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 مقاله ترویجی

 کیتوزان در نگهداری مواد غذاییمیکروبی ضدمروری بر خواص عملکردی و 
 

 

 

 دهچكي
ي بودن و دليل دارا بودن فعاليت ضدميكروبي، غيرسمّهها بليگوساكاريدهاي مشتق شده از آنكيتين، كيتوزان و ا

پذير با شرايط مختلف و اميدواركننده براي عنوان يک تركيب همه كاره، انعطافپذيري، خود را به زيست تخريب

خواهند داشت. در ميان كاربردهاي  اند و در نتيجه استفاده زيادي در طيف وسيعي از مواد غذاييآينده مطرح نموده

ها جهت بهبود كيفيت غذا و حفاظت از آن در حين ترين سيستمبندي يكي از مهممتنوع مواد ضدميكروبي، بسته

در افزايش ميكروبي همچنين بندي ضداين نظر منحصر به فرد است. بسته باشد كه كيتوزان ازفرايند و انبارداري مي

ها هاي كيتين، كيتوزان و اليگوساكاريدهاي آنفيلم عملكرديعلاوه خواص هباشد. بثر ميؤماندگاري ماده غذايي م

ثر هاي مؤشاخصيابد. در اين زمينه درک دهنده و ايجادكننده فيلم افزايش ميپوششمواد ه تركيب با ساير وسيلهب

ده بهينه از عناصر مورد استفاده در بر فعاليت ضدميكروبي و مكانيسم عمل كيتين و كيتوزان، عامل مهمي در استفا

 باشد.صنعت غذا مي
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هااا و كاااربرد كيتااوزان در نگهااداري ميااوه  -1

 سبزيجات تازه

                                                 
1- Acetic Acid 

2- Propionic Acid 

3- Benzoic Acid 

4- Sorbic Acid 

5- Lactic Acid 

6- Niacin 

7- Lacticin 

8- Thymol 
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13- Conalbumin 
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2- Shewanella Putrefaciens 
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