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Полімерна тара є одним із сучасних видів тари при консервуванні харчових продуктів. Для 

її виготовлення використовуються економічні матеріали, що володіють естетичними 
властивостями, інертністю, простотою у виготовленні, дешевизною, міцністю, легкістю, таку 
тару можна виробляти будь-якої форми і кольору.  

Випускається полімерна тара наступних видів: – з поліетилену, поліпропілену, 
полівінілхлориду, полікарбонату, поліетилентерефталату (ПЕТ) (лотки, стаканчики, банки 
тощо); – упаковка з ламістеру; – пакети з алюмінієвої фольги та пластику; – тара з 
багатошарових комбінованих матеріалів , основу яких складають сополімер полівінілацетат, 
поліетилен та ін. (м'яка тара, пакети, плівкові пакети).  

Широко для виробництва консервів дрібного фасування застосовують коробочки, пакети, 
стаканчики, баночки місткістю до 250 см3 з термостабільної плівки вініпласту або пластикату. 
Продукт підігрівають до температури 70-75 ˚С, фасують в тару, накривають покривної 
полімерною плівкою або алюмінієвою фольгою, герметично зварюють з корпусом. Таку 
упаковку використовують для фасування джему, варення, повидла, мармеладу без пастеризації, 
консервування здійснюється за рахунок високої концентрації осмотично-діючих речовин.  

Заморожені плоди, ягоди, плодово-ягідні соки з успіхом фасують в комбіновані плівкові 
матеріали: багатошарові полімерні плівки, плівка-папір (картон), плівка-фольга. Полімерний 
матеріал, в даному випадку, лавсан, поліамід, поліетилен та ін.  

Харчові продукти, для збереження яких використовується асептичне консервування або 
консерванти, фасують у тару, виготовлену: на основі паперу або картону, прямокутної форма 
або тетраєдри; полужесткую картонну тару з полімерним покриттям і алюмінієвою фольгою 
(пакети типу Тетра-Брік, Комбіблок); полімерні, металеві, картонні бочки, барабани, 
контейнери тощо з мішками вкладишами, пакетами з полімерних або комбінованих матеріалів 
(фасують пюре плодово-овочеву, томатна паста).  

Для консервування харчових продуктів методом пастеризації або стерилізації  існує 
полімерна м'яка або напівжорстка тара.  

Напівжорстка полімерна тара – це ламістер, стералкон. Матеріал лак-фольга-поліпропілен. 
Ця напівжорстка тара може бути цільноштампованною або зварною із звичайною або 
легковідкриваємою кришкою. При використанні тари із ламістеру (стералкона) для 
виготовлення консервів, збереження яких забезпечується тепловою стерилізацією, особлива 
увага приділяється міцності зварювальних щвів та заходам, які дозволяють максимально 
видалити повітря з тари при фасуванні з метою запобігання виникнення надлишкового тиску 
при стерилізації. Процес стерилізації консервів у згаданій тарі ускладнюється режимом 
протитиску в автоклавах, тому що тиск в апараті протягом всього циклу повинен переважати 
тиск у тарі, перешкоджаючи роздування пакетів. 

М'яка тара. Це будь яка тара, здатна змінювати свою форму і об’єм залежно від типу 
наповнення. М'яку тару виготовляють з одно- і багатошарових полімерних плівок і 
комбінованих матеріалів. Види м’якої тари: з корпусом у формі рукава, з дном різної 
конфігурації, цілісним або зі швом, з клапаном і інш.; способи виготовлення пакетів – 
зварювання, склеювання, зшивання. До цього виду упаковок відноситься – упаковка типу 
«флоу» (нанесення розплаву полімеру на упаковані вироби), упаковка типу «скин» , 
використанням термозбігаючих плівок (друга шкіра), коли на картонну основу з виробом  



обтягують усадковою плівкою, піддають нагріву, плівка саджається і щільно облягає виріб. До 
м'якої тари відносяться пакети стоячі типу «дойпак» класичний, з трубочкою, пакет «дойпак» з 
зіп-замком, з центральним або бічним штуцером, фігурний, з 3-х або 4-х сторонньої 
запаюванням.  

Процес стерилізації в м'якій тарі має свої особливості через підтримання противодавления в 
апараті для стерилізації на рівні рівному надмірному тиску в м'якій тарі з продуктом під час 
цього процесу, в іншому випадку може відбутися порушення герметичності м'якої упаковки. 
Для збереження герметичності цієї тари при стерилізації велике значення має ваккумірованіе 
тари при фасуванні, що дозволяє зберегти пакет з продуктом в плоскому, що не роздутому 
стані протягом всього процесу стерилізації.  

М'яка і напівжорстка стерилізуємо тара має суттєві техніко-економічні переваги: економія 
дефіцитних матеріалів при виготовленні тари; економія енергії за рахунок скорочення часу 
стерилізації завдяки високим теплофізичним характеристикам і забезпечення більш високої 
якості продукту; мала маса (в 5 раз легше жерстяної і в 1,5 рази – алюмінієвої тари); легко 
формується в різних типорозмірах; має високу корозійну стійкість; простоту відкривання і 
утилізацію відходів, низьку вартість. 
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