
Міністерство освіти і науки України 

Національний університет харчових технологій

Міжнародна науково-практична 
конференція

„Оздоровчі харчові продукти та 
дієтичні добавки: технології, 

якість та безпека”

Збірник матеріалів

28-29 травня 2015 р.

Київ НУХТ 2015



У матеріалах конференції наведено доповіді за актуальними напрямами 
розроблення, виробництва та споживання принципово нового покоління харчових 
продуктів -  продуктів оздоровчого, профілактичного, лікувального та спеціального 
призначення. Коло наукових інтересів учасників конференції сформовано за такими 
напрямами: фармаконутриціологія у парадигмі нової концепції харчування, стан та 
перспективи розвитку технологій оздоровчих продуктів та дієтичних добавок, 
натуральні збагачувачі як альтернатива синтетичним харчовим добавкам, 
нетрадиційні джерела сировини у виробництві продукції нового покоління, інновації 
у виробництві та споживанні харчових продуктів, якість, безпека, ефективність 
оздоровчих продуктів та дієтичних добавок, харчові звички та культура харчування.

На основі теоретичних та експериментальних досліджень запропоновано науково 
обґрунтовані, технологічно доцільні та економічно вигідні способи вирішення 
прикладних завдань формування, створення та розвиток в Україні індустрії 
оздоровчих продуктів, які відповідають основним принципам харчування XXI 
століття -  ефективність, якість та безпека.

Матеріали конференції стануть в нагоді фахівцям різних галузей харчової 
промисловості, інженерно-технічним працівникам, потенційним інвесторам, 
студентам вищих навчальних закладів та всім, хто цікавиться проблемами здорового 
харчування.

Оздоровчі харчові продукти та дієтичні добавки: технології, якість та
безпека: Матеріали Міжнародної науково-практичної конференції, 28-29 травня 2015
р., м. Київ. -  К.: НУХТ, 2015 р. -  182 c.
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Подовження строку зберігання харчових продуктів за допомогою 
антибактеріального паковання

Анастасія Чорна, Оксана Шульга, Лариса Арсеньєва
Національний університет харчових технологій

Вступ. Аналіз сучасного ринку упаковки виявив зростання попиту на пакувальні 
матеріали з підвищеними захисними властивостями, екологічною і гігієнічною 
безпекою, здатністю забезпечити якість пакувальної сировини і готової продукції 
протягом тривалого часу. Антибактеріальне паковання, про яке заговорили порівняно 
нещодавно (термін з’явився на початку 1990 р.) -  одне із рішень цієї проблеми. 
Необхідність в матеріалах і пакованні, які одночасно захищають продукти і товари 
від мікробіологічного псування і втрати, обумовлена певними причинами, в тому 
числі постійним погіршенням екологічної ситуації, міграцією населення, зростанням 
числа інфекційних захворювань та харчових отруєнь від неякісної їжі [1]. Їстівні 
плівки є носіями антимікробних речовин, антиоксидантів, барвників і вітамінів, 
таким чином, відбувається загальне поліпшення органолептичних властивостей 
харчових продуктів. Основними завданнями їстівних плівок є продовження терміну 
придатності та покращення якості свіжих харчових продуктів.

Матеріали і методи. Для надання бактерицидних властивостей харчовим 
плівкам, їх збагачують біологічно активними речовинами для зменшення, 
інгібування або затримки росту мікроорганізмів на поверхні харчових продуктів [2]. 
Активна речовина застосовується, з передбачуваною, мігрувальною швидкістю, 
тобто зі швидкістю забезпечення ефективної дії речовини проти мікроорганізмів, що 
означає зменшення кількості бактерій під час всього періоду зберігання. Занадто 
високий рівень активної міграції речовини з плівки сприяє втраті її антибактеріальної 
активності.

Методи виготовлення, які використовуються для приготування їстівних плівок 
аналогічні тим, які використовуються в синтетичній переробці пластмас. Фактори, 
що впливають на вибір методів виготовлення при приготуванні антибактеріальної 
плівки є тип і властивості полімеру, властивості антибактеріального компоненту і 
залишкова антибактеріальна активність після виготовлення. Термічні методи 
виготовлення можуть бути використані з термічно стабільними антибактеріальними 
компонентами. Литі харчові плівки використовуються в якості носіїв для чутливих 
до нагрівання антибактеріальних компонентів.

Результати. Чутливі до нагрівання протимікробні ферменти, спеції, ефірні олії, а 
також бактеріоцини та консерванти додаються до їстівної плівки шляхом змішування 
з розчином. Антибактеріальні компоненти можуть бути іммобілізовані на полімери 
іонними або ковалентними зв’язками компонентів. Цей спосіб іммобілізації вимагає 
наявності функціональних груп на антибактеріальному компоненті і полімері [3]. 
Безпосереднє застосування антибактеріального компоненту на поверхні харчового 
продукту викликає швидку дифузію і впливає на поверхню маси продукту. Тому, 
більш ефективним є використання активної пакувальної системи яка включає 
протимікробні компоненти. Система уповільнює міграцію компонентів від поверхні і 
контролює зростання небажаних мікроорганізмів на поверхні харчових продуктів. 
Швидкість бактерицидного проникнення речовини в харчовий продукт залежить від 
умов його зберігання, значення рН, активної вологи, а також концентрації введених 
активних речовин. Крім того, полімерні добавки, включаючи пластифікатори такі як 
поліоли і ліпіди, можуть негативно вплинути на протимікробну діяльність. Сильними
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бактерицидними властивостями володіють такі: чебрець, материнка, олія гвоздики, 
тимол, карвакрол і евгенол. Схожі властивості показують олії, які містять альдегіди, в 
тому числі олія кориці (коричний альдегід), а також кетони (туйон і камфора), які є 
складовими олії шавлії. Менш активними є олії, які містять спирт, тобто олії м'яти 
(ментол) або лаванди (ліналоол) та ефіри, що містяться в розмариновій олії (цинеол і 
борнеол). Консерванти,які часто використовуються в їстівних плівках: бензойна 
кислота, бензоат натрію, сорбінова кислота і сорбат калію [4].

Висновки. Традиційне пакування не гарантує повну безпеку продуктів 
харчування, тому що багато з них піддаються вторинній інфекції на кінцевих стадіях 
виробничого процесу, що є однією з причини їх більш швидкого псування. Тому є 
доцільним покривати поверхню харчових продуктів новим пакуванням, а саме 
їстівними плівками, які будучи додатково збагачені активними речовинами з 
антибактеріальною і протигрибковою властивістю захищатимуть харчові продукти 
від розвитку шкідливої мікрофлори.
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