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دهيچك

و همچنـين اخيراً به دلايل نگراني هاي زيست محيطـي

تقاضاهاي بالا براي حداقل كردن فرايندهاي مواد غـذايي 

 ـاستفاده از بسته  ه بندي ضد ميكروبي در صنعت غـذا توج

دي امانهس. زيادي را به خود جلب كرده است هاي توليـد

و اتانول،  ي مـواد ضـد سازهاي تثبيت فناّورياكسيد كربن

و پوشش فـيلم ميكروبي روي فيلم و ها هـا بـا ايـن مـواد

هـاي كـاربرد ها از جمله روش همچنين اصلاح سطح فيلم 

 مواد ضـد ميكروبـي.ها در صنعت غذاست بندياين بسته 

ت استفاده شده در بسته خير ميكروارگانيـسمأبندي، بايد فاز

و فاز رشد آن  نند زمان ها را كاهش دهند تا بتوارا افزايش

را نگه و داري محصول ايمني افـزايش، ضمن حفظ كيفيت

.دهند

ي كليديها¬واژه

و ايمني بسته  . بندي ضدميكروبي، ماندگاري بالا

 مقدمه-1

هر واژه بسته  روشگونه بندي ضد ميكروبي در برگيرنده

در بسته بنـدي اسـت كـه بـه منظـور كنتـرل رشـد ميكروبـي

ميمحصولات غذايي مورد استفاد  اورياين فنّ. گيرده قرار

ناسي ارشد صنايع غذايي دانشگاه علوم كشاورزي دانشجوي كارش-1

.و منابع طبيعي گرگان

)ganjehmohammad@gmail.com: نويسنده مسئول(*

و طراحـي صـنايع غـذايي-2  دانـشگاه علـوم-گروه مهندسي مـواد

و منابع طبيعي گرگان .كشاورزي

دانشجوي كارشناسي ارشد صـنايع غـذايي دانـشگاه آزاد اسـلامي-3

آ .زاد شهرواحد

و ورقـه،بنـدي برگيرنده مواد بسته در هـاي پوشـش هـا

و همچنـينكهخوراكي  حاوي عوامل ضد ميكروبي هستند

در.باشـد مـي بنـدي بـسته داخلي4هاي تغيير اتمسفر روش

ه زيادي بندي با مواد ضد ميكروبي توج بستههاي اخير سال

به خود جلـب كـرده اسـت را در صنايع غذا  چـرا كـه،يي

و مـواد غـذايي فاقـد فراينـد تقاضاي مشتري بـراي  كمتـر

و. افزايش يافته است،ها دارنده نگه براي كنترل آلودگي غذا

بنـدي كاهش از بين رفتن كيفيت، پوشش خوراكي يا بـسته 

ي در فرآوري مواد اخيراً به شكل جد، پذير زيست تخريب 

از مواد ضد ميكروبي بـراي مـواد. غذايي مطرح شده است

كه حتّيغذا ازيي و مـي5 استريل،حرارت با استفاده شـوند

س   دارند، بـراي جلـوگيري شونده كنترل ايمني خود امانهيا

طي بـسته ها در اثر آلودگي از فساد آن بنـدي، هاي ثانويه در

و يا بعد از باز كردن بـسته  . شـود بنـدي اسـتفاده مـي توزيع

هـا رشد ميكروارگانيـسم خيرتأت زمان فازبدين ترتيب مد

آنمي افزايش و تكثير و از رشد . شودها جلوگيري مي يابد

ي مـواد هـا بنـدي مواد ضد ميكروبي فراوانـي در بـسته

مييغذا هري استفاده كه و ويژگي،يك از اين مواد شوند ها

ايـن مـواد برحـسب. مكانيسم اثـر خـاص خـود را دارنـد 

هــاي ميكروارگانيــسمويياده غــذاعــواملي چــون نــوع مــ

و سرعت رشد آن  و گسترموجود دگي اثـر ضـد ها، فعاليت

و عوامـليميكروبي، تركيب شيميا  ي مـاده ضـد ميكروبـي

ميهبو ديگر انتخاب شده ه داشت البته بايد توج. روند كار

ــا ــارزه ب ــراي مب ــان ب ــورت امك ــت در ص ــر اس ــه بهت ك

ر ها شـرايط رشـد آن ميكروارگانيسم ييا در مـاده غـذا هـا

4- Atmosphere 
5- Sterill 

بندي مواد غذايي هاي با خاصيت ضدميكروبي در بسته استفاده از پوشش
3 مراد امان جاني،2سيد مهدي جعفري،*1 محمد گنجه

