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АНТИМІКРОБНЕ ПАКУВАННЯ – ЗАПОРУКА БЕЗПЕЧНОСТІ ХАРЧОВИХ 

ПРОДУКТІВ 

 

Проблема мікробіологічного забрудення харчових продуктів нині стоїть доволі гостро, 

особливо в умовах обов’язкового введення системи безпечності (НАССР, BRC, IFS тощо) 

для всіх операторів ринку. Пакування, яке дозволить уникнути розвитку мікроорганізмів, є 

необхідним в сучасних умовах, тому розширення асортименту антимікробних речовин є 

доцільним та своєчасним. 

Термін «антимікробна упаковка» охоплює будь-яку технологію упаковки, яка 

використовується для контролю розмноження мікроорганізмів у харчовому продукті [1-3]. 

Перспективним напрямом розвитку пакувальної індустрії нині є антибактеріальні пакувальні 

матеріали [4]. 

На основі аналізу літературних джерел нами запропоновано узагальнену класифікацію 

антимікробних речовин, які доцільно вводити у склад біодеградабельного пакування 

представлено в табл. 1. 

Таблиця 1 – Класифікація антимікробних речовин для біодеградебльного пакування 
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Відомо [5, 6], що антимікробною речовиною, яка заслуговує уваги розробників, є 

діоксид титану (TiO2), який є дозволеною харчовою добавкою (Е 171) відповідно до 

Регламенту ЄС № 1333/2008 Європейського Парламенту та Ради від 16 грудня 2008 року про 
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харчові добавки (Regulation (EC) No 1333/2008 of the European Parliament Sand of the Council 

of 16 December 2008 on food additives) без обмеження добового споживання. 

Антибактеріальні властивості TiO2 пояснюються передусім атомарним киснем, який 

виділяється під час дії світла, особливо УФ-опромінення [7]. Крім того, більшість 

дослідників пропонують комбінувати TiO2 з іншими носіями антибактеріальних 

властивостей [7-9].  

Визначення антагоністичних властивостей антимікробного біодеградабельного 

пакування з нанодисперсним порошком ТіО2 проводили методом агарових дисків. У 

стерильних умовах накладали вирізані диски плівки з ТіО2 на середовище з культурою (під 

час визначення бактерій – МПА, під час визначення грибів та дріжджів – Сабуро). 

Переносили у термостат (30 °С) і через 24 год вимірювали діаметр зони затримки росту 

мікроорганізмів [10]. 

Провокаційне тестування на виявлення антагоністичної дії ТіО2 на Bacillus subtilis 

здійснено таким чином. Хліб білий пшеничний нарізали шматочками товщиною 2 см. 

Доводили густину 17-год бульйонної культури Bacillus subtilis (DSM 10AG 276351, Корея) до 

величини 0,5 за стандартом мутності Мак-Фарленда. Контрольні зразки готувалися таким 

чином: суспензію Bacillus subtilis у кількості 0,1 см
3
 рівномірно розподіляли на поверхні 

шматочків хліба площею 10 см
2
.  

Встановлено, що введення до складу формувального розчину антимікробного 

біодеградабельного пакування TiO2 у кількості 1 % дозволяє надавати розробленому 

матеріалу антибактеріальних властивостей, оскільки пригнічується життєдіяльність деяких 

мікроорганізмів. Результати дослідження методом агарових дисків наведено в табл. 2. 

 

Таблиця 2 – Зона затримки росту мікроорганізмів                                           (n=3, p≤0,05) 

Тест-культури 

КМАФаМ без 

використання 

пакування, КУО/г 

Зона затримки росту, мм 

Антимікробне біодеградабельне 

пакування, % ТіО2 

0 0,5 1,0 

Escherichia coli ІЕМ-

1 
(3,5±0,02)×10

3
 0 9±1 15±2 

Bacillus subtilis БТ-2 (2,7±0,02)×10
3
 0 6±1 7±1 

Candida albicans Д-6 (1,4±0,01)×10
3
 0 0 0 

Aspergillus niger Р-3 (1,3±0,06)×10
3
 0 0 0 

 

Результати табл. 2 показують, що ТіО2 у складі пакування дійсно пригнічує розвиток 

бактерій Escherichia сoli ІЕМ-1, Bacillus subtilis БТ-2, оскільки спостерігається затримка 

росту їх колоній.  

Результати провокаційного тестування наведено в табл. 3.  

 

Таблиця 3 – Провокаційне тестування шматочків пшеничного хліба           (n=3, p≤0,05) 

Термін, год. 
Вміст Bacillus subtilis, КУО/г 

Контроль Дослід 

0 (9,7±0,01)10
4 

(1,0±0,01)10
5
 

24 (7,9±0,02)10
5
 (1,5±0,01)10

5
 

48 (5,1±0,02)10
6
 (2,9±0,02)10

5
 

Примітки. 1. Контроль – шматок пшеничного хліба товщиною 20 мм запакований 

поліетиленову стрейч плівку, товщиною 20 мкм і попередньо який був заражений Bacillus 

subtilis. 2. Дослід – шматок пшеничного хліба товщиною 20 мм на поверхню якого нанесено 

антимікробне біодеградабельне пакування з 1 % ТіО2 і попередньо який був заражений 

Bacillus subtilis. 
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Відповідно до отриманих результатів провокаційного тестування (див. табл. 3) 

антимікробне біодеградабельне пакування з вмістом 1 % ТіО2 здійснює пригнічувальну дію 

на Bacillus subtilis, оскільки збільшення кількості мікроорганізмів відбувається в рази менш 

інтенсивно порівняно зі зразком без біодеградабельного пакування з ТіО2.  

Отже, результати дослідження дають можливість рекомендувати ТіО2 як дієвий засіб 

для боротьби з картопляною хворобою. Біодеградабельне пакування з вмістом ТіО2 1 % у 

формувальному розчині за умови нанесення його на нарізані скибочки хліба буде 

безпосередньо контактувати з місцем розвитку захворювання пшеничних хлібобулочних 

виробів, що найбільш актуальним є влітку. 
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