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ABSTRACT 

Increasing environmental concerns about the use of packaging materials based on petroleum-derived polymers 

in the food industry have encouraged researchers to produce edible food packaging materials from renewable 

sources. Edible films and coatings based on biopolymers can be used as biobased packaging materials to 

increase the shelf life of food products. However, their poor mechanical properties and high permeability to 

water vapor limit their practical application. In this regard, vegetable oils, as natural additives, have a high 

potential to overcome some shortcomings related to the performance of food packaging materials. Vegetable oils 

can improve the antioxidant and antimicrobial properties of packaging. In addition, the combination of 

vegetable oils can significantly improve the performance of food packaging materials in preserving and 

improving the quality characteristics of different food products. 
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 چكيده

محققتان را   ،يیغتذا  عيمشتت  شتده از نفتت در  تنا     یمرهایپل پايه بر یبند مواد بسته در مورد استفاده از یطیمح ستيز یها ینگران شيافزا

 یستت يز یمرهایپل پايه بر ی،خوراک یها و پوشش ها لمیکرده است. ف ريپذدياز منابع تجد یخوراک يیمواد غذا یبند مواد بسته دیبه تول  يتشو

 یکیمکتان  یهتا  یژگت يحال، و نياستفاده شوند. با ا يیمحصولات غذا دیعمر مف شيفزاا یبرا یستيزپايه بر  یبند بسته موادبه عنوان  توانند یم

 یعت یطب یهتا  یبه عنتوان افزودنت   ی،اهیگ یها راستا، روغن نيکند. در ا یآنها را محدود م یبخار آب، کاربرد عمل یبالا برا یريو نفوذپذ فیضع

تواند منجر به بهبود در  یم ی،اهیگ یها روغن دارند. یخوراک یبند رد مواد بستهمربوط به عملک یها یکاست یغلبه بر برخ یبرا يیبالا لیپتانس

عملکترد متواد    یطتور اابتل تتو ه    تواند بته  یمی، اهیگ یها روغن بیترک ن،يد. علاوه بر انشو یبند بسته یکروبیو ضدم یدانیاکس یخواص آنت

  بهبود بخشد.  يی راامحصولات مختلف غذ یفیک یها یژگيو و را در حفظ یخوراک یبند بسته

ریپذ بیتخر ستیز ،تونیز ،زرشک ی،ستیز یمرهايپل :ها دواژهيکل

 1مقدمه -1

با آن موا ه استت،   يیغذا عيکه امروزه  نا یمهم یها از چالش یکي

 کيت . در سطح  هان، باشد می يیغذا عاتيافزون ضا روز دیکاهش تول

تن، سالانه  اردیلیم 3/1شده، معادل حدود  دیتول يیسوم کل مواد غذا

 یهتا  ، زباله2025شود که تا سال  یزده م نیتخم. [1] رود یبه هدر م

کتاهش   نيبنتابرا . [2] تن در سال فراتر رود اردیلیم 2/2شده از  دیتول

توانتد از   یمت  رايبرخوردار است ز يیبالا تیاز اهم يی،مواد غذا عاتيضا

 .کند یری لوگ ستيز طیمح یو آلودگ یااتصاد یضررها

به حداال رستاندن   یبرا دي د کرديرو کي يی،مواد غذا یبند بسته   

در برابتر   يیمحافظت از محصولات غذا  ياز طر يی،هدر رفت مواد غذا

کنتد. در حتال حاضتر،     یارائته مت   یکروبت یو م يیایمیش ،یکيزیزوال ف

 یو پلت  لنیپتروپ  یپلت  لن،یات یمشت  شده از نفت، مانند پل یمرهایپل

 شتوند  یاستتفاده مت   يیمواد غتذا  یبند در بسته لاًمعمو د،يکلرا لینيو
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هستتند،   افتت ياابتل باز ریمتواد غ  نيت که ا يیحال، از آنجا نيبا ا .[3]

 یو بهداشتت  یطیمح ستيتواند منجر به مشکلات ز یاستفاده از آنها م

 یهتا  نيگزيبا  تا  یمواد مصنوع ینيگزي ا جه،یدر نت .[4] شود ی د

مطالعتات   ر،یاخ یها . در سالتاسمهم  اریبس ستيز طیسازگار با مح

 یبرا يیبالا لیپتانس ی،خوراک یبند اند که مواد بسته متعدد نشان داده

 تيت مز. [5] دارنتد  يیغتذا  عينفت در  نا پايه بر یمرهایپل ینيگزي ا

استت   نيت ا يیغذا عيدر  نا یخوراک یها یبند عمده استفاده از بسته

هستتند.   ستت يز طیا محت و ستازگار بت   افتياابل باز ،یسمریکه آنها غ

کمتک   يیمحصولات غذا تیفینه تنها به حفظ ک ی،خوراک یبند بسته

 تیت و مقبول یبتر اتاهر بصتر    یمثبتت  ریتوانتد تت     یکند، بلکه مت  یم

 یبنتد  بستته  ن،يت علاوه بتر ا . [6] کننده محصولات داشته باشد مصرف

هتا و   دانیاکست  یمانند آنت یتوان با عوامل فعال متعدد یرا م یخوراک

محصتولات   یمنت يو ا تیت فیتواند ک یکرد که م بیها ترک یکروبیمدض

   [.5] را بهبود بخشد يیغذا
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و  هتا  لمیفت  دیت در تول هيت به عنوان مواد پا یستيز یمرهایاز پل استفاده

