
Вісник Львівського торговельно-економічного університету. Технічні науки. № 23, 2020 
 

128 

УДК 621.798.1 

 

Лебединець В. Т., 

viralebedynets@gmail.com, ORCID ID: 0000-0002-0034-5290, Researcher ID: F-5530-2019,  

к.т.н., доц., доцент кафедри товарознавства, технологій і управління якістю харчових продуктів, 

Львівський торговельно-економічний університет, м. Львів 

 

Лебединець А. І.,  

alebedynets1@gmail.com,  

аспірант, Львівський торговельно-економічний університет, м. Львів 

 

ВИКОРИСТАННЯ РОСЛИННОЇ СИРОВИНИ З АНТИМІКРОБНИМИ 

ВЛАСТИВОСТЯМИ У ВИРОБНИЦТВІ АКТИВНИХ УПАКОВОК 
 

Анотація. У статті узагальнені напрацювання науковців і практиків щодо використання рослинних ан-

тимікробних добавок у виробництві сучасних активних упаковок, що сприяє подовженню терміну придат-

ності харчових продуктів. У таропакувальній промисловості особливу увагу приділяють створенню інновацій-

них плівкових матеріалів, які нетоксичні, легко утилізуються та здатні забезпечити ефективний захист про-

дуктів харчування від мікробіологічного псування. Підкреслено актуальність використання рослинних екс-

трактів та ефірних олій, які характеризуються високою бактерицидною властивістю та безпечністю. Біль-

шість рослинних екстрактів та ефірних олій містять дубильні речовини, терпеноїди, алкалоїди, флавоноїди, 

глікозиди та поліфеноли, що проявляють бактерицидні і фунгіцидні властивості. Завдяки цьому дані добавки 

забезпечують мікробіологічну безпеку харчових продуктів, адже створюють додатковий бар’єр і сповільня-

ють ріст поверхневої мікрофлори. Отримані теоретичні напрацювання підтверджують перспективність 

використання у виробництві активних упаковок екстрактів та ефірних олій з рослинних матеріалів, включаю-

чи листя, квіти, коріння, плоди, кору тощо. В якості антимікробних добавок найчастіше рекомендують вико-

ристовувати ефірні олії й екстракти пряно-ароматичних рослин (орегано, часник, кориця, розмарин, гвоздика, 

куркума, мускатний горіх тощо). 
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Постановка проблеми. Псування більшості 

харчових продуктів при зберіганні пов’язане з на-

явністю у них різних мікроорганізмів. Вони можуть 

потрапити у харчовий продукт на будь-якій стадії 

технологічного процесу – при виробництві, на 

стадії упакування, зберігання або реалізації. 

Зниження кількості мікроорганізмів у харчових 

продуктах проводять різними технологічними 

прийомами – фізичними, хімічними та комбінова-

ними.  

Один із інноваційних способів вирішення           

проблеми мікробіологічного забруднення харчових 

продуктів – це розробка і створення харчових упа-

ковок, які характеризуються комплексом ан-

тимікробних властивостей: бактерицидних і 

фунгіцидних. 

Сьогодні науковці багатьох країн ведуть пошук 

різних антимікробних компонентів, які одночасно 

були б безпечними для людини і здатними до висо-

котемпературної переробки та спорідненими до 

полімерів класу поліолефінів.  

Антимікробні сполуки – це добавки, які вико-

ристовуються для контролю біологічного погір-

шення та інгібування росту мікроорганізмів, у тому 

числі патогенних. Існує декілька груп антимікроб-

них сполук, які потенційно можуть бути введені в 

харчові плівки, включаючи хімічні агенти, при-

родні екстракти та пробіотики.  

Природна рослинна сировина є перспективним 

джерелом для виробництва різних харчових про-

дуктів багатоцільового призначення. Одночасно її 

рекомендують використовувати як сировину для 

активних упаковок, які проявляють антимікробні 

властивості. 

