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Аннотация. Применение биоразлагаемых и съедобных покрытий для сохранения пище-

вых продуктов является перспективным направлением, поскольку позволяет создавать биоде-

градируемые упаковки на основе дешевых биоотходов, обладающие антимикробными свой-

ствами. Широкое распространение получили пленки на основе таких природных компонен-

тов, как полисахариды (крахмал, целлюлоза, хитозан), белки (желатин, казеин), а также ли-

пиды и их производные. Такие защитные покрытия в 1,5 раза уменьшают интенсивность раз-

вития микрофлоры в пищевых продуктах и пролонгируют сроки хранения замороженных и 

охлажденных продуктов в 1,3–2,5 раза. В работе представлены результаты изучения свойств 

биоразлагаемой съедобной пленки на основе ихтиожелатина, полученного из рыбной чешуи, 

и возможности применения ее для увеличения срока хранения некоторых замороженных по-

луфабрикатов. Свежеизготовленная ихтиожелатиновая пленка имеет неоднородную структу-

ру с ворсистыми волокнами и включениями. Ихтиожелатиновая пленка устойчива в хранении 

при температуре 24 °С в течение 3–5 недель, патогенные микроорганизмы и микроорганизмы 

порчи не обнаруживаются ни на одной точке контроля. Хранение более 5 недель и при по-

вышенных температурах (37 и 42 °С) повышает количество МАФАнМ в 1,2–1,4 раза. Время 

биоразложения пленки в естественных условиях составляет от 2 до 8 недель, что свидетель-

ствует о ее высоких биодеградабельных свойствах. За 5 недель большая часть пленки разла-

гается в почве, через 8 недель полностью разрушается. В горячей воде пленка растворяется 

без остатка и постороннего запаха. При определении предполагаемого срока годности про-

дукта, упакованного в биоразлагаемую пленку, обнаружили отсутствие условно-патогенных, 

патогенных микроорганизмов (БГКП, Listeria monocytogenes, Salmonella), микроорганизмов 

порчи (плесневые грибы) в течение 60 суток, что соответствует требованиям ТР ТС 021/2011. 

Упаковка полуфабриката в ихтиожелатиновую пленку пролонгирует срок хранения в 2 раза 

(от 30 до 60 суток) при температуре хранения (–10 ± 1) °С.  

Ключевые слова: замороженные полуфабрикаты, биоразлагаемая пленка, ихтиожелатин, 

срок хранения, санитарно-микробиологическая оценка 
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Введение 

В настоящее время применение биоразла-

гаемых и съедобных пленок и покрытий в 

процессе консервирования сельскохозяйст-

венных продуктов является перспективным 

направлением, так как создает биодегради-

руемые упаковки на основе полисахаридов 

или белков, обладающие, к тому же, антимик-

робными свойствами. Широкое распростра-

нение получили пленки на основе таких при-

родных биоразлагаемых полимеров, как 

крахмал, целлюлоза, хитозан, желатин, поли-

пептиды, казеин [4]. Установлено [1, 16, 19], 

что защитные покрытия на основе хитозана 

оказывают подавляющее воздействие на раз-

витие микрофлоры мяса и мясопродуктов, 

уменьшая в 1,5 раза интенсивность развития 

микрофлоры по сравнению с необработанны-

ми образцами. Использование полипептидно-

полисахаридного покрытия оказывает бакте-

риостатический эффект от применения по-

крытий на основе ксантана и карбоксиметил-
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Abstract. The use of biodegradable and edible coatings for food preservation is a promising 

direction, since it makes it possible to create biodegradable packaging based on cheap biowaste 

with antimicrobial properties. Films based on such natural components as polysaccharides (starch, 

cellulose, chitosan), proteins (gelatin, casein), and lipids and their derivatives are widely used. 

Such protective coatings reduce the intensity of microflora development in foodstuffs by 1.5 times 

and prolong the shelf life of frozen and frozen products by 1.3–2.5 times. The paper presents the 

results of studying the properties of a biodegradable edible film based on ichthyosgelatin derived 

from fish scales and the possibility of using it to increase the shelf life of some frozen semi-

finished products. Freshly made ichthyosgelatin film has a heterogeneous structure with fluffy fi-

bers and inclusions. Ichthyogelatin film is stable in storage at 24 °С for 3–5 weeks, pathogenic mi-

croorganisms and spoilage microorganisms are not detected at any point of control. Storage for 

more than 5 weeks and at elevated temperatures (37 and 42 °C) increases the quantity of 

