Съедобное покрытие как способ продления срока годности продуктов
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Потери фруктов и овощей происходят в широком диапазоне операций от производства до потребления. В частности, свежесть сильно снижается после сбора урожая. Поэтому послеуборочный процесс настолько важен, что его называют «вторичным сбором урожая». Несоответствующая температура и влажность, состав газов окружающей среды и влияние микробов являются факторами, которые способствуют снижению свежести. Для сохранения свежести фруктов и овощей традиционно использовалась пластиковая упаковка, но в последние годы из-за серьезности экологических проблем, таких как загрязнение морских вод пластиковыми отходами, во всем мире развивается движение за «депластификацию». Съедобное покрытие является одним из решений данной проблемы. Съедобное покрытие – это технология сохранения продуктов питания, которая является экологически чистой и безвредной для здоровья человека.

Съедобное покрытие создает барьер на поверхности фруктов и овощей, подавляет влияние среды хранения и сохраняет влагу, газообмен, аромат и липиды самих фруктов и овощей.[1] Кроме того, оно обладает эстетическим эффектом, таким как сохранение цвета поверхности фруктов и овощей и увеличение глянца, который придаёт фруктам блеск.[2] 
Полисахариды и белки представляют собой наиболее распространенную группу биополимеров, используемых для создания непрерывных структур пленок или покрытий. Группа полисахаридов включает производные целлюлозы, крахмал, альгинаты, пектины, хитозаны, пуллуланы и каррагинаны; тогда как наиболее распространенными белками являются соевый белок, пшеничный глютен, кукурузный зеин, подсолнечный белок, желатин, сыворотка, казеин и кератин.[3] Идеальный материал для изготовления основы съедобного покрытия должен быть доступным, дешевым, безопасным и химически неактивным.

Однако, поскольку полисахариды и белки по своей природе гидрофильны, комбинация с гидрофобными производными повышает их устойчивость к микробному росту и ограничивает эвапотранспирацию воды. Кроме того, комбинация эфирных масел в съедобной оболочке очень эффективно подавляет рост микроорганизмов и биохимические процессы, а также поддерживает качество фруктов.[4] Хотя эфирные масла широко изучаются как естественные противомикробные средства, их использование для консервирования пищевых продуктов все еще ограничено из-за их сильного запаха и токсичности. Сочетание их со съедобным покрытием также может стать решением этой проблемы. 
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