Аналіз останніх досліджень і публікацій. У 

харчовій промисловості особливу увагу приділяють 

створенню нових пакувальних матеріалів, які не-

токсичні, легко утилізуються та здатні забезпечити 

ефективний захист продуктів харчування від 

мікробіологічного псування. Особливу увагу нау-

ковці приділяють розробці та розширенню асорти-

менту активних упаковок з використанням рослин-

ної сировини з бактерицидними і фунгіцидними 

властивостями. Дослідження у цьому напрямі про-

водили такі вчені, як Снєжко А. Г., Кірш І. А., Zi-

noviadou K., Ahmad M., Gómez-Estaca J., Aguirre A., 

Salgado P.R., Alparslan Y., Yanwong S., Mahendran 

R., Widsten P. та інші. 

Постановка завдання. Рослинна сировина з 

антибактеріальними властивостями зарекомендува-

ла себе як перспективний матеріал у виготовленні 

активних упаковок. Метою статті є аналіз іннова-

ційних способів їх впливу на безпечність продуктів 

харчування, а саме: введення у пакувальний ма-

теріал рослинних антимікробних добавок у вигляді 

екстрактів та рослинних олій. Проявляючи ан-

тимікробну активність, вони забезпечують 

мікробіологічну безпеку за рахунок створення до-

даткового бар’єру і зниження росту поверхневої 

мікрофлори на продуктах. 

Виклад основного матеріалу дослідження. 

Для забезпечення населення необхідною кількістю 

харчових продуктів необхідно не тільки збільшити 

їх виробничі обсяги, але й проводити дослідження і 

розробки науково обґрунтованих ефективних тех-

нологій їх зберігання. Під дією небажаних мікроор-

ганізмів погіршується якість і скорочуються строки 

зберігання харчових продуктів. Крім того, у такому 

продукті за час його транспортування, зберігання і 

реалізації будуть нагромаджуватися токсини, які 

можуть викликати харчове отруєння, при його 

споживанні. Наприклад, відомо, що у продуктах під 

дією плісеневих грибів, які розвиваються у них, 

можуть утворюватися мікотоксини – низькомоле-

кулярні вторинні метаболіти плісеневих грибів. 

Окрім високої токсичності, більшість мікотоксинів 

мають тератогенну, мутагенну, канцерогенну і 

гепатогенну дії. 

Науковцями було узагальнено види сучасних 

діючих речовин (консервантів), які використову-

ються самостійно або в якості компонентів анти-

мікробних складових для активних упаковок [1].  

Звично у полімерну матрицю вносять наноча-

стинки металів для посилення їх антибактеріальної 

активності, але вони мають визнані недоліки, такі 

як висока вартість, токсичність, шкідливість і           

проблеми утилізації відходів. 

Для подолання цих недоліків використовують 

екологічно чисті антибактеріальні матеріали, такі 

як екстракти й ефірні олії з різних частин рослин 

для знищення грампозитивних і грамнегативних 

бактерій. 

Слід зауважити, що більшість екстрактів з рос-

линної сировини містять дубильні речовини, терпе-

ноїди, алкалоїди, флавоноїди, глікозиди та поліфе-

ноли, що мають антибактеріальну активність проти 

широкого спектра мікроорганізмів у дослідженнях 

in vitro. Екстракти, багаті галотанінами, проявля-

ють більш сильну антибактеріальну дію, ніж інші 

феноли, такі як флавоноїди. 

Одним із напрямів боротьби з мікроорга-

нізмами є включення добавок біоцидів рослинного 

походження у структуру полімерних матеріалів, що 

використовуються для виготовлення упаковки. 

У дослідженнях вчених останніх років при-

діляється велика увага створенню полімерних 

плівок з бактерицидними властивостями. В якості 

антимікробних добавок найчастіше рекомендують 

використовувати ефірні олії й екстракти пряно-

ароматичних рослин (орегано, часник, кориця, 

розмарин, гвоздика, куркума, мускатний горіх 

тощо) (табл. 1). 