MAFANM by 1.2–1.4 times. The biodegradation time of the film in natural conditions is from 2 to 

8 weeks, which indicates its high biodegradable properties. In 5 weeks most of the film decompos-

es in the soil, in 8 weeks it is completely destroyed. In hot water, the film dissolves without residue 

or extraneous odor. When determining the expected shelf life of the product, packaged in a biode-

gradable film, we found the absence of conditionally pathogenic, pathogenic microorganisms (Col-

iform bacteria, Listeria monocytogenes, Salmonella), spoilage microorganisms (mold fungi) within 

60 days, which meets the requirements of TR CU 021/2011. Packaging semi-finished product in 

ichthyogelatin film prolongs the shelf life by 2 times (from 30 to 60 days) at a storage temperature 

of (–10 ± 1)°C. 
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целлюлозы, пролонгируя сроки хранения за-

мороженных (шампиньоны с 12 до 18 меся-

цев, картофель с 18 до 24 месяцев) и охлаж-

денных (свинина с 48 часов до 120 часов, карп 

с 24 до 48 часов) продуктов, булочек с 72 до 

96 часов [2]. 

Создание упаковочных материалов с ис-

пользованием многочисленных и дешевых 

биоотходов в качестве источника биополиме-

ров является одним из возможных путей ре-

шения проблемы ресурсоэффективности. Же-

латин – один из наиболее изученных биопо-

лимеров, применяемых в качестве основы 

внешнего покрытия для защиты пищевых 

продуктов от высыхания, света и кислорода 

[14]. Рыбий желатин или ихтиожелатин при-

обрел значение в результате вспышки губча-

той энцефалопатии крупного рогатого скота и 

запрета на использование коллагена из кожи и 

костей свиней, а в некоторых регионах – по 

религиозным причинам. Кроме того, рыбная 

кожа, которая является основным побочным 

продуктом рыбоперерабатывающей промыш-

ленности, является ценным источником жела-

тина. Обладая подходящими пленкообразую-

щими и хорошими барьерными свойствами по 

отношению к кислороду и запахам при низкой 

и средней относительной влажности, ихтио-

желатин подходит для производства биораз-

лагаемых и съедобных упаковочных материа-

лов [11, 13–15]. Это позволяет одновременно 

решать две актуальные задачи: разработка 

технологии экологически чистых природных 

съедобных защитных покрытий пищевых 

продуктов и использование при этом продук-

тов переработки отходов рыбной промыш-

ленности.  

В 2018 году в ФГБОУ ВО АГТУ создана 

и запатентована съедобная пищевая пленка на 

основе ихтиожелатина, для изготовления ко-

торой использовали желатин, полученный из 

рыбной чешуи [8]. Ихтиожелатин получали в 

соответствие с техническими условиями, раз-

работанными на кафедре «Технология това-

ров и товароведение» ФГБОУ ВО АГТУ. Ин-

дивидуальной особенностью ихтиожелатина 

является температура плавления 22-24 °С и 

возможность кулинарной обработки продукта 

вместе с ней. Для получения пленки исполь-

зовали ихтиожелатин и глицерин [9, 12]. 

Пленка хранится в герметичной картонной 

коробке при температуре (20 ± 5) °С и влаж-

ности 45–50 %.  

Целью данного исследования является 

изучение влияния биоразлагаемой ихтиожела-

тиновой пленки на качество мясных полуфаб-

рикатов при хранении и биологическая оцен-

ка возможности использования ее для пролон-

гирования сроков хранения замороженных 

пищевых продуктов. 

Объекты и методы исследования  

Объектами исследования являлись био-

разлагаемые пленки из ихтиожелатина, изго-

товленные по технологии Сергазиевой О.Д. 

[12] и замороженные мясные полуфабрикаты 

(пельмени), упакованные в биоразлагаемые 

пленки (опыт) и полиэтилен (контроль).  

Оценка свойств биоразлагаемой ихтио-

желатиновой пленки необходима для опре-

деления пригодности к использованию их в 

качестве упаковочного материала для пище-

вых продуктов. 

Образцы контрольной группы полуфаб-

рикатов упаковывали в полиэтилен, хранили 

в условиях, установленных ГОСТ 33394-15; 

образцы опытной группы упаковывали в 

биоразлагаемую пленку и хранили в анало-

гичных с контрольной партией условиях.  

Биоразлагаемую плёнку исследовали по 

следующим показателям: органолептические, 

устойчивость в хранении, микробиологиче-

ские, биодеградабельность. 

