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Исследования в области применения альгината натрия в качестве структурообразо-
вателя для оболочек мясопродуктов открывают широкие возможности для разработки
инновационных пищевых оболочек, сочетающих в себе улучшенные защитные, функцио-
нальные и экологические характеристики [1].

В качестве объекта исследования выступали гели альгината натрия и пленки, полу-
ченные на их основе. Альгинаты с высокой степенью полимеризации производят прочные,
ломкие гели, устойчивые к нагреванию. В то время как альгинаты с низкой степенью по-
лимеризации обеспечивают получение непрочных гелей, которые имеют меньшую устой-
чивость к нагреванию и обладают высокой тенденцией к водоотдаче [3].

В работе исследовали различные варианты гелей альгината натрия 1000 и 500 с добав-
лением гуаровой и ксантановой камеди, метилцеллюлозы.

Альгинатная пленка – это тонкий съедобный пленочный материал, полученный на ос-
нове альгинатов. Она обладает хорошей влагоудерживающей способностью и барьерными
свойствами, позволяющими контролировать диффузию и форму [2].

Пленки альгината натрия получали методом литья. Раствор альгината распределяли
по подложке с помощью специального приспособления – «скребка». Зазор в скребке поз-
воляет равномерно распределить раствор по поверхности, что обеспечивает однородную
толщину плёнки.

Далее раскатанный гель помещали в раствор 30 % хлорида кальция. Хлорид кальция
способствует простой и быстрой реорганизации полимерных цепей альгината для затвер-
девания пленки, в результате чего образуется альгинатная пленка.

В заключении проводили определение силовых свойств альгинатных пленок – это ком-
плекс физико-механических характеристик, определяющих способность пленки противо-
стоять различным механическим воздействиям и нагрузкам без разрушения.

Исходя из полученных результатов, можно сделать следующие выводы:
1 Альгинат натрия является перспективным полисахаридом для получения пищевых

пленок.
2 Рецептуры с ксантановой камедью и метилцеллюлозой особенно перспективны для

изготовления гибких, прочных оболочек и упаковок, устойчивых к термической обработке.
3 Дальнейшая оптимизация и комплексная оценка барьерных и технологических ха-

рактеристик необходимы для промышленного внедрения разработанных пленок.
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