 ستت يو ز نيیپتا  متت یا لیت دل عمتدتاً بته   راًیاخ ی،خوراک یها پوشش

هستتند   یمریپل مواد ،مرهایوپلیب [.6] شده است تر جيآنها را یسازگار

. نتد يبته دستت آ   یکروبت یمنتابع م  اي واناتیح اهان،یتوانند از گ یکه م

 یهتا  پوشتش  ايت هتا   لمیف دیبا هدف تول یمختلف یمرهایوپلیتاکنون ب

و  دهايستاکار  یپلت  انیم نيمورد مطالعه ارار گرفته است. در ا یخوراک

منظتور   نيت ا یهستتند کته بترا    يیمرهتا یوپلیب نيتتر  جيها را نیپروتئ

، ستلولز و نشاستته از   هتای گیتاهی    تم   توزان،یشوند. ک یاستفاده م

 یبنتد  در بستته  ستتفاده متورد ا  یدهايستاکار  یپل نيتر  مله محبوب

مورد استتفاده در   یها نیپروتئ نيتر جيکه را یهستند، در حال یخوراک

تختم متر ،    نیآلبتوم  ر،یت آب پن نیپتروتئ  ن،یژلات یخوراک یبند بسته

ختوب آنهتا در    يیتوانتا  رغمیت عل [.7] هستتند  ايوس نیو پروتئ نیکازئ

بختار آب   یريشتان، نفوذپتذ   یآبدوستت  تیت ماه لیدل به لم،یف لیتشک

 یريکاهش نفوذپتذ  یبرا تواند یم یمختلف یها یدارند. استراتژيی بالا

اعمتال شتود. در    یستت يز یمرهتا یپل پايه بر یبند بخار آب مواد بسته

استت.   نيتتر  جيت را ،مریوپلیب سياتردر م زيآبگر یآنها، ادغام ا زا انیم

 ی،اهیت گ یهتا  هتا و روغتن   مانند استانس  زيآبگر یا زا نه،یزم نيدر ا

 بتر  یبند بسته یها ستمیبخار آب س یريشده است که نفوذپذ ارشگز

کته   یاهیت گ یها روغن [.8] دهند یرا کاهش م یستيز یمرهایپل پايه

روغتن بته دستت     یحتاو  یهتا  لیها و آ  وهیها، م از انواع مختلف دانه

چتترب هستتتند.  یدهایاز استت یغنتت یدیتتپیل یهتتا عصتتاره د،يتتآ یمتت

 یهتا  آنهتا روش  استخراج یمورد استفاده برا یها کیتکن نيتر متداول

 ،هتا  استانس  گتر، يد یاستت. از ستو   یکیمکتان  ايت استخراج بتا حتلال   

ماننتد   اهیت خاص گ یها هستند که از اسمت یظیغل اریبس یها عصاره

بتا بختار و    ریت ماننتد تقط  يینتدها ياستتفاده از فرآ سااه با  ايبرگ، گل 

معطتر   بتات یسرشتار از ترک  ،هتا  . استانس نديآ یبا آب بدست م ریتقط

 يیبخشتد. از آنجتا   یبه آنها م یزيمتما یها حهيکه عطرها و را ندهست

ها و  هيهستند، حضور آنها در لا ديعطر شد یعموماً دارا ،ها که اسانس

 تیت فیرا در ک ینتامطلوب  راتییت غت ،ممکن استت  یخوراک یها پوشش

   [.9] کند جاديا يیمحصولات غذا یحس

که در بهبود ستلامت انستان    ینقش مهم لیدل به ی،اهیگ یها روغن  

 نکته ي تدا از ا  باشتند،  متی انستان   يیغتذا  مياز رژ یدارند، بخش مهم

و  کیت نولئی)ل یچترب ضترور   یدهایاس هیمنبع اول ، یاهیگ یها روغن

ختود   بیت در ترک یمتعتدد  یستيفعال ز باتیرک( هستند، تکینولنیل

 آنهتا  یکروبیو ضتدم  یدانیاکست  یآنتت  یهتا  تیت دارند که مسئول فعال

ها  معمولاً در اسانس ،فعال ستيز باتیکه ترک یدر حال [.10] هستند

اابتل   ريمقتاد  یحتاو  زیت ن ی،خا  یاهیگ یها تر هستند، روغن فراوان

هتتا،  ل، توکتتوفرولهستتتند. بتته عنتتوان مثتتا بتتاتیترک نيتتاز ا یتتتو ه

مختلف  یها مو ود در روغن یفنل باتیها و ترک استرول دها،یکاروتنوئ

 [13] ایت و روغتن کامل  [12] دانه انار، [11] تونيز وغنمانند ر یاهیگ

نشتان   ن،يت به آنها دارند. علاوه بتر ا  یکيولوژیدر خواص ب ینقش مهم

 یبنتد  همواد بست نيدر ا ی،اهیگ یها روغن بیداده شده است که ترک

 یدانیاکست  یو آنتت  یکروبیضتدم  ،یکیبتر ختواص مکتان    یمثبتت  ریت  

 .[16، 15، 14] دارد یبند بسته ستمیس

 یسات یز یمرهاا يپل پایه بر یها ها و پوشش لميف -2

  یاهيگ یها همراه با روغن

 طیبا مح یو سازگار یداريپا لیدل به یخوراک یها ها و پوشش لمیف    

اترار   یا نتده يمورد تو ته فزا  يیاد غذامو یبند در  نعت بسته ستيز

 یهتا  و پوشتش  هتا  لمیستاخت فت   یمورد استفاده برا یاند. ا زا گرفته

 سيباشتند، کته نته تنهتا متاتر      يیاساساً از نوع مواد غذا ديبا ی،خوراک

. با شود یشامل م زیبالقوه را ن یها یافزودن ريو سا لبلکه حلا ی،مریپل

 یکستان يعملکترد   یخوراک یها شها و پوش لمیکه ف تیوااع نيو ود ا

