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Матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової конференції 

молодих учених, аспірантів і студентів "Наукові здобутки молоді – 

вирішенню проблем харчування людства у XXI столітті", присвяченої 

135-річчю Національного університету харчових технологій, 11–12 

квітня 2019 р. – К.: НУХТ, 2019 р. – Ч.1. – 527 с. 
 

Видання містить матеріали 85 Ювілейної Міжнародної наукової 

конференції молодих учених, аспірантів і студентів. 

Розглянуто проблеми удосконалення існуючих та створення нових енерго- 

та ресурсоощадних технологій для виробництва харчових продуктів на основі 

сучасних фізико-хімічних методів, використання нетрадиційної сировини, 

новітнього технологічного та енергозберігаючого обладнання, підвищення 

ефективності діяльності підприємств, а також результати науково-дослідних 

робіт студентів з метою підвищення якості підготовки майбутніх фахівців 

харчової промисловості. 

Розраховано на молодих науковців і дослідників, які займаються 

означеними проблемами у харчовій науці та промисловості. 

 
Рекомендовано вченою радою Національного університету 

харчових технологій. Протокол № 8 від 28 березня 2019 р. 

© НУХТ, 2019 
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6. Їстівний посуд альтернативна заміна пластику 

 

Анастасія Роботько, Анастасія Чорна, Оксана Шульга 

Національний Університет Харчових Технологій, Київ, Україна 

 

Вступ. Їстівний посуд – це вироби виготовлені з харчової сировини, які можна 

вживати разом з напоєм або стравою. Розробленням такого посуду займаються 

провідні науковці розвинених країн світу, оскільки нині наша планета страждає від 

мільярдів тон пластику (більше 80 % всього сміття в світовому океані), який 

розкладається роками. 

Матеріали та методи. Аналітичні, методи класифікації, вітчизняні та закордонні 

літературні джерела.  

Результати. Найбільш поширеною сировиною, для виготовлення їстівного посуду 

є: водорості та речовини, отримані з них (агар) [1, 2], зернові культури (рис, пшениця, 

ячмінь, сорго) [3], грибковий міцелій [4], картопляний крохмаль, молочний протеїн 

(казеїн) тощо. 

Loliware (Нью-Йорк, США) – це перша одноразова їстівна термостабільна чашка, 

що гарантує безпечне вживання різноманітних напоїв, коктейлів та десертів, 

незалежно від температури. Скуштувавши напій можна з'їсти чашку, в іншому випадку 

вона легко розкладається через 60 діб [1]. 

Розроблено водні пакети (контейнери) Ooho (Skipping Rocks Lab, Велика 

Британія), що виготовляються з морських водоростей для закуски. Такі пакети можуть 

бути ароматизованими та кольоровими. Вони є більш дешевими порівняно з 

полімерними та біологічно розкладаються через 4-6 тижнів [2]. 

В Польщі існує столовий набір Bioterm, біологічно розкладний посуд, 

виготовлений з чистих пшеничних висівок, який виробляється в ЄС [3]. 

Ecovative Design (Нью-Йорк, США) – це компанія з виробництва екологічної 

упаковки, з грибкового міцелію та матеріалів, що залишилися після збирання зерна 

(кукурудзяні стебла). Упаковка безпечна та повністю розкладається через 90 діб [4].  

В Україні подібні розробки відсутні. 

Висновки. У результаті аналітичного аналізу літературних джерел встановлено, 

що їстівний посуд є чудовою альтернативою заміни синтетичних полімерних 

матеріалів. Розроблено класифікацію їстівного посуду залежно від сировини, способу 

приготування, функціональних властивостей, розміру та призначення. 

Систематизовано технології виготовлення їстівного посуду залежно від сировини. 

Альтернативною сировиною для виготовлення їстівного посуду є природні полімери 

різного походження. 
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