
174 
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Пакувальні матеріали відіграють важливу роль у формуванні 

асортименту товар ів, їх іміджу, забезпеченні, збер ігаємості в процесі 
товаропросування. Ринок України диктує поступовий розвиток 

промисловості й сільського господарства в напрямку створення 

якісних товарів у надійній упаковці. Сучасна ефективна та приваблива 
упаковка трансформувалась в активний ринковий інструмент.  

З розвитком техніки та технології отримання пакувальних 

матеріалів розширюються функції упаковки. Крім створення інертного 

бар’єра між продуктами та оточуючим середовищем, упаковка все 
активніше перетворюється у виробничу операцію. За її допомоги 

можна регулювати температуру нагр івання харчових продуктів в 

мікрохвильових печах, формувати оптимальне газове середовище 
всередині упаковки, направлено змінювати склад продукту (біологічно 

активні матеріали з ферментами, їстівні плівки тощо).  

Під час створення «активних упаковок» вітчизняні вчені 
випробували захисні покриття безпосередньо на продуктах харчування 

(твердих та плавлених сирах, варено-копчених і сирокопчених 

ковбасах, делікатесній та ординарній м’ясній продукції).  
Новим спрямуванням є включення до складу полімерних 

пакувальних матер іалів ферментів. Біологічно активні пакувальні 

матеріали з іммобілізованими на полімерному носії ферментами дають 

змогу регулювати склад, б іологічну цінність продуктів харчування, 
інтенсифікувати технологічні процеси. 

Перспективними вважаються «активні» оболонки, як їстівні 

покриття. У них плівкоутворюючою основою є поліцукри (похідні 
крохмалю та целюлози). Їстівні плівки захищають продукти від втрати 

маси і створюють певний бар’єр кисню та інших речовин ззовні, 

завдяки чому гальмують небажані зміни продукту. Вони 
характеризуються високою сорбційною здатністю, особливо щодо 

іонів металів, радіонуклідів та інших шкідливих сполук. Завдяки 

введенню в їстівну плівку ароматизаторів і барвників можна 
регулювати органолептичні властивості харчових продуктів. Їстівна 

плівка здатна утримувати біологічно активні речовини (макро - і 

мікроелементи, вітаміни тощо) і відповідно збагачувати продукти 

харчування необхідними нутрієнтами.  


	Перша частина містить тези доповідей з інноваційних технологій продуктів харчування, нанотехнологій та біотехнологій оздоровчих продуктів, удосконалення процесів, апаратів харчових виробництв і холодильної техніки, товарознавства та управління якістю. Розглянуто результати фундаментальних досліджень у галузі фізики, хімії, математики та механіки. Велику увагу приділено проблемам екології та охорони праці, упровадженню новітніх інформаційних технологій.

