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 ییمواد غذا یفلز یهایبندی در بستهخوردگ
 

 

 

 دهچكي
 يهايدر قوط يشود. خوردگيد شدن سطح فلز اطلاق ميا اكسیل زنگ و يبه تشك معمولاً يواژه خوردگ

ترات، يمانند ن يتبايشامل ترك یيرد. مواد غذايگيصورت م یيدر مواد غذا يله حل شدن فلز قوطيوسه كنسرو ب

 يفلز يقوط يتوانند سبب خوردگيبات مين تركیباشند. ايدها مينو اسيت و آميبات سولفيت، گوگرد، تركیترين

د يمنجر به آزاد شدن الكترون و سپس تول ابتدادر  يفلز يو قوط یين ماده غذايب یيايميش يهاگردند. واكنش

ها منجر به انتقال فلز ن حفرهیشود. ايجاد میا یيهاسطح فلز حفره ، دریيايميگردد. با ادامه واكنش شيدروژن ميه

، تورم ن رفتن خلأي، از بيكيپتيرات ارگانوليي، تغيخوردگ یين اثر نهایگردد. بنابرايم یيبه ماده غذا ياز سطح قوط

شود. با يمن رفتن محصول و عدم فروش آن ياست. موارد ذكر شده باعث از ب يا سوراخ شدن قوطیو  يدروژنيه

طور قابل ه را ب يتوان مشكل خوردگين مینو يهامواد و پوشش يريو بكارگ يخوردگ يهامیزيشناخت بهتر مكان

 و ين فلز قوطيمحتمل ب یيايميش يهاو واكنش يخوردگ يهازميبر مكان يكاهش داد. مقاله حاضر مرور يهتوجّ

 باشد.يم یيماده غذا
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 [.5ک]یدریكلر ديو اس يواكنش فلزرو -1شكل

Zn+2HCl→Zncl2+H2               (1) 

Zn+2H+→Zn+2+H2                   (2) 

Zn→ Zn+2+2e-                          (3) 

2H++2e-→H2                            (4) 

+H

                                                 
1- Zinc 

2- Zinc Chloride (ZnCl) 

3- Hydrochloric Acid (HCl) 

 

 يخوردگ يهازميانواع مكان -2-1
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خوردگي در بسته
بندي

هاي فلزي مواد غذایي
 

خوردگي یكنواخت و یا سرتاسرري   -1

خرروردگي گالوانيررک یررا دو فلررزي      -2

خوردگي شياري  -3

-

ار شرردن  دخرروردگي از نرروع حفررره -4

 يفلز يهايقوط -3

 

 يفلز يهايدر قوط يخوردگ -4

 یيو مواد غذا ين قوطيواكنش ب -4-1

                                                 
1- Tin Free Steel (TFS) 

2- Tin Plate  
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 نقش قلع -4-2

                                                 
1- Seal 
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ppm

ppm

 ppm 

مراحل خوردگي در یک صفحه بدون پوشش لاک،  -2شكل 

 [.5باشد. ]از فولاد قلع اندود مي

 

 حل شدن قلع در سطح قوطي -4-2-1
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-

 
 [.5منحني حل شدن قلع در غذاهاي اسيدي] -3شكل 

 ميت قلعمسمو -4-2-2

1-mg.Kg

 آهن -4-3

TFS
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 DWI

DWI

 بسر -4-4

] [

                                                 
1- Drawn and Wall Iron 

 
 [.5لاک و بدون پوشش لاک] در ورق آهني )و یا فولادي( قلع اندود با پوشش ياحفره يسه خوردگیمقا -4شكل
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 ومآلوميني -4-5

 هاي سولفيديلكّه -4-6

 

ثر بر خوردگي قوطي مؤ دیگر عوامل داخلي -4-7

فلزي

pH

 

 عوامل خارجي -4-8
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هاي فلزي مواد غذایي
 

 

 يريگ جهينت -5

 

 منابع -6

اصول »

،«بندي مواد غذایيبسته

 

،«مهندسي خوردگي»، 

ISBN:978-964-6122-26-0

، «خوردگي و حفاظت»

 

ي بررسرر
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