Аналізуючи дані науково-технічної літератури, 

слід зауважити, що ціла низка дикорослих лікарсь-

ких рослин, що ростуть і культивуються на терито-

рії України, їх екстракти мають виражені бактери-

цидні і бактеріостатичні властивості та можуть 

бути використані у виробництві різноманітних 

харчових продуктів і активних упаковок. 

Переважну більшість екстрактів отримують з 

рослинних матеріалів, включаючи листя, квіти, 

коріння, бутони, плоди та кору. 

 

 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=G%C3%B3mez-Estaca%20J%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=20688230
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Widsten%20P%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=28740295
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Рослинні СО2-екстракти поряд з основною 

функцією – надання продукту необхідних органо-

лептичних властивостей – мають антиоксидантні та 

антибактеріальні властивості. Найбільш виражений 

антибактеріальний ефект мав СО2-екстракт мускат-

ного горіху в концентрації 10-15% і СО2-екстракт 

гвоздики в концентрації 15% у складі плівок, отри-

маних із оцтовокислого розчину колагену. Таким 

чином, введення СО2-екстрактів прянощів у кола-

генові ковбасні плівки дозволяє запобігти псуван-

ню продукції, збільшивши їх терміни придатності 

[12]. Також завдяки модифікації натуральних ков-

басних оболонок водними екстрактами рослин 

(шавлії, шипшини, деревію) поліпшуються їх 

бар’єрні властивості, а це, в свою чергу, позитивно 

впливає на сенсорні характеристики смажених 

ковбас [14]. 

Бетулін і його похідні займають лідируючі по-

зиції в якості біологічно активних сполук, які про-

являють бактерицидні властивості за відношенням 

до патогенних мікроорганізмів. Аналіз результатів 

наукових досліджень показав, що введення ан-

тимікробного компоненту бетуліну в склад бага-

тошарової полімерної плівки у концентрації 0,5% і 

вище надає високу ефективність інгібування роз-

витку як БГКП, так і плісеневих грибів [13].  

Використання як модифікатора пакувального 

матеріалу бетулінвмісного екстракту берести (кори 

берези) дозволяє виконати всі основні вимоги до 

сучасної інноваційної упаковки – антимікробна 

активність до широкого спектра мікрофлори, трива-

лість антимікробної дії протягом всього життєвого 

циклу продукції, антиоксидантна активність і еко-

логічність [23]. Екстракт берести використовується 

для поверхневої обробки продукції або упаковки і 

включає у себе терпеноїди, що мають антимікробні 

властивості, які пригнічують ріст різних мікроор-

ганізмів.  

Достатньо високу антибактеріальну активність 

як до грамнегативних, так і грампозитивних мікро-

організмів мають екстракти толокнянки, бадану, 

звіробою, кори дуба. Катехіни екстракту зеленого 

чаю гальмують ріст патогенних бактерій, в тому 

числі Staphylococcus aureus, Clostridium perfringes, 

Bacillus cereus і Salmonella [17].  

Іноземними вченими в останні роки приділяла-

ся значна увага створенню полімерних плівок із 

використанням рослинної сировини, що має вира-

жені бактерицидні властивості (екстракти чорного і 

зеленого чаю, орегано, розмарину, кориці, куркуми 

тощо). 

Хітозанові плівки з додаванням куркуми, що 

характеризуються підвищеною антимікробною ак-

тивністю і жорсткістю, можуть бути запропоновані 

для упакування різних харчових продуктів [16]. 

У Мексиці проведені дослідження щодо бакте-

рицидної дії екстрактів із журавлини, чорниці, бу-

ряка, гранату, орегано, пітахайї і ресвератролу (з 

винограду), які вводили у харчові хітозан-крох-

мальні плівки. Плівки з екстрактами буряка, жу-

равлини і чорниці показали найкращу антимік-

робну активність проти різних видів бактерій і 

грибів. Харчові плівки у поєднанні з екстрактами 

(2-5%) ефективно інгібують або зменшують ріст 

мікроорганізмів [15]. 