Органолептические показатели. Биораз-

лагаемую пленку оценивали по органолепти-

ческим показателям: внешний вид, запах, 

цвет, продолжительность растворения, микро-

скопическая структура.  

Растворимость образцов одинакового 

размера и массы проверяли в холодной и го-

рячей воде, фиксировали время полного рас-

творения [17].  

Изучение микроскопической структуры 

(внешний вид поверхности пленки, однород-

ность, наличие включений и дефектов) их-

тиожелатиновой пленки (квадрат пленки раз-

мером 1×1 см) сразу после ее изготовления 

осуществляли методом оптической микроско-

пии с использованием техники светлополь-

ной микроскопии при увеличении ×400 

(микроскоп «Микромед 3-20М»).  

Устойчивость пленки в хранении опре-

деляли при температурах 24, 37, 42 °С. В 

асептических условиях квадраты пленки 3×3 

см помещали в стерильные чашки Петри и 

хранили при заданных температурах в тече-

ние 8 недель. При этом осуществляли кон-

троль показателей безопасности пленки в 
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соответствии с требованиями ТР ТС 021/2011 

по микробиологическим показателям: 

КМАФАнМ (ГОСТ 10444.15-94), БГКП 

(ГОСТ 31747-2012), дрожжи и плесневые 

грибы (ГОСТ 10444.12-2013), Listeria 

monocytogenes (ГОСТ 32031-2012), Salmonel-

la (ГОСТ 31659-2012). 

Оценку биоразлагаемости пленки прово-

дили методом имитации почвенных условий 

[5]. Полоски пленки размером 2×5 см закре-

пляли на стерильном предметном стекле и 

помещали в контейнеры с почвой с влажно-

стью 60 %. Экспонирование образцов прово-

дили в течение 8 недель, при этом отмечали 

изменение внешних и структурных показате-

лей пленки. Внешние изменения отмечали 

визуально, структурные – при микроскопии 

контрольного и опытного образцов пленки. 

Полуфабрикаты (мясные пельмени) ис-

следовали по следующим показателям: 

– санитарно-микробиологические: КМА-

ФАнМ, БГКП, дрожжи и плесневые грибы, 

Listeria monocytogenes, Salmonella; 

– органолептические показатели: внеш-

ний вид, запах, вкус по ГОСТ 9959-2015, 

пробу варкой проводили в исследуемой 

пленке; 

– физико-химические показатели: пере-

кисное (ГОСТ Р 34118-2017) и кислотное 

число (ГОСТ Р 55480-2013) определяли в 

начале хранения, на 39, 60, 72 сутки как по-

казатели, характеризующие сохранность 

продукта в хранении. 

Санитарно-эпидемиологическая оценка 

обоснования сроков годности и условий хра-

нения пищевых продуктов в съедобной плен-

ке проводилась в соответствии с требова-

ниями МУК 4.2.1847-04 по предполагаемому 

сроку хранения (табл. 1). 

Согласно ГОСТ 33394-2015 пельмени 

хранят при температуре воздуха не выше  

–10 °С. Рекомендуемые сроки годности пель-

меней при температуре хранения не выше –

10 °С составляют не более одного месяца; при 

температуре хранения не выше –18 °С – не 

более шести месяцев. При определении в 

процессе хранения санитарно-микробиоло-

гических показателей безопасности учитыва-

ли, что температура в холодильных витринах 

сети супермаркетов составляет (–10 ± 1) °С, 

следовательно, срок хранения данной группы 

товаров составляет не более одного месяца. 

Определяли микробиологические показатели 

безопасности по точкам контроля по предпо-

лагаемым срокам годности 30 и 60 суток. 

Результаты и их обсуждение 

При исследовании органолептических 

показателей биоразлагаемой ихтиожелатино-

вой пленки установлено, что исследуемая 

пленка однородная, прозрачная, бесцветная, 

без следов растрескивания, хрупких зон, на-

плывов и пузырей, без включения нераство-

ренных и посторонних частиц, без вкуса, об-

ладает эластичностью, с гладкой поверхно-

стью без трещин. Полная растворимость без 

остатка и посторонних запахов в холодной 

воде происходит в течение 60–80 минут, в 

горячей – 4–5 минут.  

Методом оптической микроскопии в све-

жеизготовленной пленке обнаружены фиб-

риллярные структурные образования: волокна 

разной длины и ширины, зеленые и серые 

включения различных размеров, форм и цве-

тов. Пленка имела неоднородную, местами 

пузырчатую структуру (рис. 1). Такие вклю-

чения, возможно, являются частицами чешуи. 