 1392 مهرماه: تاريخ دريافت مقاله

1392ماهدي:تاريخ پذيرش مقاله
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ك و يا حداقل از مواد ضد ميكروبي طبيعي اسـتفادهردمحدود

.نمائيم

مي بسته به عنوان يـك حامـل بـراي تركيبـات بندي تواند

و آنتي   به منظور حفـظ غلظـت بـالاي1اكسيدانضدميكروبي

را.مواد محافظ روي سـطوح غـذا بـه كـار رود  ايـن مزيـت

دمي كه تركيبات مؤثر ضد توان بدين گونه توضيح ميكروبي اد

ميو آنتي  وي بسته توانند روي ماده اكسيداني بندي سوار شده

به ماده  طي زمان و در ي غذايي منتقل شـوندبه صورت منظم

اري بتوانند غلظت مطلـوبداي كه در تمام مدت نگهبه گونه

حـضور ايـن.ي غذايي را فراهم كننـد اين مواد در سطح ماده 

ســازي توانــد از اتــلاف رطوبــت در طــول ذخيــرهيمــواد مــ

توانـد بـه جلـوگيري از اتـلاف رطوبـت مـي. جلوگيري كند 

ــورت ــد صـ ــوگيري از رشـ ــه جلـ ــي از جملـ ــاي مختلـ هـ

و مــصرف رطوبــت مــاده ي غــذايي، جــذب ميكروارگانيــسم

و حفظ آن در سطح مـاده ي غـذايي، رطوبت به اين تركيبات

گيري از خروج بخـارات بندي براي جلوي بسته كمك به ماده

از ماده و بالاخره به تأخير انـداختن تبخيـر رطوبـت ي غذايي

ــد ــاق افت ــذا اتف ــطح غ ــيد س ــرعت ترش ــقگيو س  از طري

راو همچنـين ايجـاد رنـگ قهـوه)3 ليپيـدها2اكسيداسيون اي

و ميكروارگانيسم كاهش دهد،  هاي بيماريزا در سطح بار كپك

ك   بخـار فـراّر را محـدودو همچنين اتـلافم نموده غذاها را

 غذايي بـستگي انتخاب اين عوامل فعال به تركيبات ماده. كند

و همچنين بايد سلامت مصرف اين.كننده را تضمين كنددارد

اي الامكان اثـر گـسترده بايد حتي همچنين مواد ضد ميكروبي 

د روي ميكروارگانيسم  و در و مقـدار معينـي ها داشته باشند ز

و اثـريبه عمق ماده غـذا بتواند هم استفاده شوند كه ي برسـد

و هم اثرات منفي روي مصرف .كننده نداشته باشدكند

1- Anti-Oxidant 
2- Oxidation 
3- Lipid 

 

