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ПОЛУЧЕНИЕ ПЛЕНКООБРАЗУЮЩЕГО ПОКРЫТИЯ ДЛЯ ЗАЩИТЫ МЯСА 
 

Кишеня А.В 

Научный руководитель – Винникова Л.Г., д.т.н., профессор  

Одесская национальная академия пищевых технологий 

г. Одесса, Украина 
 

Пищевая продукция, а особенно мясная, является необходимым элементом для 

обеспечения качественной и полноценной жизни населения. В настоящее время неза-

крытым остается вопрос сохранения качественных характеристик в течение всего срока 

хранения и реализации, а также возможности его увеличения. Одним из вариантов ре-

шения этого вопроса является разработка новых методов защиты от факторов, обуслав-

ливающих порчи продукции. Центральное место в этом вопросе занимают технологии 

упаковки и собственно сами упаковочные материалы. 

В общем, вышеуказанные обстоятельства обусловливают активные исследова-

ния в этой области, развитие промышленного производства, внедрения и использова-

ния новых упаковочных материалов на основе природных компонентов и методов за-

щиты продукции с их применением. 

Пленкообразующие покрытия должны иметь высокие показатели прочности, 

эластичности, прозрачности, предотвращать нежелательные воздействия в системе 

продукт-пленка, иметь стабильные свойства в условиях ее эксплуатации, барьерные 

свойства, и увеличивать сроки годности продукта без изменения качества. 

Для создания пленкообразующих покрытий процент гидроколлоидов ко всей 

массе раствора брали от 1 до 5%. Пленкообразующие покрытия на основе гидроколло-

идов получали путем их растворения в холодной воде. Полученный раствор мазали на 

ровную поверхность для получения пленки. Характеристики пленок различного состава 

представлены в таблице 1. 

Таблица1 - Характеристики плѐнок разного состава 

№ Состав пленки Характеристика пленки 

1 Альгинат натрия  Ломкая, хрупкая 

2 Гуаровая камедь  Ломкая, хрупкая 

3 КМЦ  Ломкая, хрупкая 

4 Альгинат натрия + КМЦ  Прозрачная, прочная 

5 Альгинат натрия + гуаровая камедь  Желтоватая, прочная, неэластичная 

6 Альгинат натрия + КМЦ + глицерин  Прозрачная, прочная, эластичная 

7 
Альгинат натрия + гуаровая камедь + гли-

церин  
Желтоватая, прочная, эластичная 

 

Добавление глицерина привело к повышению эластичности пленки, но вместе с 

тем наблюдалось некоторое повышение прочности. Возможно, это связано с уменьше-

нием хрупкости пленок, а также образованием связей между молекулами за счет взаи-

модействия с гидроксильными группами глицерина. 

Таким образом, применение пленкообразующего покрытия в качестве защитно-

го имеет достаточно реальные перспективы для внедрения на мясоперерабатывающих 

предприятиях. Кроме этого, есть интерес в дальнейших исследованиях свойств защит-

ных покрытий, необходимость их совершенствования и разработки технологий. 
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