Науковцями отримано антибактеріальні тонкі 

плівки із полікарбонату з додаванням екстрактів 

листя дерев азадірахти індійської і яблучної гуняви, 

кропиви індійської і базиліку священного. Такі 

активні плівки характеризуються відмінними анти-

бактеріальними характеристиками за відношенням 

до кишкової палички та золотистого стафілококу і 

можуть зберігати свіжість фруктів більше 11 днів 

[18].  

Розроблено активні плівки PLA-Proallium®, які 

виготовляють з полілактиду (PLA), а в якості ан-

тимікробного агента –  містять екстракт дикого 

часнику (Allium ursinum L.). Найкращу ан-

тимікробну активність виявлено у плівках з 

вмістом екстракту 5 і 6,5% Allium spp. Розроблені 

плівки знижували ріст ентеробактерій у залежності 

від концентрації. А що стосується аеробних бакте-

рій, то плівка з найбільш високою концентрацією 

активної речовини (6,5%) виявилась ефективною до 

5 днів зберігання і навіть 7 днів для плісені. Отже, 

плівка PLA-Proallium® може бути перспективним 

протимікробним активним матеріалом, особливо 

для готових до споживання салатів [19]. 

Доведено антибактеріальний ефект друкованих 

латексних покриттів, що містять екстракти, багаті 

галотанінами та іншими типами фенольних сполук, 

проти патогенних бактерій, що розвиваються на 

свіжому м’ясі та рибі. Дослідження показали, що 

покриття з екстрактами з насіння манго та з шкірки 

фейхоа можна використовувати у виробництві 

бар’єрних плівок для контролю бактерій, які об-

межують строк придатності свіжої риби і м’яса 

[20].  

Їстівна плівка з гідроксипропілметилцелюлози, 

що містить екстракт розмарину, знизила ріст Bacil-

lus subtilis. Додавання у композицію плівки екс-

трактів кориці, часнику та гвоздики значно збіль-

шило гальмівний вплив на ріст Pseudomonas fluo-

rescens, що важливо при зберіганні охолодженого 

м’яса [21]. 

Плівки на основі хітозану з окремо включени-

ми рослинними екстрактами, отриманими з дуба 

(Quercus robur), хмелю (Humulus lupulus) та бурих 

водоростей (Laminaria hyperborea), проявляють 

антибактеріальну активність проти Bacillus subtilis 

[22].  

Ефірні олії – це багатокомпонентні суміші лет-

ких органічних сполук (ароматичних, аліциклічних 

і аліфатичних карбонільних сполук, спиртів, кис-

лот, ефірів тощо), що виробляються в особливих 

клітинах різноманітних рослин і обумовлюють їх 

запах. 

Їх можна використовувати в якості ароматиза-

торів для харчових продуктів. Але включення да-

них ефірних олій безпосередньо у продукти як 

харчові консерванти часто обмежене внаслідок 

занадто насиченого їх смаку й аромату. Для 

вирішення цієї проблеми ефірні олії рекомендують 

додавати в їстівні плівки. Одночасно деякі ефірні 
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олії мають ще й бактерицидні властивості, що є 

перспективою для їх використання у виробництві 

активних упаковок як натуральних харчових кон-

сервантів.  

Науковцями було досліджено антимікробні 

властивості ефірних олій, а саме: ореганової [3, 5], з 

бергамоту і лимонної трави [7], гвоздики [8, 9], 

чебрецю [4] та інших, які вводили у склад активних 

плівок.  

Антимікробну активність ефірних олій можна 

пояснити наявністю у них основних фенольних 

сполук, таких як тимол, евгенол, карвакрол, або 

терпенових сполук (α-пінен, β-пінен, 1,8-цинеол, 

ментол, ліналоол), які знаходяться у концентраціях 

до 85%. Різні типи ефірних олій характеризуються 

відмінностями у своїх основних сполуках і тому 

мають різну здатність зв’язувати мембранні білки 

мікробних клітин і змінювати мембранну проник-

ність. 

