
159Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции

УДК 637.513

ИННОВАЦИОННЫЕ УПАКОВОЧНЫЕ РЕШЕНИЯ ДЛЯ 
МЯСНОЙ ПРОДУКЦИИ

Модвал Е.С., студент 3 курса ФАЗРиПП 
Научный руководитель – Губанова Н.В., к. с.-х.н., доцент  

ФГБОУ ВО Ульяновский ГАУ

Ключевые слова: имитационная упаковка, асептическая обо-
лочка, паллулановая оболочка, коллагеновые нанопокрытия, инте-
рактивная упаковка.

В маркетинговом исследовании, проведенном в 2014 году ком-
панией Pelican Communications, приводятся данные о том, что 38,5% 
покупателей принимают решение о покупке под влиянием эмоци-
онального впечатления, производимого на них инновационными и 
креативными решениями в области упаковки.

Анализируя товарный ассортимент полиамидных колбасных обо-
лочек, следует отметить широкий спектр их цветовой гаммы, а также 
новые возможности флексографической печати c использованием уль-
трафиолетовой сушки.[4,5 ]. Среди перечисленных характеристик широ-
ко представлены на российском рынке и специальные виды полиамид-
ных оболочек нового поколения, например компания «Атлантис-Пак» 
изготавливает:

- эффективные решения для производства сосисок, «АйЦел»;
- оболочки с матовой поверхностью «Амилайн», для производ-

ства сырокопченых полусухих колбас и плавленых сыров;
- оригинальное решение для приготовления элитных вареных 

колбас.
Компанией «Атлантис-Пак» в 2014 г. была разработана много-

слойная барьерная оболочка с динамической проницаемостью «ДИ-
ПЛЕКС», изготовленная на основе смеси полиамида, полиолефина и 
модифицированного полиэтилена, выступающего в качестве пищевого 
адгезива [6,7].

В целях сокращения периода тепловой обработки и придания 
вареным колбасам аромата копчения, компания «Nova Casing» (Фин-
ляндия), предлагает полиамидную оболочку Nova Smoke, внутренняя 
поверхность которой обработана жидким дымом. Все мировые компа-
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нии по производству упаковок без исключения большую часть прибыли 
направляют на развитие НИОКР (Научно-исследовательские и опытно 
конструкторские работы).

В 2014 г. испанскими учеными Института пищевых технологий 
при Политехническом университете Валенсии были разработаны новые 
съедобные прозрачные пленки. В их основе содержится хитозан, полу-
чаемый из ракообразных, выжимка из орегано и масло розмарина.

В 2015 г. появилось несколько интересных упаковочных материа-
лов на основе живого белка коллагена. Среди них съедобные коллаге-
новые оболочки с антиникотиновым действием, получаемые методом 
иммобилизации азотнокислого серебра на коллагеновых волокнах. 
Среди новых разработок колледжа сельского хозяйства Пенсильвании 
(США) следует выделить паллулановую оболочку. Она была разработа-
на из прозрачного полимера – паллулана, который получают на основе 
грибка Aureobasidium pulluns. Для производства оболочки в полимер 
иммобилизуют наночастицы серебра и вещества, экстрагируемые из 
розмарина и орегано. 

Актуальной задачей, стоящей перед предприятиями коллаге-
новой промышленности является адаптация выпускаемых оболочек 
к переработке на различных типах клипсаторов.[1,2,3] Данная задача 
привела к улучшенным физико-механическим свойствам белковых обо-
лочек.
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In market research conducted in 2014 by data on Pelican Communi-
cations, given that 38.5% of consumers make decisions about buying influ-
enced by emotional impression produced on them innovative and creative 
solutions in the field of packaging.