Аналогичные данные получены Макаровой 

Н.В. [6] при исследовании съедобной пленки 

на основе яблочного сырья. Ана-

лиз данных микроскопии показал 

наличие крупных частиц выжи-

мок яблок, отдельных пузырьков 

воздуха и дефектов в структуре 

пленки.  

При хранении пленки на ос-

нове ихтиожелатина при разных 

температурах в течение 8 недель 

условно-патогенные микроорга-

низмы и микроорганизмы порчи 

не обнаружены ни на одной точ-

ке контроля. При температуре 

24 °С КМАФАнМ за 5 недель 

увеличилась в 1,2 раза, превы-

 
Таблица 1 

    Периодичность контроля при установке срока годности 

Предполагае-

мый срок год-

ности, сутки 

Периодичность контроля – контрольные 

точки проведения исследований 

Сутки хранения 

30 (при –10 °С) свежеиз-

готов-

ленные 

 10 20 30 39  

60 (при –18 °С) свежеиз-

готов-

ленные 

15 30 45 60  72 
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сив норматив ТР ТС 021/2011 на 8-ю неделю 

хранения на 4 % (табл. 2).  

Превышение КМАФАнМ отмечено на 5-

й неделе хранения пленки при температурах 

37 и 42 
о
С (5,7×10

4 
и 5,1×10

4
 КОЕ/г соответ-

ственно). Однако данные показатели не яв-

ляются критичными, так как в течение всего 

времени хранения биопленки величина 

КМАФАнМ находится в пределах допусти-

мого титра (10
4
 КОЕ/г). Таким образом, 

можно говорить о стабильности пленки в 

хранении при температуре 24 °С.  

При исследовании биоразлагаемости об-

разцов ихтиожелатиновой пленки через 2 

недели экспонирования в почве отмечены 

внешние изменения пленки: потеря целост-

ности, прозрачности, эластичности и увели-

чение хрупкости. Структурные изменения 

представляют собой встраивание почвенных 

частиц в состав пленки (рис. 2). Наблюдалось 

частичное разрушение структуры пленки 

мицелиальными нитями и бактериальными 

клетками. 

При попытке изъять из почвы пленку че-

рез 8 недель экспонирования обнаружили 

полное ее отсутствие. Пленка полностью 

разрушилась и стала неотделимой от почвы. 

По некоторым данным [10], полимер счита-

ется биоразлагаемым, если вся его масса раз-

лагается в почве или воде за шесть месяцев. 

Изменения пленки уже через 2 недели экспо-

нирования в почве и полное разложение в 

течение 8 недель позволяет сделать вывод о 

ее низкой устойчивости к почвенной микро-

биоте и высокой биодеградабельности в ес-

тественных условиях.  

При санитарно-эпидемиологической оцен-

ке сроков годности полуфабрикатов, упако-

ванных в ихтиожелатиновую пленку, в течение 

всего времени хранения все микробиологиче-

ские показатели соответствовали норматив-

ным. Результаты определения КМАФАнМ 

представлены на рис. 3.  

Количество МАФАнМ в продукте, упако-

ванном в полиэтилен, при хранении в течение 

1 месяца колеблется в пределах нормы (от 

3,7×10
5
 до 1,5×10

6
 КОЕ/г). Далее, после окон-

чания нормативного срока хранения, посте-

 

      
 

Рис. 1. Микроскопия свежеизготовленной ихтиожелатиновой пленки, ×400 
 

 
Таблица 2  

Изменение КМАФАнМ пленки при хранении (КОЕ/г) 

Температура  

хранения 

Срок хранения пленки, недель 

0 1 3 5 8 

норма 5×10
4 
 

24 °С  

3,8×10
4
 

4,0×10
4
 4,3×10

4
 4,7×10

4
 5,2×10

4
 

37 °С 4,1×10
4
 4,9×10

4
 5,7×10

4
 5,7×10

4
 

42 °С 4,1×10
4
 4,2×10

4
 5,1×10

4
 5,8×10

4
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пенно повышается и на 45-е сутки превышает 

норму в 1,4 раза, на 60-е – в 15 раз, на 72-е 

сутки – в 18 раз. 