بنــدي هــاي موجــود در بــسته ســامانه-2

 ميكروبيضد

بندي، تركيباتي يك بسته دهندهسه جزء اصلي تشكيل

و سرفضاي بسته بـر ايـن. باشـد بندي مـي بسته4بندي، غذا

به دو سامانه بسته هاي بندي بسته،اساس و يـا/ متداول غذا

محـصولات غـذايي. شـوند غذا تقسيم مـي/ سرفضا/ بسته

كه در تماس با تركيبات بسته  و يـا جامد بندي قـرار دارنـد

و ساير پايين همچون نوشيدني5ي غذاهاي با ويسكوزيته  ها

بنـدي هـاي فاقـد سـر فـضا بـسته بندي مايعات كه در بسته 

ا اند، مثال شده رو.غذا هـستند/ز سامانه بسته هايي ،از ايـن

بنـدي بـه با تلقيح عوامل فعال در سـاختار تركيبـات بـسته

و در  تدريج عوامل به خارج از ساختار فيلم مهاجرت كرده

و غذا پراكنده مي  كنترل ميكروبـي.شوند سطح تماس بسته

هـاي از طريق تثبيت عوامل ضد ميكروبـي در سـطح فـيلم 

ي پـايين در غذاهاي با ويـسكوزيته بندي به خصوص بسته

سنيز راه .]1[باشدميامانهحل مفيد ديگري در اين

سـ،غـذا/ سرفضا/ هاي بسته سامانه هـاي امانه از ديگـر

و هاي منعطف، بطري بندي بسته. بندي غذايي است بسته هـا

هـا هـايي از كـاربرد ايـن سـامانه نمونـه،هاي كنسرو قوطي

ضـ. هستند عد ميكروبـي بـه روش توزي ـپراكندگي عوامل

و/بنـدي تركيبات فعال ميـان تركيبـات بـسته،تعادلي غـذا

. بنـدي اسـت سرفضا، مكانيسم اصلي در اين سـامانه بـسته 

هـاي سـامانه عوامل ضـد ميكروبـي بـه كـار رفتـه در ايـن

 از فـضاي موسـوم بـه6بندي بايد قـادر بـه مهـاجرت بسته

سا. سرفضا باشند ها از تركيبـات مانهبنابراين عموماً در اين

به عنوان عوامل ضد ميكروبي استفاده مي .]2[شود فراّر

4- Head space 
5- Viscosity 
6- Migratory 
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هـاي ضـد بنـدي هاي استفاده از بـسته سامانه-3

