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ВПЛИВ ПАКОВАННЯ НА ЗМІНУ МАСОВОЇ 
ЧАСТКИ ВОЛОГИ В СИРІ КИСЛОМОЛОЧНОМУ 

ВПРОДОВЖ ЗБЕРІГАННЯ 

Мазур М.В., студентка V курсу ННІХТ
Національний університет харчових технологій, 

м. Київ

наразі тема здорового харчування є дуже актуальною, адже стан 
нашого організму, загальне самопочуття, імунітет, настрій і зовнішній 
вигляд багато в чому залежать від того, що ми їмо. Більшість корисних 
продуктів харчування є швидкопсувними і мають обмежений термін 
придатності, що може призвести в подальшому до негативного впливу 
на організм людини, отруєнь та навіть забрудненню довкілля. 

Одним із продуктів, який є не тільки традиційним дієтичним 
продуктом у раціоні населення України, але й використовується для 
виробництва широкого асортименту кулінарних страв є сир 
кисломолочний. Кисломолочний сир – це натуральний молочно-білковий 
продукт, один з найцінніших молочних продуктів і продуктів харчування 
взагалі. Для здоров'я сир корисний тим, що допомагає скинути вагу, є 
прекрасним джерелом білків, вітамінів групи В і здорових жирів, а 
також різноманітних мінералів — кальцію, магнію, калію, фосфору, 
цинку і селенію, кожен з яких необхідний для нормального 
функціонування організму.
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Відповідно до вимог, зазначених в ДСТУ 4554:2006 «Сир 
кисломолочний. Технічні умови» термін придатності кисломолочного 
сиру за температури зберігання від 4±2 оС у спожитковому пакованні 
становить 7 діб, тому він належить до категорії продуктів швидкого 
псування. Одним з важливих факторів, що впливає на термін придатності 
сиру кисломолочного є вид упаковки. Зміна цього фактора може 
призвести до зміни масової частки вологи в сирі кисломолочному і до 
псування продукту загалом. Тому ми дослідили зміну масової частки 
вологи сиру кисломолочного впродовж зберігання в різному пакованні, а 
саме: харчова плівка, пластиковий контейнер та упаковка «еколін».

Згідно з ДСТУ 4554:2006 масова частка вологи в сирі 
кисломолочному коливається в межах 65…80%. Цей продукт містить 
порівняно велику кількість вологи, що легко видаляється і слабкозв’язана 
з зовнішньою поверхнею міцел казеїну. Молекули адсорбційної вологи 
розташовані на поверхні речовини, в порожнинах кристалічних решіток, у 
каналах-капілярах, де вони зв’язані слабкими силами Ван-дер-Вальса, 
інколи водневими зв’язками з поверхнею атома. 

Початкова вологість досліджуваного зразка сиру становила 68%. За 
результатами досліджень зберігання сиру кисломолочного в харчовій 
плівці призводить до значного більшання масової частки вологи у 
продукті на 8% на сьомий день та на 15% на 13-й день зберігання з огляду 
на її повітро- і водонепроникність. Загорнутий в неї сир кисломолочний 
не має змоги дихати, тому починає «впрівати» і відбувається вивільнення 
вологи. Упаковка «еколін» також характеризується повітро- і 
водонепроникністю, але на відміну від харчової плівки, вона не настільки 
щільно прилягає до продукту та в її будові присутні мікропори, що 
уможливлює «дихання» сиру кисломолочного і через це цього масова 
частка вологи збільшується на 4% та на 9% відповідно, тобто менш 
інтенсивно, ніж під час зберігання у харчовій плівці.  Зберігання сиру 
кисломолочного в пластиковому контейнері спричиняє часткове 
випаровування вологи з продукту і зменшення масової частки вологи на 
2% на 7-й день та на 4% на 13-й день дослідження, що пояснюється 
негерметичністю паковання.

На основі вищенаведених даних сир кисломолочний 
рекомендовано зберігати  в сучасній  упаковці «еколін», яка 
характеризується високою міцністю, волого-, світло- і 
жиронепроникністю, екологічною чистотою і максимально зберегає 
високі органолептичні властивості та стабілізує фізико-хімічні показники 
в межах норми впродовж більш тривалого терміну зберігання порівняно з 
іншими видами упаковки. 

Науковий керівник – канд. техн. наук,
старший викладач Янчик М.В.
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