Количество МАФАнМ в продукте, упако-

ванном в ихтиожелатиновую пленку, сохра-

нялось в пределах нормы – от 3,2×10
5
 – 

1,5×10
6
 и 1,8×10

6
 КОЕ/г в течение 30 и 60 су-

ток хранения соответственно и превышает 

норму в 1,8 раз только на 72-е сутки. Незна-

чительные колебания КМАФАнМ свидетель-

ствуют о стабильности показателя. Упаковка 

в пленку на основе ихтиожелатина способст-

вует сохранности продукта и не позволяет 

активно развиваться микроорганизмам на 

протяжении 60 суток хранения замороженных 

пельменей, что пролонгирует срок их хране-

ния при температуре (–10 ± 1) °С в два раза. 

Аналогичные результаты получены 

Moreira [18] при изучении влияния съедобно-

го покрытия из хитозана на естественную 

микрофлору пищевых продуктов (мезофиль-

ную, психрофильную, дрожжевую и плесне-

вую, молочнокислые бактерии и колиформ-

ные бактерии). Пленка с хитозаном снижала 

общее количество мезофильных и психро-

фильных бактерий по сравнению с контроль-

ными образцами в течение 20 суток холо-

дильного хранения, показывая значительное 

снижение во всех популяциях микроорганиз-

мов (от 2,0 до 4,5 log КОЕ/г). По окончании 

           
 

Рис. 2. Микроскопия ихтиожелатиновой пленки после экспонирования в почве, ×400 
 

 

 
 

Рис. 3. Динамика количества МАФАнМ в замороженных мясных полуфабрикатах 
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хранения дрожжи и плесеневые грибы были 

доминирующей флорой. Количество молоч-

нокислых бактерий оставалось относительно 

низким в течение всего времени хранения во 

всех образцах. Хитозановое покрытие подав-

ляло рост общей колиформной группы на 

протяжении всего времени хранения.  

При хранении замороженных пельменей в 

пленке на основе ихтиожелатина обнаружили 

отсутствие условно-патогенных, патогенных 

микроорганизмов (БГКП, Listeria monocyto-

genes, Salmonella) и микроорганизмов порчи 

(плесневые грибы) как в течение нормативно-

го срока хранения (30 суток), так и после его 

окончания (45, 60, 72 суток), что соответству-

ет требованиям ТР ТС 021/2011. 

При определении органолептических по-

казателей отметили, что пельмени в полиэти-

леновой упаковке по окончании сроков хра-

нения (39 суток) теряют выраженный вкус и 

аромат специй, но форма, цвет теста остаются 

неизменными, так же как и вид на разрезе 

приготовленных пельменей. На 45-е сутки 

органолептические показатели определяли 

только визуально, так как вкус и запах не оп-

ределяли из-за превышения норм ТР 021/2011 

по КМАФАнМ (2,8×10
6 
КОЕ/г).  

Количество МАФАнМ в пельменях, упа-

кованных в ихтиожелатиновую пленку, на 54-

е сутки не превышало нормативный показа-

тель, хотя этот срок хранения превышает 

нормативный в 1,8 раза. На 72-е сутки хране-

ния определяли только внешний вид и цвет на 

разрезе, так как обнаружено превышение 

КМАФАнМ (3,6×10
6 

КОЕ/г). При оценке ор-

ганолептических показателей обнаружили 

пельмени с нарушенной оболочкой, отмечен 

бледный цвет теста и начинки. 

Физико-химическими показателями, ха-

рактеризующими сохранность продукта в 

хранении, являются перекисное число, ки-

слотное число, как показатели окислитель-

ной порчи жирового компонента. Данные 

исследования проводятся не менее 3-х раз в 

течение срока испытания – в начале хране-

ния, в конце заявленного изготовителем сро-

ка годности и по окончании резервного сро-

ка, совпадающего с окончанием испытаний 

[7]. Исследованные пельмени изготовлены с 

применением животных или смеси животных 

и растительных масел с массовой долей жира 

10 %, поэтому исследования перекисного и 

кислотного числа вели при сроках годности 

30 суток и более. Динамика перекисного и 

кислотного чисел в замороженных пельменях, 

хранившихся в контрольной и опытной упа-

ковках, представлена в табл. 3. 

Перекисное число не должно превышать 

10 ммоль активного кислорода/кг для пище-

вых нерафинированных растительных масел 

и 2 ммоль активного кислорода/кг для рафи-

нированных дезодорированных масел марки 

премиум, высшего сорта и предназначенных 

для детского питания [3]. Согласно исследо-

ваниям Махачевой Е.В. [7], величина пере-

кисного числа мясных полуфабрикатов, при-

готовленных по технологии охлажденных 

блюд в процессе холодильного хранения со-

ставляет 4 ммоль активного кислорода/кг. 