 یهتا  لمیاز فت  .و اعمتال آنهتا کتاملاً متفتاوت استت      دیدارند، نحوه تول

 یدر حتال  شتود،  یاستفاده م يیمحصول غذا یبند بسته یبرا یخوراک

بتا   عيبته شتکل متا    يیمحصتولات غتذا   یرو یخوراک یها که پوشش

 .[17] شتوند  یپاشش اعمتال مت   اي یورساز غوطه یها استفاده از روش

 یهتا  استت کته ضتخامت پوشتش     نيت آنهتا ا  نیبت  گريد یتفاوت ا ل

 یختوراک  یها هيمتر( از لا یلیم 3/0کمتر )کمتر از  یطورکل به یخوراک

بته   یختوراک  یاهت  لمیفت  ،يیمو ر مواد غذا یبند بسته یبرا .[5] است

مقاومتت   ی( براTS1) یمانند استحکام کشش یکیحداال خواص مکان

ی ( بتتراEB2طتتول در هنگتتام شکستتت ) اديتتدر برابتتر شکستتتن، ازد

خم شدن بدون به خطر انتداختن   یبرا یريپذ و انعطاف یريپذ کشش

در برابتر   ديبا یخوراک یها پوشش گر،يد یدارند. از سو ازین یکپارچگي

هتوا و اترار    ونیداسیدما، اکس راتییرطوبت، تغ ندمان یطیمح طيشرا

در  یداريثال، پاگرفتن در معرض نور مقاومت نشان دهند. به عنوان م

از خراب شتدن متواد پوشتش،     یری لوگ یهوا برا ونیداسیبرابر اکس

مهتم استت.    اریبس يیمواد غذا تیفیآنها در حفظ ک یا ربخش نیتضم

 یریمقاومت در برابر ارارگرفتن در معرض نور بته  لتوگ   ن،يعلاوه بر ا

آن را  یتواند خواص محتافظت  یکند، که م یپوشش کمک م بياز تخر

فعتال مو تود در متواد     ستت يز باتیترک ی،نور ونیداسیاکس  ياز طر

ذکتر   ،متعادل از الزامتات  یبیبه ترک یابی. دستاندازدیپوشش به خطر ب

 یختوراک  یهاها و پوششلمیف زیآم تیتوسعه و کاربرد موفق یشده برا

و  هتا  لمیفت  دیت تول یمهم است. بترا  اریبس يیمواد غذا یبند بسته یبرا

حتلال  -1استت:   ازیت حتداال سته  تزو متورد ن     ،یخوراک یها پوشش

کننتده. عتلاوه    نترم -3و  لمیف دهنده  لیتشک مریوپلیب-2)معمولاً آب(، 

 سيدر متاتر  یخا ت  یعملکرد بسته، مواد افزودن شيافزا یبرا ن،يبر ا

 
1 Tensile Strength 
2 Elongation at Break 
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و  یدانیاکستت یآنتتت بتتاتیشتتده استتت. ترک نجانتتدهگ یستتتيز متتریپل

 ونیدر فرمولاست هستتند کته    يیهتا  یافزودنت  نيتتر  جيرا ی،کروبیضدم

استتفاده   يیمتواد غتذا   ینگهتدار  یبترا  یخوراک یها و پوشش ها لمیف

 .  [18] شوند یم

متواد   ونیو فرمولاست  در پختت و پتز   یطور کل به ی،اهیگ یها روغن   

بته عنتوان    يیکاربردهتا  راًیت حتال، اخ  نيت شود. با ا یاستفاده م يیغذا

 دایت پ یراکختو  یهتا  هتا و پوشتش   لمیف دیدر تول یعیطب یها یافزودن

در  یکروبیضتدم  تیفعال لیپتانسی، اهیگ یها روغن د، برخی ازان کرده

ماننتتد  يیمختلتتف غتتذا هتتای هتتای بیمتتاری میکرواورگانیستتمبرابتتر 

 ايستتر یو ل 3یکل ایشياشر ،2کاي، سالمونلا انتر1اورئوس لوکوکوسیاستاف

 ی،اهیتتگ یهتتا روغتتن ن،يتتعتتلاوه بتتر ا. [19] را دارنتتد 4توژنزیمونوستت

هتا،   فنتل  یمانند پل یمتعدد یکيولوژیفعال ب باتیترک یند حاوتوان یم

 یدانیاکست  یتوانند خواص آنت یباشند که م دهایها و فلاونوئ توکوفرول

 .[20 ،10] منتقتتل کننتتد یبتته متتواد بستتته بنتتد را یکروبیو ضتتدم

متواد   ونیمتورد استتفاده در فرمولاست   ی، اهیت گ یهتا  روغتن  نيتر جيرا

باشتد   یآفتابگردان، ذرت و کانولا مت  تون،يروغن ز یخوراک یبند بسته

 پايته  بتر  یهتا  هتا و پوشتش   لمیتتوان بته فت    یرا مت ی، اهیگ یها روغن

 تیت نیبتا لم  اي ونیکاسیفیامولس یفناور  ياز طر اي یستيز یمرهایپل

در روش . [21] روغتتن اضتتافه کتترد  هيتتلا کيتتهتتا بتتا  لمیکتتردن فتت

 یحتاو  یمتر یپل یدر محلتول آبت   یاهیت گ یها روغن ،یساز ونیامولس

پراکنتده و   داريپا یها ونیامولس لیتشک یمناسب برا یها سورفکتانت

 هیت ابتتدا شتامل ته   ،یستاز  ونیامولست  گتر ي. روش دشتوند  یهمگن مت 

ستورفکتانت مناستب و ستپس     کيت بتا   یاهیت گ یها روغن ونیامولس

 ونیاستت. امولست   یمریپل یبا محلول آب ونیامولس نيا یاختلاط بعد

حا ل از هر دو روش، سپس به عنوان  یهایگ یها روغن مریپل ستيز

 شتود  یاستتفاده مت   یختوراک  لمیفت  کي دیتول یبرا اي یمحلول پوشش

[18]. 