 ميكروبي

1هاي توليد اتانولسامانه-3-1

و اتانول به طور عادي در مـصارف بـسته بنـدي پزشـكي

مي   ايـن توانايي ضد ميكروبي.گيرد دارويي مورد استفاده قرار

اتــانول از فــساد.]3[مــاده در فــاز بخــار اثبــات شــده اســت

و)IMFs(2متوســطرطوبــت بــا ميكروبــي غــذاهاي  ، پنيرهــا

ايـن مـاده همچنـين. كنـد هاي نانوايي پيشگيري مـي فرآورده

ــاهش  ــسيدشدگي را ك ــرات اك و تغيي ــدن ــات ش ــرعت بي س

كه اتانول هنگـامي كـه روي.]4[دهدمي  مشخص شده است

شـود، مـدت بندي پاشـيده مـي ها قبل از بسته سطوح فرآورده

ــزا را طــولاني مــي  و پيت ــان، كيــك ــدگاري ن ــد زمــان مان . كن

 اتانول كپسوله شـده بخـارات خـود را در حامليها بالشتك

انتـشار ابـن. كننـد بنـدي منتـشر مـي فضاي خالي بالاي بسته

بنـدي موجـب حفـظ بخارات در فـضاي خـالي بـالاي بـسته 

و مداوم  در اتانول در سطح آزاد مادهغلظت مطلوب ي غذايي

و نقـش محـافظتي اتـانول را در طـي زمـان بسته بندي شـده

مي بسته به شكل مفيد حفظ و و در نتيجه اثـر مـاده كند بندي

مي كنندگي نگه محافظت .]2[شود داشته

يك فناّوري مولد اتانول در ژاپن توسعه داده شـده اسـت

به وسيله آن اتانول با درجه  به صـورت يـك پـودركه  غذايي

. شـود شده توليـد مـي نرم غيرفعال داخل يك بالشتك كپسوله

تـوان بـا كنتـرل نفوذپـذيري سرعت انتشار بخار اتانول را مي

چندين شركت ژاپنـي ايـن نـوع مولـد. بالشتك بهبود بخشيد 

مي   يـا3كپ اسي ترين مولد استفاده شده سازند، رايج اتانول را

س.]1[باشد مي4مولد مايد آنتي  بـراي اسـتفاده در هـا امانه اين

و مـد ييد شده ژاپن تأ هـاي وردهت زمـان مانـدگاري فـرآ انـد

مي  1987محققـان در سـال. كننـد مختلف نانوايي را طولاني

1- Etanol 
2- Intermediate moisture foods 
3- Ethicap 
4- Antimold Mild 

بخار اتانول را در طولاني شدن مدت زمان تأثير سودمندي 

ت مـد. انـد هـاي سـيب نـشان داده مصرف مناسب فرآورده 

بنـدي ها براي محصول بـسته سب فرآورده زمان مصرف منا

)N2/CO2%)60CO2شده در هوا يا در يك مخلوط گـاز 

و بعـد از ايـن داري شـده نگـه روز14 دماي محيطكه در

ساكاروميـسس ت، تورم قابل مشاهده در نتيجـه رشـد مد 

كـه دهد، ولي هنگامي اضافي رخ ميCO2و توليد5سروزيه

بندي اضافه شود، رشـد مخمـر بسته اتانول كپسوله شده در 

و مد متوقّ كاملاً ت زمان مصرف مناسـب فـرآوردهف شده

.]3[ روز ادامه خواهد يافت21تا

شـود تـا اضافه كردن اتانول سـبب مـي از سوي ديگر،

سازي داشته ذخيره اتانول در پايان دوره5/1%هابنديبسته

كه در مقايسه با بسته  كه اين ميزان بندي بدون اتانو باشند ل

باشد چندان زياد نيست، اما در اثر افزايش ميـزانمي%2/0

كننـده هاي نهايي براي مصرفهاتانول، ممكن است فرآورد 

كه اين مسئله با حرارت دادن محتويات  غيرقابل قبول باشد

بـ بندي قبل از مصرف، بسته طـوره با بخـار شـدن اتـانول

.شودميجزئي حل 

 هاي توليد دي اكسيد كربنامانهس-3-2

به عنواني عاملي كه فعاليـت ميكروبـي دي اكسيد كربن

مي را متوقّ   نـسبتاً بـالاي مقـادير. شناخته شده است،كندف

CO2)60از رشـد ميكروبـي روي سـطوح) درصـد80تا

و مي جلوگيري مي  از كند آوري كـه در فـر تواند زمان پـس

،مانـد ان مناسـب مـي آن مدت محصول براي مصرف انـس 

O2يك رويكرد تكميلي مانند جاذب بنابراين،. طولاني كند

ي هـاي حـاوي مـادهبه بـستهCO2كننده هاي توليد يا كيسه

.شودمي اضافه غذايي

از5 تـاCO2،3كه نفوذپـذيرييياز آنجا  بـار بيـشتر

 ايـن پـذير اسـت، هاي انعطافدر اكثر رشتهO2 نفوذپذيري

پ يوسته توليد شود تا غلظت مطلـوب را در بـسته ماده بايد

ممكن اسـت سـببCO2 هر چند سطوح بالاي. حفظ كند

 
5- Saccharomyces S.cerevisiae 
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و پيشرفت تغيير در طعم فرآورده  غيرهـوازي در1گليكوليزها