Этот показатель подтверждает хорошее каче-

ство продукции и позволяет прогнозировать 

сохранность изделий после тепловой обра-

ботки, интенсивного охлаждения и хранения. 

В нашем исследовании при заморозке и 

дальнейшем хранении гидролитические про-

цессы в продукте, упакованном в ихтиожела-

тиновую пленку, протекали медленнее, чем в 

контрольном образце, упакованном в поли-

 
Таблица 3  

Динамика перекисного и кислотного чисел в пельменях замороженных 

Сроки хра-

нения, су-

тки 

Перекисное число, 

ммоль активного кислорода/кг 

Кислотное число, 

мг КОН на 1 кг жира 

опыт – ихтиожела-

тиновая пленка 

контроль –  

полиэтиленовая 

пленка 

опыт – ихтиожела-

тиновая пленка 

контроль – по-

лиэтиленовая 

пленка 

0 5,0 5,1 0,5 0,6 

39 7,2 10,7 0,6 2,3 

60 8,3 10,7 1,8 2,8 

72 10 ,0 16,1 2,5 4,5 
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этиленовую пленку. В момент изготовления 

перекисное число во всех образцах составило 

5,0-5,1 ммоль (1/2 O2)/кг и не превышает до-

пустимую норму – 10 ммоль (1/2 O2)/кг. Ре-

зультаты исследований перекисного числа в 

процессе хранения показали его рост во всех 

образцах. При упаковке полуфабрикатов в 

полиэтиленовую пленку показатель перекис-

ного числа уже через месяц хранения превы-

сил допустимую норму. В образце, упако-

ванном в ихтиожелатиновую пленку, значе-

ние перекисного числа оставалось в пределах 

нормы на всем протяжении хранения, но, тем 

не менее, имело высокий уровень (10 ммоль 

(1/2 O2)/кг) на 72-е сутки хранения. 

Гидролитические изменения жиров в ох-

лажденных и замороженных продуктах 

обычно определяются кислотным числом. В 

момент закладки на хранение кислотное чис-

ло в образцах, включая контрольный, имели 

практически одинаковые показатели и не 

превышали допустимые нормы (до 4,0 мг 

гидроокиси калия (КОН) на 1 кг) и составили 

0,5–0,6 мг КОН/кг. В опытных образцах, 

упакованных в ихтиожелатиновую пленку, 

кислотное число увеличивалось значительно 

медленнее, чем в контрольных образцах, в 

которых кислотное число на окончание хра-

нения (72 суток) имело максимальное значе-

ние – 2,8 мг КОН/кг.  

Полученные результаты показателей со-

хранности продукта (перекисное и кислотное 

числа) подтверждают данные санитарно-

микробиологического и органолептического 

контроля. Таким образом, пельмени заморо-

женные, упакованные в ихтиожелатиновую 

пленку, имеют пролонгированный вдвое срок 

хранения, который составляет не более 60 су-

ток при температуре (–10 ± 1)°С. 

Заключение  

Использование изучаемой ихтиожелати-

новой биопленки позволяет решить проблему 

пролонгирования сроков хранения заморо-

женных продуктов с сохранением их потреби-

тельских свойств. Данные исследования под-

тверждают, что пленка защищает продукт от 

действия кислорода и микробиологической 

порчи.  

Свежеизготовленная ихтиожелатиновая 

пленка имеет неоднородную структуру с вор-

синистыми волокнами и включениями. Их-

тиожелатиновая пленка устойчива в хранении 

при температуре 24 °С в течение 3-5 недель, 

патогенные микроорганизмы и микроорганиз-

мы порчи не обнаруживаются ни на одной 

точке контроля. Хранение более 5 недель и при 

повышенных температурах (37 и 42 °С) повы-

шает количество МАФАнМ в 1,2–1,4 раза. 

Исследованная ихтиожелатиновая пленка 

обладает высокой биодеградабельностью в 

естественных условиях, за пять недель боль-

шая часть пленки разлагается в почве, через 8 

недель полностью разрушается. В горячей 

воде пленка растворяется без остатка и посто-

роннего запаха. 

Срок годности замороженных полуфаб-

рикатов увеличивается в 2 раза (от 30 до 60 

суток) при температуре хранения (–10 ± 1) °С 

и их упаковке в ихтиожелатиновую пищевую 

пленку.  
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