 یمرهاا يو فعل و انفعاات  پل  یاهيگ یها روغن -3

 یستیز

هتا   لمیدر فت  یستيز یمرهایو پل یاهیگ یها روغن نیو انفعالات ب فعل

واص و خت  نیتی در تع یتوانتد نقتش مهمت    یمت  ی،خوراک یها و پوشش

فعل و انفعتالات شتامل    نيداشته باشد. ا یبند مواد بسته یعملکرد کل

 یهتا  یژگيو و یاهیگ یها روغن زيآبگر تیماه نیب یمولکول یسازگار

 یهتا  ب ستورفکتانت یت راستا، ترک نياست. در ا مرهایوپلیآب دوست ب

را در  یاهیت گ یهتا  روغتن  یستاز  و همگن یپراکندگ ،تواند یمناسب م

 
1 Staphylococcus aureus 
2 Salmonella enterica 
3 Escherichia coli 
4 Listeria monocytogenes 

ی، اهیت گ یهتا  کنتد. نتوع و مقتدار روغتن     لیتسته  مریوپلیت ب سيماتر

طتور   توانتد بته   یمت  زین یخوراک یها ها و پوشش لمیگنجانده شده در ف

بگتذارد و در   ریتت    یستت يز یمرهتا یبر تعامل آنهتا بتا پل   یاابل تو ه

بگتذارد.   ریتت    افتته يتوسعه  یبند مواد بسته یکل یها یژگيبر و جهینت

ی، اهیت گ یهتا  چترب، روغتن   یدهایاست  ليت در پروفا راتییتغ لیدل هب

توانتد   یدهند که مت  یرا نشان م یزياز آب گر یمختلف در ات مختلف

 ستت يز یهتا  سيدر متاتر  کنواختت ي یپراکنتدگ  یآنها بترا  يیبر توانا

اضافه شده بته  ی، اهیگ یها بگذارد. مقدار روغن ریآبدوست ت   یمریپل

 یرينفوذپذ ،یريپذ مانند انعطاف یبر عوامل یرگذاریبا ت   ونیولاسفرم

 ريکنتد. مقتاد   یمت  ليها را تعتد  برهمکنش ،یمواد بسته بند یداريو پا

بته خطتر افتتادن     ايت فتاز   یاز حد ممکن است منجر به  داساز شیب

 نته یکه مقتدار به  یشود، در حال یبند مواد بسته یساختار یکپارچگي

 یهتا  روغتن  نیبت  يتی افزا داده و ا رات هتم  شيرا افزا یتواند همگن یم

عامتل   زین یستيز مریرا به حداکثر برساند. نوع پل مرهایوپلیو ب یاهیگ

 ریت   ی،اهیگ یها تواند بر تعامل آنها با روغن یاست که م یگريمهم د

 يیایمیو شت  یساختار یها یژگيو یمختلف دارا یمرهایوپلیبگذارد. ب

 یهتا  آنها با انواع مختلف روغن یتواند بر سازگار یهستند که م زيمتما

تواند بتر   یم مریوپلیب زيآبگر ايآب دوست  تیبگذارد. ماه ریت   ی،اهیگ

 ریتت    سيدر متاتر  یاهیت گ یهتا  شتدن روغتن   ونیو امولس یپراکندگ

 یمریپل یها رهیزنج یرو یعامل یها حضور گروه ن،يبگذارد. علاوه بر ا

را  یاهیت گ یهتا  ختاص روغتن   یممکن است تعامتل بتا ا تزا    یستيز

 یفعتل و انفعتالات بترا    نيت ، درک ایطتورکل  مانع شود. بته  اي لیتسه

 یهتا  روغتن  یمتو ر کته حتاو    یختوراک  یهتا  و پوشش ها لمیتوسعه ف

    .[18] است یهستند، ضرور یاهیگ

 یبر خواص مختلف بسته بناد  یاهيروغن گ ريتأث-4

 ضخامت یخوراک

 یهتا  یژگت يو ريتواند بر سا یپارامتر مهم است که م کي ،هيلا ضخامت

 یهتا  یژگيو و (WVP5) بخار آب یريانند نفوذپذم یبند بسته ستمیس

 ی،اهیت گ یهتا  روغتن  افزودن ،یطورکل به. [22] بگذارد ریت   یکیمکان

 .دهتد  یم شيرا افزا یستيز یمرهایپل پايه بر یبند ضخامت مواد بسته

هتای زيتتون، ذرت، ستتويا    بتا اضتتافه کتردن روغتن    بته عنتوان مثتال،   

ضتخامت پوشتش افتزايش    ، نتان یکاراگوآفتابگردان به پوشش حتاوی  

ون چت های گیتاهی هم  در همین راستا، اضافه کردن روغن .[23]يافت 

 6زيتون، ذرت و کلزا باعث افزايش ضخامت فیلم  تم  دانته بارهنت    

 راتییت تغ لیت دل هتا ممکتن استت بته     هيضخامت لا شيزااف [.24] شد

 [.23] باشد یاهیگ یها روغن از ادغام یناش لمیدر ساختار ف یساختار

 
5 water vapor permeability 
6 Plantago major 
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بته   شته یهم م،لیضخامت فت  شيتو ه داشت که افزا ديو ود، با نيبا ا

