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Вступ. Для задоволення сучасних вимог харчової промисловості активно 
розвивається напрям використання їстівних плівок та біорозкладальних полімерів, які 
дозволяють зберегти показники якості та безпечності харчових продуктів. їстівні плівки 
являють собою мембрани, виготовлені з матеріалів, що тверднуть при кімнатній температурі, 
та складаються з органічних полімерів і пластифікаторів, наприклад, таких як гліцерин. 
Використання цих плівок сприяє подовженню терміну зберігання продуктів, а також 
зменшеню або запобіганю фізіологічних змін в продуктах [ 1, 2].

Актуальність теми. В даний час активно досліджуються біоматеріали зі здатністю 
утворювати плівки, що містять нанокомпозити, які можуть служити носіями активних 
компонентів, таких як антиоксиданти та антимікробні речовини. Це стосується срібла, яке 
має антимікробну дію широкого діапазону проти певних бактерій і грибків. Антимікробна 
активність срібла пов’язана з його здатністю зв’язуватися з мікробною ДНК, білками та 
ферментами, що призводить до бактеріостатичної дії [3, 4].

Результати та обговорення. Вчені [4] стверджують, що антимікробні властивості 
наноматеріалів срібла, зокрема, нанокомпозити Ag-хітозан дозволяють отримувати їстівні 
покриття з високою еластичністю завдяки сильній взаємодії між полімером і 
нанокомпозитами. Також встановлено що дані пакувальні матеріали можуть подовжити 
термін зберігання молочних сосисок. Під час дослідження можливого використання 
антимікробних нанокомпозитних плівок з полівінілхлориду зі сріблом для подовження 
терміну зберігання курячої грудки вчені [5] виявили, що всі протестовані бактерії, 
включаючи чисті культури та мікрофлору, виділену з м'ясних продуктів, були чутливі до 
наночастинок срібла (Ag NPs). Крім того, автори встановили, що грамнегативні бактерії 
виявилися більш чутливими до Ag NPs порівняно з грампозитивними. Хоча додавання 
наночастинок срібла значно знизило термічну стабільність ПВХ-плівок, це не вплинуло на 
їхні механічні властивості. В результаті використання нанокомпозитних ПВХ-плівок із Ag 
NPs сприяло подовженню терміну придатності продукту та зменшенню окислення ліпідів у 
пакованому філе курячої грудки.

Висновок. Даний вид пакування відкриває перспективи для подальших досліджень 
спрямованих на підвищення безпеки та збереження харчових продуктів.
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