سـ،ها شود، به همين دليل ميوه CO2هـاي امانه استفاده از اين

و پنيـر فقط در مصارف ويژه از قبيل گوشـت،  طيـور، مـاهي

.]5[ مفيد استتازه

آن در فرآورده كه براي و ها حجم بـسته هاي غذايي بنـدي

و بحراني هـستند، آن ظاهر راCO2و مولـدO2 جـاذب مهم

 تـوان بـا هـم مـورد اسـتفاده قـرار داد تـا از فروريختگـيمي

.]1[ پيشگيري شودO2بندي در نتيجه جذب بسته

 اكسيژن بـهكه يك محيط خالي از كردند گزارش محققان

 گونـه2ئـوسورا تنهايي كافي است تا رشد اسـتافيلوكوكوس

 در6و انتركوكـوس5 باسيلوس سرئوس،4اشرشياكلي،3ريبريو

به تأخير اندازد .دماهاي محيط را

ــل از ــوگيري كام ــراي جل ــين ب ــن محقق ــن اي ــد اي  رش

آوري تركيبـي شـامل يـك عمـل ها در غذاها، ميكروارگانيسم

سازي تحـت انجمـاد بـا يا ذخيرهحرارتيتيمار باO2 جاذب 

اين. را توصيه كردندCO2غني شده با اتمسفر استفاده از يك 

كه يـك جـاذب  ازCO2وO2 محققين همچنين اعلام كردند

كه يك7رشد كلستريديوم اسپوروژنز   جلوگيري كرد در حالي

رشـد ايـن ميكروارگانيـسم راCO2و يـك مولـدO2جاذب

اين نتيجـه اهميـت. استيكه نتيجه قابل توجهودنمتقويت 

انتخاب جاذب صحيح براي كنترل رشد گونه كلستريديوم در 

را غذاهاي بسته  بندي شده تحت شرايط اتمـسفر تغييـر يافتـه

.]6[دهد نشان مي

 ها با عوامل ضد ميكروبي پوشش رشته-3-3

تواننـد هـا گـاهي اوقـات مـي دهي مناسـب فـيلم پوشش

 در محققـان. را افزايش دهند ) AM(8ضد ميكروبي اثربخشي 

عا كردند كـه يـك پوشـش محلـول بـر اسـاس اد 2000سال

 
1- Glycolysis  
2- Staphylococcus aureus 
3- Ribrio 
4- Escherichiacoli 
5- Bacillus cereus 
6- Enterococcus 
7- Clostridium sporogenes 
8- Antimicrobial 

و چـسبندگي مر، مطلوب پلي ترين روش از لحاظ پايـداري

ميبه يك رشته انعطاف9يك باكتريوسين .]7[باشدپذير

كه رشته پل مشخص شده است اتـيلن بـا چگـالييهاي

ــايين ــده)LDPE( 10پ ــيده ش ــن پوش ــوطي از رزي ــا مخل  ب

و يـك محلـول-n/12پروپـانول–i در 11آميدپلي پروپـانول

ميكروكوكوس را بر ضـد ميكروبي ضد باكتريوسين، فعاليت 

3هـا در مـدت انتقال باكتريوسين. فراهم كردند 13فلاووس

به تعادل رسيد به طـور مشخـصي از رشـد ميكروبـي روز

.]7[جلوگيري نمود

ز با نيـسين بـه كمـك آمي به طور موفقيت LDPEرشته

/MC(14متيل سلولز  15هيدوركسي پروپيـل متيـل سـلولز)

)HPMC (و نـشان عنوان يك حامل، پوشـيده مـيهب شـود

ــسين  ــه نيـ ــت كـ ــده اسـ ــ16داده شـ ــد در توقـّ ف رشـ

 مـؤثر 18و ليستريا مونوسـيتوژنز 17اروئوس استافيلوكوكوس

.]8[باشد مي

ه مري پوشيد هاي پلي ثير رشته تأ 2000محققان در سال

اتـيلن بـا، پلـي (PVC) 19كلرايـد وينيـل با نيسين مانند پلـي

و نـايلون را در بـازداري ) LLDPE(20چگالي پايين خطـي 

. روي مرغ كبابي تازه تحقيق كردند21 تيفيموريومسالمونلا

مي همان كه انتظار  نيـسين را تـا LLDPE رشـته رفـت، طور

و بـدين صـورت،هاي ديگر دفـع كـرد حد بيشتر از رشته

ي دارندهي نگه هاي ديگر بهتر ماده در مقايسه با رشته چون

داري تواند كـارايي بـالاتر در نگـه كند، مي نيسين را رها مي

 شـامل 22ي آگـار يك رشته با پايـه.ماده غذايي داشته باشد 

و مشخص شـد كـه در بررسينيسين نيز مورد  قرار گرفت

9- Bactiocin 
10- low-density polyethylene 
11- Polyamides 
12- Propanol 
13- Against Micrococcus flavus 
14- Methylcellulose 
15- Hydroxy propyl methylcellulose 
16- Nisin 
17- Staphiloocos oreus 
18- listeria monosytogenes 
19- Polyvinylchloride 
20- linear low-density polyethylene 
21- Salmonella tifimorium 
22- Agar 
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به غلظت آگـار بـستگي دار داين رشته، درجه اتصال عرضي