نتدارد. بته عنتوان مثتال،      یاعمال شده بستگ یاهیگ یها روغن غلظت

پتس از   توزانینشاسته/ک اسبر اس هيکه ضخامت لا افتنديدر محققین

( بته طتور اابتل    ی/وزنت یدر تد )وزن  2 زانیبه م تونيافزودن روغن ز

در غلظتت روغتن    شتتر یب شيحتال، افتزا   ني. با اافتي شيافزا یتو ه

 ریتت    لمیبر ضتخامت فت   ی( بطور اابل تو هی/وزنیوزن ٪5)تا  تونيز

کته   ،دان نشان داده زیمطالعات ن یبرخ گر،يد یاز سو [.25] گذارد ینم

 ریتت    لمیبر ضخامت فت  یبه طور اابل تو ه یاهیگ یها روغن افزودن

نشاسته پس  لمیرا در ف هديپد نيا محققانگذارد. به عنوان مثال،  ینم

دهتد   ینشان م جينتا نيا [.26] مشاهده کردند لیاز افزودن روغن نارگ

 بیت بستته بته ترک   لمیبر ضتخامت فت   یاهیگ یها روغن که ا ر افزودن

 متفاوت باشد. اریبس واندت یم لمیف سيماتر

 یكيخواص مكان -4-1

 رايت استت، ز  یضترور  یختوراک  یها لمیف یبرا ،خوب یکیمکان خواص

منجر به شکستتن   تواند یم فیضع یريپذ و انعطاف یکیاستحکام مکان

 يیحمتل و نقتل متواد غتذا     ايت  یستاز  رهیت ذخ نیدر حت  لمیشبکه فت 

 عمتدتاً توستط   ی،ختوراک  یها لمیف یکیشود. خواص مکان یبند بسته

 .شود یم نییآنها تع یاستحکام کشش طول در هنگام شکست و اديازد

را نشتان   لمیت کشش و انعطاف فت یطول در هنگام شکست اابل اديازد

 تتنش را در برابتر   لمیادرت فت  یاستحکام کشش که یدهد، در حال یم

 یاستتحکام کششت   طتول در هنگتام شکستت و    اديازد .دهد ینشان م

 [.27] هتا هستتند   لمیفت  بیت و ترک يیایمیساختار ش ریتحت ت   اریبس

 یهتا  لمیدر فت  یاهیت گ یها روغن است که افزودن دادهمطالعات نشان 

آنها دارد. بته عنتوان مثتال،     یبر خواص کشش یا رات متفاوت یخوراک

 نیپتروتئ  پايته  بتر  یخوراک لمیف یاستحکام کشش، افزودن روغن کلزا

 تتون يطور مشتابه، افتزودن روغتن ز    به [.28] دیرا بهبود بخش ریآب پن

 [.29] شتد  توزانیساخته شده از ک لمیف یاستحکام کشش باعث بهبود

و  یستت يز مریپل نیمتقابل ب وندیپ یها واکنش لیدل د بهتوان ین ا ر ميا

 یروغن اعمال شده باشد که باعث کاهش حجم آزاد و تحرک مولکتول 

استتحکام   ،روغتن کلتزا   بیت حتال، ترک  نيبا ا [.29، 28] شود یم لمیف

 نیهمچنت  [.30] را کاهش داد ايسو نیپروتئ پايه بر لمیف کي یکشش

را کتاهش   ینت یب زمینشاسته س لمی، فیاستحکام کشش ،تونيروغن ز

 ی،ستت يز یمرهتا یپل یاستحکام کشش در راتییتغ ن،يبنابرا [.31]داد 

به شدت بته نتوع و ستطح افتزودن      یاهیگ یها روغن از افزودن یناش

نتتايج   گتر، يد یدارد. از ستو  یبستتگ  یاهیت گ یهتا  روغتن  و مریوپلیب

 شتده  مو ب های گیاهی ها نشان داده است که افزودن روغن پژوهش

 یمرهتا یپل پايته  بتر  یهتا  لمیطول در هنگام شکست ف اديازد است که

 اديازد ،تونيافزودن روغن ز مثال،به عنوان  ،دهد یم شيرا افزا یستيز

 توزانینشاستته/ک  پايته  بتر  یختوراک  یها لمیطول در هنگام شکست ف

داد.  شيرا افتزا  [33] نیو آلبتوم  [32] نیژلاتت ، [29] توزانیک ،[25]

 بر پايته  لمیطول در هنگام شکست ف اديازد کردند کهگزارش محققان 

از  ملته   های گیتاهی  روغن انواع مختلف بی م  دانه بارهن  با ترک

 نيت ا کته  افتت ي شيافتزا  یطتور اابتل تتو ه    بته  تتون يکلزا، ذرت و ز

 یمبتنت  یها لمیف یبر رو های گیاهی روغنبه ا ر  توان یمشاهدات را م

 .  [24] نسبت داد یستيز یمرهایبر پل

 در آب تيحلال -4-2

 یهتا  لمیدر فت  های گیتاهی  روغن نشان داد که ادغام یابل یها افتهي   

محققین، به عنوان مثال،  .دهد یآب آنها را کاهش م تیحلال ی،خوراک

کنجتتتاک  یعربتتت لمیآب فتتت تیتتتمشتتتاهده کردنتتتد کتتته حلال 

غلظتت روغتن    شيبتا افتزا   یطور اابل تو ه به 1گلوکومانان/آگار/ م 

 ٪6/0 افتزودن  با ٪1/23 تا( شاهد) ٪2/45که از  افتيهش کا لینارگ

مشاهده  یگريدر مطالعه د ی ا ر مشابه. [14] کرد رتغیی( وزنی/ وزنی)

بته   حجمی(/در د )حجمی 2کتان با غلظت  رشد که در آن روغن بذ

از  لمیآب فت  تیت در حلال یاضافه و کاهش اابتل تتو ه   توزانیک لمیف

 ٪2که ادغتام   ندگزارش دادمحققان . [34]شد % مشاهده 35% به 55

نشاسته منجتر   بر پايه لمیروغن دانه آفتابگردان به ف حجمی(/)حجمی

هتای   روغن ن،يبنابرا. [35] شد لمیآب ف تیلحلا در ٪8/34به کاهش 

آب  شيافتزا  یبتالقوه بترا   یهتا  یتوان به عنتوان افزودنت   یرا م گیاهی

در نظتر   یستت يز یمرهتا یبتر پل  یمبتنت  یها ها و پوشش لمیف یزيگر

 .گرفت

2) بخار آب یرینفوذپذ -4-3
WVP)  

 یمنت يو ا تیت فیک نیتی در تع ینقتش مهمت   ی،خوراک یبند مواد بسته

از  یکتت. ي[36] دارد یستتاز رهیتتدر طتتول ذخ يیمحصتتولات غتتذا 

بته حتداال رستاندن     ،یختوراک  یبنتد  مواد بسته یدیکل یعملکردها

 ن،يبنتابرا  استت.  يیاطتراف و متواد غتذا    طیمحت  نیانتقال بخار آب بت 

 یبنتد  بستته  یرابخار آب آنها ابل از کاربرد آنها بت  یرينفوذپذ یبررس

 پايته  بتر  یبنتد  متواد بستته   ،یطتور کلت   بته  .استت  یاتیح يیمواد غذا

 یخود مقاومتت محتدود   یآبدوست تیخا  لیدل به یستيز یمرهایپل

به  ،زيآبگر باتیترک افزودن ن،يبنابرا. [37 ،30] در برابر بخار آب دارند

 ازیت مورد ن لمیف  يکاهش انتقال بخار آب از طر یبرا یمریپل سياترم

 یهتا  لمیبختار آب فت   یرينفوذپتذ  بتر  روغتن گیتاهی   است. ا ر افزودن

 یهتا  افتهيارار گرفته است و  یمطالعه مورد بررس نيدر چند یراکخو

 لمیبخار آب فت  یريبه عنوان مثال، نفوذپذ مشاهده شده است یمتفاوت

طتور اابتل    همراه با روغن آفتابگردان به ریآب پن نیروتئپ زولهيا پايه بر

 
1 Konjac Glucomannan/Agar/Gum Arabic 
2 Water Vapor Permeability 
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بختار   یرينفوذپتذ  کاهش. [38]بود بدون روغن  لمیکمتر از ف یتو ه

