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Аннотация. Разработана биоразлагаемая пищевая антимикробная 
пленка на основе противобактериального пептида с последовательностью 
аминокислот GPE. Доказана бактерицидная активность  пептида в отношении 
Escherichia coli и Bacillus subtilis. Предварительно разработан базовый состав 
пленки, включающий агар-агар в количестве 6 %, пищевой глицерин в коли-
честве 2 % и дистиллированную воду до 100 %. 
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Abstract. A biodegradable food antimicrobial film based on an antibacterial 
peptide with a sequence of GPE amino acids has been developed. The bactericidal 
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activity of the peptide against Escherichia coli and Bacillus subtilis has been proven. 
The basic composition of the film has been previously developed, including agar-
agar in an amount of 6%, food glycerin in an amount of 2% and distilled water up 
to 100%. 
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Упаковка пищевых продуктов играет важную роль в обеспечении регла-

ментируемого срока годности. Экологические проблемы, связанные с исполь-

зованием пластика, приводят к необходимости поиска новых упаковочных ре-

шений [1]. В последние годы научные исследования направлены на создание 

пищевых биоразлагаемых пленок путем использования в составе биополиме-

ров. Интерес к использованию пищевых пленок и покрытий возрастает благо-

даря многообещающим результатам для увеличения срока годности пищевых 

продуктов [2]. Пищевые биоразлагаемые пленки и покрытия могут быть полу-

чены из полисахаридов, белков, липидов или биокомпозитов. 

В состав пленки можно включать функциональные ингредиенты, которые 

позволяют создавать противомикробную и антиоксидантную упаковку, спо-

собствующую увеличению срока хранения пищевой продукции (табл. 1) [3]. В 

качестве антиоксиданта и противомикробного средства можно использовать 

арабиногалактан [4]. Существует несколько групп синтетических антимикроб-

ных и (или) антиоксидантных соединений, которые могут быть включены в 

пищевые пленки. Однако из-за потенциально токсичного действия синтетиче-

ских добавок растет интерес к их замене натуральными пищевыми функцио-

нальными ингредиентами с необходимой биологической активностью [5]. 
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Таблица 1 – Состав биоразлагаемых пленок 
Пищевой 

ингредиент Источник Наименование ингредиента 

Полисахариды 

продукты 
из морских 
водорослей 

альгинат, каррагинаны, агар 

камеди гуммиарабик, гуаровая камедь, камедь семян базилика, 
камедь гальбанума 

производные 
целлюлозы 

метилцеллюлоза, карбоксиметилцеллюлоза, 
гидроксипропилцеллюлоза, гидроксипропилметилцеллюлоза 

прочее пектин, крахмал, хитозан, пуллулан, коньяк глюкоманнан 

Белки 

растительного 
происхождения 

кукурузный зеин, кафирин, пшеничная клейковина, 
соевые бобы маш, горох, гороховая крупа, киноа дикая 

и пасанкалла, горькая вика 

животного 
происхождения 

коллаген, желатин, казеины, сыворотка, яичный белок, 
миофибриллярный протеин, кератин, сурими 

Липиды 

масло, жир, 
маргарин 

масла и жиры животного и растительного происхождения: 
арахисовое, кукурузное, оливковое, подсолнечное, 

рапсовое, кокосовое, пальмовое, пальмоядровое масло, 
какао, молочное масло, сало и т. д.; 

фракционированные, концентрированные или восстанов-
ленные масла и жиры: жирные кислоты; моно-, ди- 

и триглицериды, заменители масла какао и т. д.; 
гидрогенизированное или трансэтерифицированное масло: 

маргарин, шортенинг и т. д. 

воски 

натуральные растительные воски: 
канделильский, карнаубский, жожоба, 
сахарный тростник, рисовые отруби; 

натуральные воски животного происхождения: 
пчелиный, китовый, ланолин, насекомые, спермацет; 
ненатуральные воски: парафиновые, минеральные, 

микрокристаллические, из окисленного или 
неокисленного полиэтилена 

 
Натуральные антимикробные соединения, полученные из микроорганиз-

мов, животных и растений, были исследованы в отношении патогенов и бак-

терий, усиливающих микробную порчу пищевых продуктов [6]. 

Природные антиоксиданты могут быть получены из растительных экс-

трактов, эфирных масел из трав и специй, а также широкого спектра полифе-

нольных концентратов из отходов биоресурсов. Они содержат активные со-

единения, которые предотвращают окисление липидов в продуктах питания, 

задерживают появление неприятных привкусов и сохраняют стабильность 
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цвета. Более того, они также могут обладать антимикробными и противогриб-

ковыми свойствами [7, 11]. 

Для производства биоразлагаемых пищевых пленок может быть исполь-

зован метод экструзии или термопрессования (термоформования) [8, 9]. 

В качестве противобактериального компонента в составе пищевой био-

разлагаемой пленки можно использовать антимикробные пептиды [10]. 

Цель исследований – разработка  биоразлагаемой пищевой антимик-

робной пленки на основе противобактериального пептида. 

Методы исследований. В качестве объекта исследований использовали 

аминокислотный пептид с последовательностью аминокислот GPE и биораз-

лагаемую пленку с его использованием. 

Определение бактерицидной активности пептида проводили диско-диф-

фузным методом в отношении Escherichia coli и Bacillus subtilis. 

Степень достоверности рассчитывали статистическим анализом получен-

ных результатов в программе GraphPad Prism 8.1 и с помощью алгоритмов one-

way ANOVA и two-way ANOVA. Достоверным считалось различие p <0,05. 

Результаты исследований. В таблице 2 представлены результаты иссле-

дований антимикробной активности используемого пептида в сравнении с ан-

тибиотиком «Канамицин». Установлено, что пептид GPE обладает антимик-

робными свойствами. 
 
Таблица 2 – Антимикробная активность пептида GPE 

Наименование образца 
Диаметр зоны лизиса, мм 

E. coli 
ATCC 25922 B. subtilis 

Пептид GPE 17±2 21±2 
Контроль 0 0 
Антибиотик «Канамицин» 25±2* 26±2* 

* р ≤0,05 в сравнении с действием антибиотика «Канамицин». 
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Разработана антимикробная биоразлагаемая пленка с использованием 

пептида GPE. Предварительно разработан базовый состав пленки, включаю-

щий агар-агар (ГОСТ 16280–2002 «Агар пищевой. Технические условия») в 

количестве 6 % и пищевой глицерин (ГОСТ 6824–96 «Глицерин дистиллиро-

ванный. Общие технические условия») в количестве 2 %, а также дистиллиро-

ванную воду до 100 %. 

Технология производства пленки включает следующие этапы: растворе-

ние пептида в дистиллированной воде в соотношении 1:10; приготовление 

пленкообразующего раствора из агара и глицерина согласно рецептуре; внесе-

ние растворенного пептида и выдувание пленки через головку экструдера; 

охлаждение, калибровку, сушку пленки. 

Заключение. В результате исследований нами доказаны противомик-

робные свойства пептида GPE и разработана пищевая биоразлагаемая 

пленка с его использованием. 
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