і оцінити безпеку їх використання споживачами.

Так як соковмісні продукти в залежності від величини активної кислотності  сировини 
можуть піддаватися тепловій обробці при стерилізації та пастеризації, то споживачеві необ-
хідно звертати особливу увагу на цілісність тари з готовим продуктом. Це дуже важливо при 
можливості виникнення прихованих дефектів упаковки - погана герметизація продуктового 
обсягу тари, а також відсутність на упаковці відомостей, які обумовлюються вимогами Зако-
ну України 2639-VIII «Про інформацію для споживачів стосовно харчових продуктів».
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