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В настоящее время во всем мире большое значение уделяется созданию принципиально 

новых защитных покрытий на основе биополимеров, способных обеспечить эффективную 

защиту продуктов питания от микробных поражений и воздействия кислорода воздуха, 

предотвратить их усушку в процессе производства и хранения.  

Полимерные композиции для пленок пищевого назначения, должны отвечать 

комплексу санитарных норм и показателей безопасности, обусловленным контактом с 

пищевыми продуктами. Полимеры должны не изменять органолептические свойства 

продуктов, не содержать компонентов, способных экстрагироваться пищевыми средами 

или реагировать с ними.  

В пищевой промышленности особое внимание уделяется созданию новых 

упаковочных материалов, которые нетоксичны, легко утилизируемы, способны 

обеспечить надежную защиту продуктов от вредных факторов. Следует отметить, что 



особое внимание учеными уделяется разработке и расширению ассортимента съедобных 

полимерных композиций. 

Так, в мясной промышленности применяют полимерные композиции в качестве 

защиты продукта от микробных поражений и предотвращений его от усушки в процессе 

хранения. Взамен натуральных оболочек для мясной продукции используют коллагеновую. 

Этот вид упаковки колбасных изделий наиболее близок к натуральным оболочкам и 

характеризуется повышенным показателем дымопоглощения в процессе копчения, 

снижением потерь влаги при термической обработке [4].  

Существует способ получения пищевой коллагеновой пленки для упаковки мясных 

блюд путем термообработки полуфабрикатов на основе формовочной дисперсии, 

содержащей 2…6 % сухого вещества коллагена [5]. Поскольку ресурсы 

коллагенсодержащего сырья ограничены в настоящее время ведется активный поиск по их 

замене растительными материалами.  

В конце прошлого века разработан пленкообразующий раствор 

низкометоксилированных пектиновых веществ с целью сохранения окраски мяса и 

мясопродуктов в процессе длительного хранения и уменьшения потерь при усушке [1], 

который использовался при хранении мяса и мясопродуктов. 

Для мяса и мясопродуктов известен защитный пленкообразующий состав [9], который 

содержит одно-трехосновую органическую кислоту, хитозан, полимер (желатин пищевой) и 

воду, покрытие из которого позволяет снизить естественные потери продукта при хранении, а 

также избежать микробиологической порчи. 

Для покрытия тушек птицы разработан состав, содержащий водный раствор 

коллагенсодержащего экстракта, глицерин и уксусную кислоту [6]. Однако состав 

необходимо смывать водой из-за непищевого состава покрытия, что существенно 

ограничивает его использование. 

В молочной промышленности разработаны составы для защиты поверхности сыров 

от микробиологической порчи. Упаковочные пленки на основе раствора хитозана, 

метилцеллюлозы и альгината натрия [11] позволяют увеличить срок хранения твердых 

сыров при сохранении их потребительских свойств, предохранить развитие на поверхности 

твердых сыров плесневых грибов и другой нежелательной микрофлоры. Испанские ученые 

разработали новый материал для защиты мягкого сыра [12], полностью съедобный и 

обладающий антимикробным действием, увеличивающим срок годности продукта. В 

качестве антимикробных агентов использовали эфирные масла, получение из орегано и 

розмарина, а также хитозан. 

Для формирования защитного покрытия мороженной рыбной продукции разработан 

полимерный состав, включающий хитозан с сополимером винилпирролидона и кротовой 

кислоты [7]. Перед нанесением основного пленкообразующего состава поверхность 

продукции предварительно обрабатывается раствором пектинов.  

Существует способ хранения рыбной продукции в альгинатном желе, состоящем из 

альгината натрия, молочной кислоты и хлористого кальция, не внедренный в 

промышленность из-за нерентабельности, громоздкости и трудоемкости обработки 

продукта [10]. 

Разработан способ для ускорения формирования покрытия на поверхности блоков 

мороженой рыбы при обработке полимерным составом, содержащим водный раствор 

поливинилового спирта и модификаторы – оксиэтилцеллюлозу или оксипропилцеллюлозу 

[3]. Недостатком способа является непищевой состав покрытия из-за химической 

природы, используемых для пленкообразования полимеров, и необходимость удаления 

его с поверхности перед использованием рыбы. 

https://ru.wikipedia.org/wiki/%D5%E8%F2%EE%E7%E0%ED


В плодоовощной промышленности разработан защитный состав, сохраняющий 

товарные качества фруктов и овощей при длительном хранении, содержащий следующие 

вещества: поливиниловый спирт, железосодержащая полиакриловая кислота и вода [2]. 

Защитный состав наноситься путем погружения продуктов.  

Разработана антисептическая пленка на основе низкоэтерифицированных 

пектиновых веществ [8], обладающая лечебно-профилактическим действием [14]. 

Получены пленочные структуры на основе низкоэтерифицированного 

(модифицированного) цитрусового пектина с добавлением пищевых красителей [15, 16]. 

Пленкообразование произошло во всех вариантах эксперимента. Однако пленочные 

структуры с добавлением пищевых красителей не удалось извлечь из формы, что 

свидетельствует о влиянии красителей на условия формирования покрытия. Пленочные 

структуры без добавления красителей получились однородными, прозрачными, 

блестящими и имели разную массу и толщину при одинаковом диаметре пленки, что 

обусловлено разными заданными объемами раствора для пленкообразования. Кроме этого 

пленочная структура с большей толщиной обладала гибкостью, упругостью и 

механической прочностью. 

При пленкообразовании пектиновых веществ в качестве растворителя используется 

вода. Растворению полимера предшествует его набухание, т.е. увеличение объема и массы 

соединения, находящегося в контакте с растворителем [13]. Набухание вызвано 

проникновением молекул воды в полимер; оно является необходимой стадией процесса 

растворения. Вода, накапливаясь в полимере, увеличивает подвижность сегментов и 

уменьшает их межмолекулярное взаимодействие. Кроме этого для растворов пектиновых 

веществ и их смесей характерно явление ограниченной растворимости. 

Особенности пленкообразования могут быть обусловлены физико-хими-ческими 

свойствами пектиновых и комбинируемых с ним веществ, механизмом взаимодействия, 

количественным соотношением твердой и жидкой фаз, оптимизация которых позволит 

получение пленок заданной структуры и назначения. 

Приведенные сведения подтверждают актуальность поиска новых биологических 

активных веществ, способных образовывать защитные покрытия для сохранения качества 

пищевых продуктов в течение гарантированного срока хранения. В связи с этим 

предоставляют интерес пектиновые вещества как природные плѐнкообразователи, 

обладающие широким спектром полезных действий, в том числе – на организм человека. 

Разработки в области получения и применения пектиносодержащих полимерных 

композиций для пленок пищевого назначения должны базироваться на исследованиях 

общих закономерностей при подборе компонентов (совместимость компонентов и 

структура получаемых систем, физико-химические свойства) и технологических 

параметров для изготовления упаковочных материалов, сочетающих высокий уровень 

эксплуатационных характеристик (прочность, экологическую безопасность, хорошую 

формуемость, сохранение качества, обеспечение микробиологической безопасности и 

др.). 
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