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Введение. Получение биодеградируемых гибких упаковочных материалов на основе 

биополимеров является актуальной темой в связи с увеличением синтетических пластиковых 

отходов. Для получения гибкой упаковки среди полимеров на биооснове наиболее 

распространенный тип в промышленном производстве – материалы на основе крахмалов [1]. 

Однако в исследовательской литературе часто встречаются пленки на основе желатина, 

получаемого путем частичного расщепления коллагена. Этот компонент уникален тем, что 

обладает термообратимыми свойствами с температурой плавления, близкой к температуре 

тела. Также он обладает хорошей механической прочностью, является биодеградируемым, не 

токсичным компонентом. Но желатиновая пленка, как и большинство белковых пленок, не 

обладает хорошей паронепроницаемостью, что ограничивает ее применение в качестве 

пищевой пленки. Добавление других биополимеров (в том числе и хитозана), 

пластификаторов, сшивающих веществ может позволить преодолеть недостатки желатиновых 

пленок [2], [3].  

 

Основная часть. Для сшивания желатина могут использоваться альдегиды, которые 

очень быстро связываются с белками, но они обладают токсичностью, которая неприемлема в 

пищевой промышленности. Природный сшивающий агент генипин обладает высокой 

стоимостью. Поэтому в качестве сшивающего агента в данной работе выбрана 

трансглутаминаза (мТГ), используемая в пищевой промышленности и обладающая 

уникальной способностью изменять функциональные свойства белков путем образования 

ковалентных сшивок [4]. Существуют важные различия между эндогенными тТГ, широко 

встречающимися в тканях растений и животных, и ферментами микробиального 

происхождения – мТГазами, секретируемыми Streptoverticillium mobaraense. Активность мТГ 

не зависит от присутствия Ca2+ в отличие от тТГ [5]. мТГаза является более стабильной, 

катализирует реакцию при более высоких температурах (20–50 ºC в зависимости от 

конкретного ферментного препарата и субстрата). мТГ оказывает влияние на прочностные 

характеристики пленок (как правило, прочность на разрыв увеличивается), улучшает 

водобарьерные свойства и растворимость пленок в воде. В данной работе в композицию 

введен также экстракт семян грейпфрута, оказывающий противомикробные свойства.  

 

Выводы. Введение мТГ значительно снижает водопоглощение пленок и их 

растворимость в воде. Добавление 3,3 мг/мл мТГ и введение ксилита в качестве 

пластификатора позволили получить пленки с прочностными свойствами на разрыв в 

пределах до 20 МПа. Полученные пленки обладают хорошими антибактериальными 

свойствами против Escherichia coli, Staphylococcus aureus и умеренными свойствами против 

Candida albicans. 
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