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ченые экспериментировали с сырьём из разных фрук-
тов, ягод и овощей. Как выяснилось, лучшими вкусо-
выми и вязкопластическими свойствами обладает 
яблоко. Стакан получился настолько прочным, что 
выдерживает кипяток. 

При производстве не осуществляются химические процессы: 
яблочное пюре заливают в специальную форму и сушат. Краси-
тели и консерванты не используются.  

Посуда изготовляется по схожей рецептуре, что и съедобная 
пищевая пленка, на технологию производства которой получено 
три патента. Идея создать съедобные пленки возникла во время 
разработки нового рациона питания для космонавтов.

– Мы стремились сделать упаковку, в которой можно хранить, 
разогревать продукты, а затем съедать вместе с пищей. Другая 
упаковка в космосе неудобна: ее сложно утилизировать, – рас-
сказывает руководитель проекта, профессор Надежда Макарова.

У

В Самарском государственном техниче-
ском университете (Самарский политех)  
разрабатывают съедобную посуду
Полимеры и целлюлозу, используемую обычно для изготовления 
одноразовой посуды, ученые заменили яблочным пюре. Съе-
добная посуда, созданная на кафедре «Технология и организация 
общественного питания», по замыслу участников проекта, решит 
проблему утилизации мусора. После использования ее можно 
выбросить или съесть, а если поместить в воду, она полностью 
растворится. Авторский коллектив подал патентную заявку. 
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