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БІОПОЛІМЕРНІ ПЛІВКИ ДЛЯ ПАКУВАННЯ ПРОДУКЦІЇ 
ТВАРИННИЦТВА З АНТИМІКРОБНИМИ ВЛАСТИВОСТЯМИ

У сучасній системі забезпечення якості продукції тваринництва зростає 
значення технологій, спрямованих на мінімізацію мікробіологічних ризиків і 
продовження термінів зберігання без втрати первинних властивостей. Харчова 
промисловість дедалі активніше впроваджує технології активного пакування, 
здатного не лише створювати фізичний бар’єр, а й регулювати мікробіологічну 
стабільність поверхні продукту. Підвищений суспільний попит на екологічно 
безпечні пакувальні рішення стимулює розвиток матеріалів, які поєднують 
функціональність, біорозкладність і мінімізацію впливу пластикових відходів.

Біополімерні матеріали вирізняються здатністю формувати стабільні 
плівкоутворювальні структури, що можуть бути модифіковані природними 
антимікробними агентами. Це відкриває можливість створення активного 
пакування з контрольованим пригніченням патогенних мікроорганізмів. Плівки 
на основі хітозану, крохмалю, альгінатів, білкових полімерів і 
полігідроксиалканоатів забезпечують варіативність структурних параметрів, що 
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дозволяє адаптувати бар’єрні характеристики під потреби різних видів продукції 
тваринництва [3].

Поглиблення біотехнологічних розробок у галузі пакувальних матеріалів 
сприяє появі багатофункціональних систем, які поєднують антимікробну дію, 
здатність до біодеградації та придатність до промислового масштабування. 
Дослідження міграції активних речовин, оптимізації механічної міцності плівок 
та їх взаємодії з харчовими матрицями формує основу для нових стандартів 
безпечності продукції тваринництва.

Біополімерні матриці, сформовані на основі хітозану, крохмалю, желатину, 
альгінату натрію або полігідроксиалканоатів, характеризуються здатністю 
утворювати тонкі рівномірні плівки з контрольованими бар’єрними 
властивостями. Хітозан проявляє виражену антимікробну активність та формує 
еластичні структури з високою адгезією до білкових поверхонь. Крохмальні 
плівки забезпечують ефективний газо- та вологобар’єр, желатинові – високу 
прозорість і міцність, альгінатні – стабільні гелі з високою вологоутримувальною 
здатністю. Полігідроксиалканоати вирізняються механічною стійкістю та 
сумісністю з екструзійними технологіями [4].

Переваги таких матеріалів над синтетичними аналогами полягають у 
зниженні екологічного навантаження та мінімізації ризиків міграції небажаних 
речовин у продукт. Біополімерні плівки здатні до повної біодеградації, що 
відповідає сучасним екологічним стандартам і сприяє зменшенню обсягів 
пакувальних відходів. Додавання природних антимікробних агентів посилює 
функціональність плівок, формуючи багаторівневий захисний бар’єр.

Антимікробний ефект таких систем зумовлений використанням ефірних 
олій (розмарину, орегано, чайного дерева, кориці), органічних кислот (молочної, 
оцтової, сорбінової), рослинних екстрактів, ферментів (лізоциму), пробіотичних 
культур та наночастинок металів. Ці речовини інгібують патогени завдяки 
прямому контакту з клітинними структурами, зменшенню активності води, 
контролю газового середовища та поступовій міграції активних компонентів до 
поверхні продукту. Такий механізм забезпечує пролонгований захист у процесі 
зберігання [1].

У продукції тваринництва активні плівки забезпечують збереження 
кольору, текстури та аромату м’яса, підвищують мікробіологічну стабільність 
молочних виробів, уповільнюють автоліз риби й розвиток специфічних запахів, 
а також підтримують соковитість та мікробіологічну безпечність птиці.

Результати досліджень учених з Іспанії, Канади, Південної Кореї, Польщі 
та США підтверджують ефективність різних модифікацій антимікробних 
біополімерних плівок. Група Марти Гімено (Іспанія) встановила, що хітозанові 
плівки з ефірними оліями значно зменшують бактеріальне обсіменіння 
охолодженого м’яса. Канадська команда Роберта Ханнінга довела позитивний 
вплив альгінатних плівок на стабільність риби при охолодженні. У Південній 
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Кореї група Чон Хьон Міна показала ефективність желатинових плівок із 
лізоцимом для птиці. Польська дослідниця Агата Ковальська отримала дані щодо 
підвищення стійкості сирів до плісняв за використання біополімерів із 
рослинними екстрактами. У США команда Емілі Стівенсон дослідила 
полігідроксиалканоатні нанокомпозитні плівки, які забезпечують контрольовану 
міграцію антимікробних компонентів у молочних продуктах.

Попри високий потенціал активного пакування, низка технологічних 
параметрів потребує вдосконалення. Дослідники з Німеччини та Японії 
підкреслюють потребу зміцнення механічних властивостей окремих полімерів і 
стандартизації процесів міграції активних речовин. Варіативність складу 
природних антимікробних агентів ускладнює розроблення уніфікованих 
промислових рецептур. Перспективними напрямами є комбінування полімерів, 
оптимізація пластифікаторів, створення багатошарових структур та 
використання полігідроксиалканоатів мікробного синтезу, активно 
досліджуваних у Нідерландах і США. Нанокомпозитні системи з оксидом цинку 
або срібла демонструють стабільну антимікробну активність протягом тривалого 
зберігання [2].

Отже, активне пакування на основі біополімерів демонструє високу 
ефективність у підвищенні мікробіологічної стабільності продукції 
тваринництва та продовженні термінів її зберігання. Модифікація плівок 
природними антимікробними компонентами забезпечує багаторівневий захист 
продукції, тоді як біорозкладність матеріалів відповідає сучасним екологічним 
вимогам. Результати міжнародних досліджень підтверджують перспективність 
таких систем та окреслюють напрями подальшої оптимізації, пов’язані з 
удосконаленням механічних властивостей, стандартизацією рецептур і 
впровадженням нанокомпозитних технологій.
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