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Регламент (ЄС) № 178/2002 встановлює такі загальні принципи продовольчого 
законодавства: аналіз ризиків, принцип обережності і прозорості, захист інтересів 
споживачів. 

На наш час відбувається лише адаптація українського законодавства до міжнародних 
норм щодо якості та безпеки харчових продуктів, але вже сьогодні активність підприємств з 
впровадження міжнародних систем управління якістю збільшилась і це обумовлено не лише 
політикою держави, а й розумінням необхідного рівня виробництва для конкурентної 
міжнародної торгівлі, ґрунтуючись на світовому досвіді. 

Так, використання досвіду інших країн дозволить удосконалити державну систему 
контролю якості та безпеки харчових продуктів, усунути невідповідності вимог до якості та 
безпеки харчових продуктів в Україні вимогам країн ЄС та ВТО, це забезпечить не лише 
просування вітчизняних товарів на міжнародний ринок, але й покращення здоров’я та якості 
життя українського населення. 

 
 
 

11. ЗАСТОСУВАННЯ БІОРОЗКЛАДНИХ ПАКУВАЛЬНИХ 
МАТЕРІАЛІВ ДЛЯ ХАРЧОВИХ ПРОДУКТІВ 

С.В. Іванов, Л.Ю. Арсеньєва, А.І. Чорна 

Національний університет харчових технологій 

 

Двадцяте сторіччя характеризується бурхливим розвитком пакувальної галузі. 
Упаковка увійшла у повсякденне життя кожного громадянина, тільки для одних – це 
допомога не помилитися під час вибору необхідного товару, для інших – пошук ефективної 
та привабливої тари для пакування продуктів свого виробництва та професійна праця. 
Широке застосування упаковки обумовлено функціями, які вона виконує. Насамперед, – це 
захист продукту від впливу чинників навколишнього середовища і висихання. 

Необхідно розробляти пакувальні матеріали нового покоління, безпечні для 
оточуючого нас середовища за рахунок здатності розкладатися під дією біологічних 
чинників на нешкідливі для довкілля компоненти, так звані біорозкладні полімери. 
Сировиною для таких матеріалів мають бути невичерпні природні ресурси. 

Біорозкладні пакувальні матеріали умовно поділяють на три групи: 
– біорозкладні пакувальні матеріали, отримані синтетичним способом; 
– біорозкладні матеріали на ocнові природних полімерів, отримані способом 

біологічних перетворень останніх; 
– добавки, які надають синтетичним полімерам здатність розкладатися на безпечні 

компоненти. 
Мета новітніх розробок полягає в тому, щоб встановити загальні закономірності в 

підборі компонентів і технологічних чинників під час виготовлення матеріалів, які 
забезпечують високий рівень експлуатаційних характеристик (міцність, низьку газопроник-
неність, екологічну безпеку, міцну формованість та інше) за здатністю до біорозпаду, і 
навчитись регулювати процеси їх деструкції. Основна проблема використання біопластиків 
– економічна. Більшість з них поки що дорожча за своїх попередників. 

На підставі даних літературного огляду можна виділити таке: 
– біопластики можуть бути отримані двома способами: з матеріалів органічного 

походження, наприклад, целюлози (з деревини й бавовни), каучуку, зерна, молока, і з 
використанням біотехнологій – так одержують вулканізат, фібру, целулоїд та ін.; 

– найрозповсюдженіші біополімери: крохмаль та його похідні, целюлоза, мікробні 
поліефіри, полівініловий спирт, полікапролактон, полілактозна кислота, полалактид, білки, 
хітозан; 
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– важливі такі фактори: способи розкладання, способи контролю за розкладанням та 
ініціації його початку, способи оцінки здатності до біорозпаду і способи практичної 
реалізації. 

Все більше практичне застосування в індустрії пакування знаходять матеріали на 
основі крохмалю. Ціль новітніх розробок полягає в тому, щоб установити загальні законо-
мірності в підборі компонентів і технологічних параметрів під час виготовлення матеріалів, 
що поєднують високий рівень експлуатаційних характеристик (міцність, низьку 
газопроникність, екологічну безпеку та ін.) зі здатністю до біорозкладання, і навчитися 
регулювати процеси їхньої деструкції. У харчовій промисловості плівки крохмалю можна 
отримувати декількома способами: найчастіше використовується екструдування 
термопластичного крохмалю з пом’якшувачами, пластифікаторами та полімерами, 
отриманими поліконденсацією. Існує спосіб одержання плівок крохмалю із водних 
розчинів. Плівки, отримані з крохмалю, аморфні, ступінь кристалізації змінюється залежно 
від умов формування плівки. Механічні і бар'єрні властивості плівок крохмалю залежать 
(серед інших речей) від довкілля, що зумовлює обмеження їх використання. 

Оцінка якості плівок проводиться за зовнішнім виглядом, а саме за станом поверхні, 
прозорістю, однорідністю. Основні методи контролю полімерних пакувальних матеріалів 
передбачають визначення його фізико-механічних властивостей: міцності та відносного 
подовження. До фізико-хімічних властивостей відноситься вологість та розчинність у воді. 

Актуальність дослідження в даному напряму підтверджується статистичними 
даними зі стану навколишнього середовища – забруднення полімерним сміттям, 
вичерпаністю основної сировинної бази синтетичних полімерів та недостатнім впливом 
синтетичних пакувальних матеріалів на збереження якості харчової продукції. 

Встановлено, що використання крохмалю як основної сировини для отримання 
полімерів, що є біорозкладними, дозволяє вирішити одразу декілька глобальних проблем: 

– по-перше, сировинну: крохмаль є продуктом синтезу рослин, а отже, 
відновлювальним природним ресурсом; 

– по-друге, економічну: крохмаль є досить дешевою й доступною сировиною; 
– по-третє, екологічну: полімери на основі крохмалю є повністю біорозкладними 

протягом нетривалого часу. У процесі біорозкладання утворюються речовини, які 
використовуються мікроорганізмами у процесі їх життєдіяльності. Крім того, реакція 
фотосинтезу рослин, продуктом якої є крохмаль, відбувається за наявності у середовищі 
оксиду вуглецю. Збільшення площ вирощування рослин може призвести до зменшення 
парникового ефекту. 

Отже, напрям створення і використання біорозкладних пакувальних матеріалів для 
харчових продуктів є перспективним. 


