
істівна упаковка
О.О.Гавва, А.П.Беспалько,
УДУХТ, м. Київ

Інтенсивніш розвиток таропаку­
вальної індустрії останніми роками 
в Україні і за кордоном дає змогу 
задовольнити найвпбагливіші ви­
моги споживачів продовольчих то­
варів, запобігти втратам продукції 
під час ЇЇ зберігання.транспортуван­
ня та реалізації. Поряд з цим потре­
бує вирішення надзвичайно акту­
альна проблема — переробка вико­
ристаної упаковки чи її утилізації. 
Щодо упаковки харчових про­
дуктів. то одвічна наша школа 
природа вирішуй проблеми її пе­
реробки чи утилізації двома шля­
хами: перший і найнадійніший - 
упаковка і частиною самої про­
дукції. що засвоюється організмом, 
(овочі, плоди, фрукти) і нерідко бу­
ває чи не ціннішою навіть за 
вмістом та складом корисних речо­
вин, мікроелементів тощо. Другий
— упаковка під дією факторів на­
вколишнього середовища розпа­
дається, розквитається і ї ї  складові 
повертаються знову в лоно приро­
ди.
Природному реипкліигу присвяче­
но достатню кі лькість досліджень, 
публікацій і впроваджень,V тон час 
як кришиш суміщення упаковки з 
харчовим компонентом поки що в 
продовольчих гад\'зях в розумінні 
широкого зас госуванпя зали­
шається па узб ічч і.
Відзначимо, однак, що люди здав­
на використовують цеп принцип: 
кірка твердих сирів, глазуванпя 
кондитерських виробів тощо. Цпм 
же шляхом розвивається ряд хар­
чових технологій, де створюються 
їстівні покриття продовольчих ви­
робів зі специфічними і дуже важ­
ливими для зберігання властивос­
тями: кірки сирів, що запобігають
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їх пліснявінню та уси- 
ханню, аналогічних якостей 
покриття для ковбасних виробі в. 
рибопродуктів. Є  приклади і в 
сфері громадського харчування — 
піцна з захисною їстівною  
плівкою,що запобігає розм'якшен- 
пю хрусткої скорини під дією со­
усу. Розвиток цього напрямку 
триває.
їстівна упаковка вживаються разом 
з харчовим продуктом і має бути 
бездоганною в екологічному ас­
пекті. Вона виготовляється з легко 
засвоюваних організмом людини 
харчових компонентів (б і.: ;.;и. гліце­
риди, ліпіди, вуглеводи) або з водо­
розчинних ИеТОКСИЧНПХ <;лерпшх) 
речовин (ефірів !!■ :Д ЮЛОЗИ.
поліси п рті в тощо). І Іанч.т гіше я і; 
покриття “ їстівної” групи застосо­
вують амілознпй крохмаль, зеїп. ме­
тил целюлозу, под і віпід-и: доледон.
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Ці захисні покрп гтя. які ф ормую ть­
ся безпосередньо на но :н'т.х іі і хар­
чових продуктів, забс-діечуюгь 
більш  надійний захпе; : :родукту

харчування в попівняшн , упаков­
кою у полімерну плівку зк: окисно­
го та мікробіального ітлзаи н я  за 
рахунок в ід суп кч т і і : пожарку 
повітря м іж продуктом 1 ЛЛІВКОІО. 
роблять ! ех пологі і<; п; к рання і 
зберігання більш г- ч .тчю ю  і