.كه ممكن است بر انتقال نيسين بـه مـرغ كبـابي اثـر بگـذارد

باW/W75/0هايژل بنابراين،  يـكW/W %25/1 در مقايسه

و ارتجاعي  انتقـال بيـشتر كـه تر را تشكيل دادنـد شبكه بازتر

هـاي رشـته. شـود آوري در طول زمان ثابـت مـي عملياجزا

ب ) LDPE(اتيلن با چگالي پايين پلي ا مخلوطي از پوشيده شده

در رزين پلي و يـك محلـول پروپـانولn–1پروپـانول–iآميد

ــد ــت ض ــين فعالي ــر باكتريوس ــولي در براب ــل قب ميكروبي قاب

.]9[ميكروكوكوس فلاووس نشان دادند

ثير نيـسين پوشـيده شـده روي تـأ 2005محققان در سال

 ATCC 10240 را بـــراي بـــازداري از LDPEيـــك رشـــته 

م2ميكروكوكوس لوتئوس هاي شـيرخام در طـول¬يكروبو

به ذخيره و دمـا PHسازي بررسي كردند كه اثر نيسين وابسته

ي تنگــاتنگي بــين رابطــه 1997 در ســال محققــان.]10[بــود

و انتقال مولكـول¬ساختار پلي هـاي فعـال گـزارش شـده مر

و گرماكهنشان داده شده. است  اتصال عرضي بـين، تشعشع

في مولكول و خـواص و عملـي پيـشرفته هاي پـروتئين زيكـي

اصـلاح. دهنـد هاي خـوراكي را تحـت تـأثير قـرار مـي رشته

مي ساختار سطحي فيلم  هاي خوراكي را تواند ظرفيت رشته ها

و انتشار تركيبات فعال ساكن افزايش دهد .]11[براي كنترل

 اصلاح سطح-3-4

) هـاي شـيميايي از طريـق روش(1999 در سـال محققان

هـاي براي رشـته ضدميكروبيكه فعاليترا هاي عاملي گروه

مـر از پلي ضدميكروبي هاي مر با پيشگيري از انتقال عامل پلي

 يـك2000 در سال محققان.]12[به غذا دارند، معرفي كردند 

ــي ــست پل ــو زي ــد كيت ــر جدي ــاكاريد–م را ) COS(3 اليگوس

از طريـق اتـصال COS.]13[كردنـد) توليـد مـصنوعي(سنتز

4 متيلـول اكريلاميـد-Nب دو عامـل عرضي بـه كمـك تركي ـ

1- Proponol 
2- Micrococos luteus 
3- Chito-oligosaccharide (COS) 
4- N-methylolacrylamide 

)NMA ( 5وينيـل اسـتات روي پلي)PVA ( قـرار داده شـد .

