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Аннотация. Использование наночастиц серебра является перспективным направлением 

для создания антимикробных упаковочных материалов в пищевой промышленности. Статья 

рассматривает механизмы их действия на микроорганизмы, влияние на срок годности продуктов, 

методы синтеза и вопросы безопасности применения. 

Введение. Развитие пищевых технологий требует новых решений для обеспечения качества 

и безопасности продуктов. Наночастицы серебра, обладающие высокими антимикробными 

свойствами, являются эффективным компонентом для создания защитной упаковки [1, 2, 3]. Они 

способны эффективно взаимодействовать с клетками микроорганизмов, подавляя процессы дыхания, 

роста и размножения, что важно для продления срока годности продуктов [5]. 

Анализ существующих исследований. Наночастицы серебра подавляют рост микроорганизмов 

за счет нарушения целостности клеточной мембраны, блокировки ферментов и образования 

комплексов с ДНК. В пищевой промышленности использование упаковочных материалов 

с наночастицами серебра значительно увеличивает срок годности продуктов: например, упаковка 

с наночастицами серебра продлевает хранение колбасных изделий и предотвращает развитие плесени 

на хлебе и молочных продуктах [2].  

Традиционные методы синтеза наночастиц серебра включают цитратный, боргидридный 

и радиационно-химический способы восстановления ионов серебра. Более современные подходы 

включают биосинтез с использованием микроорганизмов, лазерную абляцию и электродуговую 

эрозию электродов. Биосинтез наночастиц серебра с помощью бактерий позволяет получить 

высокоэффективные материалы без загрязнения продукта побочными веществами [4]. 

Заключение. Благодаря своим антимикробным свойствам, наночастицы серебра защищают 

от микробной контаминации, способствуют продлению срока годности продуктов и улучшают 

их качество. Современные методы синтеза позволяют получать высокоэффективные материалы 

с минимальным содержанием побочных веществ. Для широкого внедрения данных технологий 

необходимо продолжать исследования в области безопасности и регулирования использования 

наночастиц серебра в пищевой промышленности. 
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