Розроблено їстівні плівки на основі желатину з 

риб’ячої шкіри з додаванням ефірної олії м’яти 

перцевої та цитронели, які проявляють відмінні 

антибактеріальні властивості як проти золотистого 

стафілокока, так і кишкової палички [2]. Слід за-

уважити, що желатинова плівка з олією м’яти про-

являла кращу антибактеріальну активність, ніж її 

аналог з олією цитронели, оскільки м’ята перцева 

містить більшу кількість фенольних компонентів 

[2]. 

Досліджено вплив плівкового покриття на ос-

нові желатину у поєднанні з ефірною олією з             

апельсинової кірки на збереженість глибоководних 

рожевих креветок. Підтверджена ефективність 

застосування плівкового покриття з ефірною апель-

синовою олією, що сприяло пригніченню розвитку 

патогенної мікрофлори та подовженню терміну 

збереження креветок у цій плівці до 15 днів [11]. 

Желатинова плівка з шкіри єдинорога, яка міс-

тить олію бергамоту та лимонної трави у різних 

концентраціях, проявляє антибактеріальні власти-

вості проти грампозитивних (С. aureus та L. 

monocytogenes) та грамнегативних бактерій (E. coli 

та S. typhimurium) [7]. 

Антимікробні білкові плівки із тритікале з до-

даванням ореганової ефірної олії проявляли високу 

антиоксидантну активність щодо грампозитивних 

(Staphylococcus aureus) та нижчу до грамнегативних 

бактерій (Escherichia coli та Pseudomonas 

aeruginosa) [5]. Науковцями досліджено вплив ак-

тивних білкових соняшникових плівок з додаван-

ням ефірних олій гвоздики на збереженість котлет з 

сардин. Використання таких активних плівок при 

зберіганні охолоджених сардинових котлет сприяє 

гальмуванню автоокислення ліпідів риби і сповіль-

ненню росту загальних мезофільних мікроорганіз-

мів, що підтверджує ефективність їх використання 

для подовження терміну зберігання харчових про-

дуктів [9]. 

Результати науковців також вказують на ефек-

тивність використання антимікробних плівок із 

сироваткового білка з додаванням ефірної олії оре-

гано для подовження терміну придатності свіжої 

яловичини [3]. Запропоновано використання суміші 

ефірних олій часнику і чебрецю (понад 2%) у ви-

робництві зеїнових плівок, які інгібують активність 

таких патогенних мікроорганізмів, як Enteropatho-

genic Escherichia coli (EPEC), Listeria 

monocytogenes, Salmonella Enteritidis і Staphylococ-

cus aureus. Доведено перспективність використання 

відповідних ефірних олій у покращенні властивос-

тей плівок, сприяючи збереженню якості харчових 

продуктів та збільшенню їх терміну придатності 

[6]. 

Найпоширенішими ефірними оліями у біоло-

гічних матеріалах плівок є кориця, гвоздика, імбир, 

лимонна трава, майоран, орегано, шавлія, чебрець 

тощо. Вони проявляють бактерицидну дію проти 

багатьох патогенних мікроорганізмів.  

Висновки і перспективи подальших дослі-

джень у даному напрямі. Таким чином, ґрунтую-

чись на результатах багатьох досліджень, можна 

зробити висновок, що використання натуральної 

рослинної сировини у виробництві активних упако-

вок сприяє запобіганню псування харчових про-

дуктів, пригнічуючи розвиток різних мікроор-

ганізмів, що в кінцевому результаті дозволяє 

збільшити термін їх придатності. Одночасно за-

стосування антимікробних упаковок дозволяє зни-

зити втрати і забезпечити збереження якості і без-

печності харчових продуктів у процесі транспорту-

вання, зберігання і реалізації. Враховуючи доступ-

ність більшості представлених видів сировини з 

антимікробними властивостями, вважаємо, що 

вітчизняні виробники харчових продуктів та паку-

вальних матеріалів можуть широко впроваджувати 

результати представлених досліджень.  
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