اروئـوس مشخص شده اسـت كـه رشـد اسـتافيلوكوكوس

همچنـين. شودف مي طور كامل با اين روش متوقّهب تقريباً

مرهـا از طريـق هاي آمين سطحي تشكيل شده در پلي گروه

-افـزايش مـيرا ضـدميكروبيييتشعشع الكتـرون، كـارا 

ــا ديگــري اخيــراً ضــدميكروبيرشــته.]14و12[دهنــد  ب

. سـتا توسعه داده شـده 6UVاستفاده از يك ليزر اكسيمر

در6،6هاي رشته  193 نايلون پرتو داده شده در هوا با ليزر

را ضدميكروبي نانومتر فعاليت را نشان دادند كـه ايـن امـر

 روي سـطح هـاي آميـد گروه10%توان به خاطر تبديل مي

به آمين در.]14[مر دانستهاي پيوسته به زنجير پلي نايلون

 نـانومتر شـيمي 248نانومتر، تشعشع در 193مقايسه با ليزر

ــاز ــد را آغ ــديل آمي ــست تب و نتوان ــداد ــر ن ســطح را تغيي

.]12[كند

ــان در ــايلون محقق ــته ن ــك رش ــتفاده از ي ــام اس  هنگ

يي از جملـه هاي باكتريا، كاهش در اكثر سلول ضدميكروبي

و استافيلوكوكوس و سودوموناس 7انتروكوكـوس اروئوس

كه اين كاهش بيشتر. كردند را مشاهده البته نتايج نشان داد

مي به خاطر عمل باكتري  باشـد تـا بـه خـاطر جـذب كشي

ــطحي ــراكم.]16و15[س ــاهش در ت ــسم ك ــه مكاني گرچ

ــاكتري ــامعلوم مانــده اســت،ب  امــا نيروهــاي جــاذب هــا ن

و8استاتيكيالكترو  اشرشـياكلي بين سطح رشته با بار مثبت

اروئوس با بار منفي به عنوان دليلي برايو استافيلوكوكوس

 تحقيقـات بيـشتر بـراي.]16[ اسـت اين اثر فـرض شـده 

 روي سـطح ضـدميكروبي هاي فعـال مشخص كردن گروه

و مكانيـسم عمـل رشته  ضـدميكروبي هاي پرتو داده شـده

اسآن .تها مورد نياز

5- Polyvinylacetate  
6- N-Methylol acrylamide 
7- Enterococcus 
8- Electrostatic 
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 تثبيت مواد ضد ميكروبي-3-5

و جـذب سـطحي، برخـي از سـ هـاي امانهعلاوه بر نفوذ

تركيبات ضد ميكروبي تثبيت شده از1ميكروبيضدبندي بسته

كننـدف مـي كه رشـد ميكروبـي را متوقـ2ّ كووالانسيبه طور 

از جمله مواد ضدميكروبي كـه در ايـن روش. اند كمك گرفته 

مي  مي استفاده بهت شود و پپتيد اسيدهاي آلي، آنزيم وان 3هـا ها

از)4ماننـد لاكتـوفرين(ها آنزيم تثبيتبراي معمولاً.اشاره كرد

و ليزوزيممي استفادهپيوند كووالانسي  هم كه6 وكيتيناز5شود

ــاكتري ــ روي ب ــد ب ــت مؤثرن ــرم مثب ــاي گ ــده ه وســيله پيون

مي در پوشش بستهيكووالانس رد محققـان.گيرنـد بندي قرار

مرهاي متفاوت شده روي پلي تثبيت تأثير ليزوزيم 1997سال

و مـشخص شـد كـه تـري اسـتات سـلولز  7را تحقيق كردند

)CTA ( را نـشان ضدميكروبي شامل ليزوزيم بالاترين فعاليت 

در قابليت زيستن گونه. دهدمي هاي خاصي از ميكروكوكوس

ــته  ــده روي رش ــاكن ش ــزوزيم س ــضور لي ــاهش CTAح  ك

.]17[يابدمي

/ اتـيلن نشان دادند كـه رشـته پلـي 2000 در سال محققان

يك پيونـد پايـدار بـا نيـسين در مقايـسه بـا) 30:70(آميد پلي

هـاي زيـست فعـال ضميمه. دهد تشكيل مي 83147لاكتيسين

و9جذب سطحي شـده بـا نيـسين، سـطح ليـستريا اينوكويـا 

اروئوس را در پنيـر بـرش داده شـده كـاهش استافيلوكوكوس

كه در اثر ثابت شدن مـواد ضـد البته بايد توج.ددادن ه داشت

 فعاليت ضد ميزانيي مواد غذا بندي ميكروبي در پوشش بسته

.]18[يابد ميكروبي اين مواد كاهش مي

1- Anti – microbial 
2- Covalent 
3- Peptid 
4- Lactoferrin 
5- Lysosome 
6- Chitinase 
7- Cellulose triacetate 
8- Covalent 
9- listeria inocoya 

 