 یمرهتا یپل گتر يد انتواع در  یاهیت گ هتای  روغتن  افزودن جهیدر نت ،آب

 [39] نشاسته ،[30] ايسو نیپروتئ زولهيا ،[29]توزانیمانند ک یستيز

 یبته عنتوان ا تزا    ی،اهیگ های روغن .شد مشاهده زی[ ن15] نیو ژلات

 یزيت گر آب شيها را با افتزا  لمیبخار آب ف یرينفوذپذ توانند یم ،زيآبگر

نفتوذ   یآب بترا  یها که مولکول یریدر مس خوردگی چیپ جاديو ا لمیف

 و ود، نوع و غلظتت  نيبا ا. [21] کنند، کاهش دهند یم یط لمیبه ف

 یرينفوذپتذ  تواننتد بتر   یه مهستند ک یعوامل مهم زین ی،اهیروغن گ

کته   افتنتد يدر محققتان بگذارند. به عنوان مثال،  ریها ت   لمیبخار آب ف

بختار   یرينفوذپذ در کاهش تونيروغن ذرت نسبت به روغن کانولا و ز

در  .[24]  تم  دانته بارهنت  متو رتر استت      پايته بتر   ،لمیف کيآب 

دام مشخص شد که روغن گردو نستبت بته روغتن بتا     ،یگريمطالعه د

 نیپتروتئ  پايه بر یها هيبخار آب لا یرينفوذپذ بر کاهش یشتریب ریت  

بختار آب   یرينفوذپذ که ندگزارش داد . محققان[40]داشت  ریآب پن

غلظت روغتن بتذر کتتان در     شيبا افزا ايسو نیپروتئ حاوی لمیف کي

% )وزنی/وزنتی( افتزايش يافتت. بتا ايتن حتال،       3% به 1فرمول فیلم از 

طتور اابتل    ( بته ی، وزنی/وزنت ٪10ر در غلظت روغن )تتا  افزايش بیشت

 نيت با تو ه بته ا . [41] را کاهش داد لمیبخار آب ف یرينفوذپذ یتو ه

فرمولته کتردن    یبرا نهیبه یاهیروغن گ ها، انتخاب نوع و غلظت افتهي

 یبختار آب متورد نظتر ضترور     یرينفوذپذ با یخوراک یبند مواد بسته

 .است

OP) ژنياکس یرینفوذپذ -4-4
1

) 

 دیتتو تول میکرومتتاکرو/ یبتتردن متتواد مغتتذ نیبتتا از بتت ونیداستتیاکس

 ن،يبنتابرا ، شتود  یغتذاها مت   تیفیباعث از دست دادن ک ،بد یها طعم

آل در محافظتت از   دهيت ا ژنیاکس یرينفوذپذ با یبند توسعه مواد بسته

بته عنتوان مثتال، افتزودن      .در برابر فساد مهم است يیمحصولات غذا

نشاستته   پايته  بر لمیف کي ژنیاکس یرينفوذپذ ،بگردانروغن دانه آفتا

 زولته يا یهتا  لمیطور مشابه، فت  به. [35] داد شيماش/ م  گوار را افزا

 شيبتادام، افتزا   ايبا روغن گردو  یساز یدر هنگام غن ریآب پن نیپروتئ

مشتاهدات   نيا. [40] نشان دادند ژنیاکس یرينفوذپذ در یتو ه اابل

مولکتول   کيت  ژنیاکست  ،داد کته  حیتوضت  تیت عواا نيت توان بتا ا  یرا م

روغتن   یحتاو  یهتا  لمیآن در فت  تیت حلال ن،ياست و بنتابرا  یراطبیغ

و تود،   نيت بتا ا  [.35] بدون افتزودن روغتن استت    یها لمیاز ف شتریب

آب  نیپتروتئ  زولته يا لمیف ژنیاکس یرينفوذپذ در یکاهش اابل تو ه

بته طتور    [.38] از افزودن روغن دانه آفتابگردان مشاهده شد پس ریپن

 باعث کاهش لیگزارش کردند که افزودن روغن نارگ محققینمشابه، 

 
1 Oxygen Permeability 

/  تم   ميستد  ناتينشاسته ذرت/ آلژ پايه بر لمیف ژنیاکس یرينفوذپذ

 یريگرفتت کته نفوذپتذ    جته یتوان نت یم ،یطور کل به [.37] شد یعرب

 متر یپل ستت يو نتوع ز  بیت ها بته شتدت بته ترک    لمیف یبر رو ژنیاکس

 .دارد یبستگ

 عبور نور فرابنفش -4-5

 ینقش مهم ،تواند یم یبند مواد بسته (UV) مانع فرابنفش تیخا    

دهنتده آنهتا    لیتشتک  در محافظت از غذاها در برابر خراب شدن متواد 

  يت را از طر يیمتواد غتذا   هيت توانتد تجز  یم ،فرابنفش داشته باشد. نور

ه متواد  توستع  ن،يبنتابرا  [.16] کنتد  عيتستر  يیایمیفتوش یها واکنش

مستدود کننتده اشتعه متاوراو      یبالا تیارف با يیمواد غذا یبند بسته

 یبنتد  بستته  یغتذاها  تیت فیتواند به حداال رساندن افت ک یبنفش م

 پايته  بتر ی بنتد  نور فرابنفش مواد بستته  مانع يیتوانا .شده کمک کند

و تود متواد    نیو همچنت  مریبه نوع پل یاديتا حد ز یستيز یمرهایپل

در فرمتول   هتا  فنتول  یمواد و پلت  نور فرابنفش مانند نانو کننده مسدود

 ینت یژلات لمفتی  کته  کردنتد  گتزارش محققتان  [.42] دارد یبستگ لمیف

محافظتت در برابتر اشتعه متاوراو      يیتوانا ،لیشده با روغن نارگ بیترک

بته  ، کته  ختالص دارد  ینت یژلات لمینستبت بته فت    یبالاتر اریبنفش بس

مو تود در روغتن    یدانیاکس یآنت اتبیترک نور فرابنفش  ذب يیتوانا

بتا   ینت یژلات یها لمیف یبرا ی مشابه جهینت [.43] نسبت دادند لینارگ

 [44] [ و روغتن ذرت 15] ایت روغتن کامل ، [32] تتون يافزودن روغن ز

روغتن   ینشاستته حتاو   لمیمشاهده کردند که ف محققانمشاهده شد. 