п і д б о р у
відповідних компонентів покриття 
можна досягти необхідного ступеня 
газо- та вологонеироинкпості для 
ТОГО, щоб збільшити термін 
зберігання продукту в звичайних 
умовах або в холодильнику. Під 
час використання такого захисного 
покриття відпадає потреба в дода­
ткових картонних коробках, 
полімерних пакетах або металевих 
банках. Але. незважаючи на те, що 
багато з таких покриттів не посту­
паються за киснепропикністю таким 
полімерам як поліетилен, всі вони 
неводостіпкі і тому для широкого 
застосування мало придатні.
Ця проблема погребує вирішення 
шляхом комплексних наукових дос­
ліджень з залученням спеціалістів 
як з харчових технологій, так і з 
гігієни харчування. Перевагами 
такого способу захисту харчової 
продукції є використання еко­
логічно безпечних водних систем на 
основі полівінілового еппрту, ла- 
тексів синтетичних каучуків або со- 
под і мері із віпілідеп хлориду. ирп-
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родних полісахаридів), а також 
порівняна простота технічних 
рішень, пов'язаних :ї нанесенням па 
поверхню продукту поліфунк- 
ціонального покриття бел застосу­
вання високих температур,які нега­
тивно впливають на властивості 
продукту.
Нанесення захисного покриття мо­
же здійснюватися нанилеиням, на­
бризкуванням або зануренням в 
рідкий розчин. Після висихання 
утворюється плівка, яка захитає 
продукт від висихання та псуван­
ня. Т ак і методи забезпечують 
щільне та вссстороннє облягання 
поверхні продукту,за рахунок чого 
гарантується відсутність мікропо- 
рожиин — ділянок потенційного 
розвитку небажаної мікрофлори. 
У  цьому разі є можливість 
варіювання функцій покриття вве­
денням добавок різної природи,які 
забезпечують формування ан­
тимікробних, вологостійких їстів­
них покриттів. Після приготування 
блюда, наприклад, в мікрохвиль­
овій печі, гаку плівку можна не 
відокремлювати, бо вона є 
їстівною.
Використання водних розчинів 
полівінілового спирту (П В С )  для 
отримання покриттів найбільш 
ефективне під час зберігання замо­
рожених продуктів харчування, гак 
як процес формування покриття за 
низької температури виключає 
стадію сушіння. Покриття, яке ут­
ворюється поряд з низькотемпе­
ратурним консервуванням, 
сприяє скороченню втрат 
маси та збереженню їх •-* ~ в 
харчової цінності, що є 
важливим фактором в про­
цесі створення раціональної 
упаковки.
Великий інтерес викликає та­
кож перспектива застосування 
композицій, які містять П В С  або 
природні полі цукри, для покриття 
плодів та овочів. Вони дають змо­
гу зменшити в 1..5-2 рази втрати 
маси продукції в процесі зберіган­
ня, при цьому значмо зменшується 
кількість поверхневої мікрофлори. 
Також дуже перспективними є 
їстівні покриття, які формуються з 
природної відтвореної біосировпни, 
зокрема з по.тіцукрін (целюлози, 
крохмалю тощо) па деяких продук­
тах харчування (фрукти, хлібобу­
лочні та кондитерські вироби,м'ясо­
продукти і іи.). Поліцукри вико­
нують як захисну, так і інші 
функції.

Одніє ю з них є, наприклад, фізіоло­
гічна функція: покриття виконують 
роль баластних речовин, виступа­
ють як ресорбентп.а також беруть 
участь у формуванні органолептич­
них в ластивостей виробу (смак, за­
пах).
Поліцукри мають яскраво вираже­
ну здатність виводити з організму 
іони важких металів (цинку, свин­
цю,стронціютощо),а також продук­
ти реактивного розпаду.
Останнім часом розвиваються і 
знайшли практичне застосування 
покриття з екологічно безпечних 
синтетичних полімерів (каучуків, 
со полі мері в вініліденхлорпду,
вінілацетату в формі водяних дис­
персій'),які формуються на м’ясних 
продуктах і твердих сичужних си­
рах. Такі покриття дають змогу за­
безпечити скероване регулювання 
масообмінних та біохімічних про­
цесів і отримати сир високої якості 
за одночасного зниження втрат 
білкового продукту та зниження 
трудозатрат з догляду за сиром 
(виключається необхідність миття 
ГО Л О В І 'К  сиру).
Деякі з видів їстівних упаковок по­
требують додаткової упаковки, про­

те вони досить

широко застосовуються завдяки то­
му, що додають виробові спе­
цифічного смаку, калорій, є зручни­
ми в користуванні і в тон же час 
зникає необхідність утилізації. Яск ­
равим представником цієї групи 
виробів є морозиво у вафельних 
стаканчиках.
Однією з галузей, де інтенсивного 
розвитку набуло застосування 
їстівної упаковки є також фарма­
цевтична. Останнім часом велику 
увагу приділяють упаковці ліків в 
желатинові капсули з твердою обо­
лонкою, що дає змогу:
- збільшити ефективність препара­
ту за рахунок потрапляння його 
безпосередньо в шлунково-кишко­
вий тракт, виключивши часткове 
всмоктування в стравоході і ротовій 
порожнині:
- виключити неприємні відчуття 
під час прийому ліків;
- покращити технологічність всього 
подальшого процесу упаковування 
ліків:
- зробити упаковку ліків естетич­
ною та привабливою.
Першими в Україні гаки;! вил упа­
ковки лікарських препаратів за­
своїли на Борщагівсько.чу хіміко- 
фармацевтпчному заводі.
В  останнє десятиріччя з Україні 
прогресивно розвивають, я техно­
логії виробництва харчі чнх про­
дуктів профілактичною та л іку­
вального призначення. Для таких 
виробів їстівна упаковка є просто 

незамінною.
Відмічені вище факт;; застосу­
вання. різпоманіїчісгь ітшів і 

, : видів цих упаковок-, безперечні
І  переваги в процесі захисту
І  харчової продукції.дають змогу

стверджувати, що так;: упаковка 
має право на незалежне існування 

поряд із відомими і не, і ребус по­
дальшого глибокого іео р . |нчного і 
практичного вивчення, дос.іідження 
і впровадження.

ряді країн світу створен і десятки 
науково-виробничих лабораторії!, 
які займаються цією проблемою,

юдівасмось, що і в Україні цим 
питанням буде нрпд депо на­

лежну увагу.
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