در-4 عوامل مـؤثر بـر كـارايي عوامـل فعـال

 بندي ضد ميكروبي بسته

از جمله عوامل مؤثر در كارايي عوامل ضدميكروبي در

ميه پوشش به فرايند قالبا يا توان و و ساخت ظروف زني

و نگـه فيلم و انتقـال و شـرايط نقـل و ها، چگـونگي داري

و دمـاي نگـه. بندي اشـاره كـرد توزيع تركيبات بسته  داري

بندي نهـايي نيـز از ديگـر عوامـل مـؤثر بـر انبارماني بسته 

 ي است كـه كارايي اين سامانه است، اين اثرگذاري در حد

افزايـي دارندگي تركيبات اثر هم ردي بر خاصيت نگه در موا

 اعمـال فراينـد حرارتـي بـر،به طـور كلـي. خواهد داشت 

ومربندي در پلي محصول پيش از بسته هاي ضد ميكروبـي

از داري پس از بسته نگه كنترل دماي  بندي، ترتيـب مـوفقي

آورد كه اين داري محصولات غذايي پديد مي نگهدرموانع 

هم،مه بر موانع مي اثر ،در ايـن شـرايط. كنند افزايي اعمال

و كيفيت محصول پس از بسته بندي كارايي سامانه بالا رفته

مينيز تا حد .]18[يابد چشمگيري افزايش

در خــصوصيات مــاده و فــشار موجـــود ي غـــذايي

محـصولات غـذايي. بندي از ديگر عوامل مؤثر هستند بسته

و بيولـوژيك ويژگي ي متفـاوتي از يكـديگر هـاي شـيميايي

و شرايط گوناگوني از نظر ، فعاليت آبـي، تـراكم pHدارند

و غيره براي رشد ميكروارگانيسم و فعاليـت اكسيژن، دما ها

مي عوامل ضد .]6[كنند ميكروبي فراهم

كه با وجود كارايي بالاي سامانه هـاي بايد توجه داشت

و يـا داري بسياري از محصولات تـاز ضدميكروبي در نگه  ه

فراوري شده بـه دليـل پيچيـدگي موجـود در محـصولات

و كنتـرل  غذايي، شرح مكانيسم دقيق انتشار عوامـل فعـال

و چگونگي مهاجرت اين عوامل، بـه بررسـي  هـاي سرعت

انتخاب سامانه مطلوب بر اساس نـوع. اي نياز دارد گسترده

و خصوصيات تركيبات ضدميكروبي صورت ماده ي غذايي

.گيرد مي
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يريگجهينت-5

كه افزايش مـدت با توجه به هدف بسته بندي مواد غذايي

و حفظ كيفيت محصول در طـي زمـان  داري نگـه ماندگاري

س  و هـايي كـه ايـن امانهاست، استفاده از عوامل ضدميكروبي

مي هدف را محقق مي  1هـا تواند با كنترل ميكروارگانيسم كنند،

ا2هاو پاتوژن و كـه از عوامـل اصـلي فـت كيفيـت محـصول

چه كامل   كاهش مدت ماندگاري آن است، باعث دستيابي هر

و مفيد بايد بـه ايـن. بندي شود تر به اين هدف اصلي بسته تر

كه مقدار مواد  آنضدنكته نيز توجه داشت و نـوع ميكروبـي

كننـده تـأثير منفـي با دقتّ انتخاب شود تا بر سلامت مصرف 

و در عين حال  نقش ضدميكروبي خـود را نيـز،نداشته باشد

س. در در طي مدت مورد نظر فراهم كند  هـاي امانهاستفاده از

و اتانول، اصـلاح سـطوح بـسته  بنـدي توليد دي اكسيد كربن

 همچنـين كردن خواص ضد ميكروبي خود فيلم، جهت بيشتر 

ث جذب بهتر مواد ضد و  مـوادي بـا تثبيتميكروبي بر روي آن

هايي بندي از جمله راهكار هاي بسته اين خواص بر روي فيلم

مي  كه به ياري توليد است كنندگان جهت تواند در صنعت غذا

يـاري توليد محصولاتي با ماندگاري بالا، ضمن حفظ كيفيت 
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