 لمیاز فت  ترالادر برابتر نتور فترابنفش بت     یمتانع  تیخا ت  یدارا تونيز

متانع   يیکته توانتا   افتنتد يدر محققتین  [.31] است يینشاسته به تنها

بتا روغتن    لمیکته فت   یزمتان  ،ناتيآلژ هيتابش اشعه ماوراو بنفش در لا

 افتته يبهبود  یطور اابل تو ه بذر کتان پوشانده شود، به ايآفتابگردان 

 یفنلت  یپلت  بتات یترک یمعمتولاً حتاو   هتای گیتاهی،   روغتن  [.3] است

 توانند به عنوان مسدود کننتده نتور فترابنفش    یکه م هستند یفمختل

در برابتر اشتعه متاوراو بتنفش را      لمیفت  یعمل کرده و خواص محافظت

توان آنها را به عنوان مواد بتالقوه   یم نيبنابرا [.45 ،42] بهبود بخشند

در نظتر   يیمتواد غتذا   یبنتد  کتاربرد در بستته   ینور فرابنفش برا مانع

 .گرفت

 ینور خواص -4-6

 یاابل تتو ه  ریتواند ت   یم يیمواد غذا یمواد بسته بند یخواص نور

مصترف کننتدگان    ديت اصتد خر  نیمحصول و همچنت  یبر ااهر بصر

در محافظتتت از  یتوانتتد نقتش مهمت   یختواص مت   نيتتداشتته باشتد. ا  

 نيبنابرا [.49] از نور داشته باشد یدر برابر زوال ناش يیمحصولات غذا

 تیت از اهم يیمتواد غتذا   یبند توسعه مواد بستهخواص در  نيا یابيارز

متواد   یخواص نور نياز مهمتر تیبرخوردار است. رن  و شفاف يیبالا



 1403زمستان  ،60 شماره ،پانزدهم، سال “ بندی بسته وفنون علوم”                                                                                                                                  64

 

 

