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В данной статье приводятся результаты исследования взаимодействия природных полимеров 
зеина и глюкоманнана при формовании биоразлагаемых композитных пленок, оценка их физико-
механических свойств.  

Методом ИК-Фурье спектроскопии исследованы взаимодействия полимеров при формовании 
пленок. Установлено, что в полученных плёнках происходит молекулярное взаимодействие зеина и 
глюкоманнана. Изучены их физико-механические свойства в соответствии с ГОСТ 14236. Изменение 
физического состояния композитных пленок сопровождается изменением их механических характе-
ристик. Установлено, что при массовом соотношении компонентов зеин/глюкоманнан = 1,0–1,75, 
композитные пленки находятся в высокоэластическом, а при более высоких значениях 1,75–2,0 — в 
стеклообразном состоянии.  

Для оценки барьерных свойств разработанных композитных пленок исследовали их влагопрони-
цаемость. Предполагали, что благодаря своей гидрофобной природе пленки, содержащие зеин, 
должны обеспечивать низкую проницаемость водяного пара. Результаты исследования показали, 
что композитные пленки с содержанием зеина 60–63% (зеин/ глюкоманнан = 1,5–1,75) можно ис-
пользовать для получения биоразлагаемых упаковочных материалов с удовлетворительными механи-
ческими, влагоудерживающими и влагозащитными свойствами. 
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This article presents the results of a study of the interaction of natural polymers of zein (Z) and glucomannan 
(GM) in the formation of biodegradable composite films, an evaluation of their mechanical properties. 

The method of FTIR spectroscopy was used to study polymer interactions during film formation. It was 
established that the molecular interaction of zein and glucomannan occurs in the resulted films. Their physi-
cal and mechanical properties were studied in accordance with GOST 14236. A change in the physical state 
of composite films is accompanied by a change in mechanical characteristics. It was found that with the mass 
ratio of components Z/GM = 1.0–1.75, the composite films are in a highly elastic state, and at higher values 
of 1.75–2.0, they are in a glassy state. 

To assess the barrier properties of the developed composite films, their moisture permeability was stud-
ied. It was suggested that, due to their hydrophobic nature, films containing zein should provide low water 
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vapor permeability. The results of the study showed that composite films with a zein content of 60–63% 
(Z/GM = 1.5-1.75) can be used in producing biodegradable packaging materials with satisfactory mechani-
cal, moisture-holding and moisture-proofing properties. 
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