بتا   یکل طور ها به لمیاست. رن  ف یستيز یمرهایپل پايه بر یبند بسته

 انیت و اختتلاف رنت  کتل ب   *b و *L*،a رنت   یپارامترهتا  استفاده از

 ريستت کته براستاس مقتاد    رنت  ا  رییت تغ یریت گ شود، کته انتدازه   یم

که اغلتب بته    ت،یمقدار شفاف [.35] شود یرن  محاسبه م یپارامترها

 600در  لمی تذب فت   میبتا تقست   زیت شتود، ن  یم دهیعنوان کدورت نام

   [.15] شود ینانومتر بر ضخامت آن محاسبه م

هتا و   لمیشتود فت   یمعمتولاً باعتث مت    هتای گیتاهی،   روغتن  بیت ترک   

بته عنتوان مثتال،    ، متتر شتفاف شتوند   و ک یرنگ یخوراک یها پوشش

کدورت و تفتاوت رنت  کتل     شيروغن گردو و بادام باعث افزا بیترک

تفاوت رنت    شيافزا [.40] شد ریآب پن نیپروتئ زولهيبر اساس ا لمیف

 گتر يد العتات در مط هتای گیتاهی   روغن بیاز ترک یکل و کدورت ناش

 زیت ن [15] نیو ژلات [33] نیآلبوم، [30] ايسو نیپروتئ یها لمیف یرو

افزودن روغن را  جهیها در نت هيتفاوت رن  کل لا شيمشاهده شد. افزا

 هتا( مو تود در   لیت هتا )ماننتد کلروف   توان به انواع مختلف رنگدانته  یم

 تیشتفاف  شيافتزا  ن،يت علاوه بتر ا  [.24] نسبت داد های گیاهی روغن

بتا ا تر    تتوان  یرا مت  یاهیت گ یهتا  روغتن  حا تل از افتزودن   یهتا  هيلا

 شتر   یستت يز یمرینور اطرات روغن پراکنده در شبکه پل یندگپراک

از مطالعتات کتاهش مقتدار کتدورت در      یحال، برخ نيبا ا [.29] داد

گتزارش   یاهیت گ یهتا  روغتن  را در پاسخ به افزودن یخوراک یها لمیف

 ،کته افتزودن روغتن اهتوه     افتنتد يدرمحققین کردند. به عنوان مثال، 

به  [.16] شود ینشاسته ذرت م پايه بر لمیف کي تیباعث کاهش شفاف

 پايته  بتر  لمیفت  کيمشاهده کردند که کدورت محققان  ب،یترت نیهم

پس از افزودن روغتن هستته انگتور     لهی م  گالاکتومانان/زانتان شنبل

مقتدار   هگرفتت کت   جهیتوان نت یم ن،يبنابرا [.22] افتيکاهش  یاندک

 طح افتزودن و ست  يیایمیشت  بیت بته ترک  یاديها تا حد ز لمیکدورت ف

   [.30] دارد یبستگ یستيز مرینوع پل نیو همچن یاهیگ یها روغن

 ی  خواص حرارت -4-7

آنهتا در تحمتل    يینشان دهنده توانتا  یبند مواد بسته یحرارت خواص

گرمتا   زیآنتال ) 1یمتريترموگراو لیو تحل هياست. تجز یشيگرما طيشرا

 ايت از دمتا   ی. ماده به عنوان تتابع aاست که در آن  رم  یکیتکن یوزن

کنترل شده در  یبرنامه دما کينمونه تحت  رايشود ز یزمان نظارت م

 ک)ي 2یاسکن تفاضل یمتريو کالر( .ردیگ ی و کنترل شده ارار م کي

است که در آن تفاوت در مقدار حرارت متورد   یلیتحل یحرارت کیتکن

از دمتتا  ینمونته و مر تع بته عنتوان تتابع      یدمتا  شيافتزا  یبترا  ازیت ن

متواد   یحرارتت  یداريت پا یابيت ارز یاغلتب بترا  ( شتود  یمت  یریگ اندازه

 [.46] ردیگ یمورد استفاده ارار م یستيز یمرهایپل پايه بر یبند بسته

 
1 Thermogravimetric 
2 Differential Scanning Calorimetry (DSC) 

 تتم   سيروغتتن هستتته انگتتور در متتاتر بیتتبتته عنتتوان مثتتال، ترک

را کتاهش   لمیانتقال ف یذوب و دما یدما لهیگالاکتومانان/زانتان شنبل

 بارهنت   ی م  بذر ا لپايه بر  یلمیف یبرا، جهینت نیهم [.22] داد

 بیت ترک تتون يمختلف از  مله کلتزا، ذرت و ز های گیاهی،  روغن که با

کته افتزودن روغتن     افتنتد يدر محققان [.24] شد شاهدهشده است. م

 یداريت بتر پا  یستلولز/باکتر  لیت مت یستلولز کربوکست   لمیبه فت  تونيز

بتا روغتن    لمیکتاهش وزن فت   رايت ز گتذارد،  یم یمنف ریآن ت   یحرارت

 [.47] مشتاهده شتد   یگرما وزنت  زیکنترل در آنال لمیاز ف شتریب تونيز

های  روغن باشد که افزودن تیوااع نيا لیممکن است به دل جينتا نيا

 لمیحجم آزاد در ساختار ف شيباعث افزا ،زيبه عنوان مواد آبگرگیاهی، 

 نیبت  یدروژنیت ه یونتدها یمنجر بته اختتلال در پ   جهیشود و در نت یم

 یا در مطالعته  [.26] شتود  یمت  یمتر یپل یها رهیزنج نیدر ب یمولکول

ستلولز   لیت تم یکربوکست  لمیف یحرارت یداريمشاهده شد که پا ديگر

 رهيت پس از افتزودن روغتن دانته ز    یرو دیشده با نانوذرات اکس تيتقو

 شيرا به افتزا  افتهي نياست. آنها ا افتهيبهبود  یطور اابل تو ه به اهیس

 [.48] نستبت دادنتد   لمیفت  یا تزا  نیبت  یمولکول نیالات بفعل و انفع

 را بته دنبتال افتزودن    یحرارتت  یداريت بهبود پا، گريمطالعه د نيچند

 نیژلاتت  یهتا  لمیمختلتف ماننتد فت    یمرهایوپلیبه ب های گیاهی روغن

 .اند گزارش کرده [34] توزانیو ک  [44، 32]

 یدانياکس یخواص آنت -4-8

توانتد منجتر بته     یمت  ،يیحصولات غتذا در م ونیداسیاکس یها واکنش

ختواص  ر محصول را کاهش داده و ب تیفیشود که ک یباتیترک لیتشک

 پايته  بتر  یبنتد  گتذارد. متواد بستته    یمت  یمنفت  ریمحصول تت    یحس

در  ریتواننتد بته تتاخ    یمت  یدانیاکس یآنت تیبا ارف یستيز یمرهایپل

 ی تابون  ریت بختش غ  .کننتد کمتک   يیمحصولات غتذا  ونیداسیاکس

 یکيولتوژ یفعتال ب  باتیانواع ترک یممکن است حاوهای گیاهی،  روغن

 [.20] داشتته باشتند   یدانیاکست  یآنتت  تیت تواننتد فعال  یباشد کته مت  

در  یاهیت گ یهتا  روغتن  بیت نشان داده استت کته ترک   ریاخ قاتیتحق

 شتود  یمت  یدانیاکست  یآنت تیفعال جاديباعث ا یخوراک یها یبند بسته

 لمیفتت یدانیاکستت یآنتتت تیتتفعال بتته عنتتوان مثتتال، [.15،48، 34،50]

حجمتی(  /)حجمتی  ٪6/1 افتزودن  بتا  ٪99/30 به ٪54/8از  توزانیک

ديگتر  طتور مشتابه،    بته  [.50] افتي شيافزا لمیبه ف3شکروغن دانه زر

از  تتوزان یک لمیفت  یدانیاکست  یآنتت  تیمشاهده کردند که فعال محققان

 لمیفت بذرکتان در  وغنغلظت ر رايز افتي شي% افزا74/23% به 09/16

 تیتتارف [.34] افتتتي شيافتتزا حجمتتی(/)حجمتتی ٪2بتته   تتفراز 

آنهتا   يیایمیشت  بیت بستته بته ترک   های گیتاهی،  روغن یدانیاکس یآنت

 
3 Berberis crataegina 



 65.......................................................................................... باری میناو   باری میترا ری، با مانی؛ یخوراک یها پوشش و لميدر ف یاهيگ یها و روغن  اسانسبا افزودن  ییمواد غذا یبند بسته

 

 

 یدانیاکست  یآنتت  تیت حتال، فعال  نيت متفاوت باشد. بتا ا  اریتواند بس یم

هتا در   و استترول  یفنلت  بتات یمشاهده شده آنها عمدتاً بته و تود ترک  

 ستت يز باتیترک نيا [.51] شود یاده منسبت د اآنه يیایمیش بیترک

کتردن   یخنثت  یبترا  یمختلفت  یهتا  سمیمکان  يتوانند از طر یفعال م

و  تیت فیو حفتظ ک  ونیداست یاکس یها آزاد، مهار واکنش یها کاليراد

 یختوراک  یها ها و پوشش لمیدر ف يیمحصولات غذا یحس یها یژگيو

   .عمل کنند

 یكروبيخواص ضدم -4-9

بته   یکروبت یتواند با محدود کردن رشتد م  یم ی،کروبیضدم یبند بسته

 بیت نظتر، ترک  نيشده کمک کند. از ا یبند بسته یغذاها یمنيبهبود ا

در متواد   دهنتد  یرا نشان مت  یکروبیضدم یها تیکه فعال يیها یافزودن

بته دستت آوردن    یبترا  دوارکنندهیام کرديرو کي یخوراک یبند بسته

 .است یمصنوع یها از نگهدارنده یعار يیمحصولات غذا

 يیتوانتا  های گیتاهی،  روغن بینشان داده است که ترک ریاخ قاتیتحق

را در برابتتتر  یختتتوراک یهتتتا هتتتا و پوشتتتش لمیفتتت یکروبیضتتتدم

 یختوراک  یهتا  لمیفت ، بخشتد  یمختلف بهبتود مت   یها سمیکروارگانیم

 هتا  سمیکروارگانیم نيمختلف، رشد ای، اهیگ یها روغن یحاو ،مختلف

 محققتان، بته عنتوان مثتال،     کتاهش دادنتد،   یتمتفاو یها زانیرا به م

/ذرت/روغن تتون يز-تتوزان یک یبت یترک یهتا  لمیف یکروبیضدم تیفعال

مختلف منتقله از غتذا و   یزا یماریب یها یآفتابگردان را در برابر باکتر

 تتوزان یک لمیآمتده نشتان داد کته فت     دست به جيکرد. نتا یابيانسان ارز

 یکروبیضتدم  تیفتابگردان فعالروغن آ اي تونيمخلوط شده با روغن ز

مخلوط شتده بتا روغتن ذرت از ختود      توزانیک لمینسبت به ف یبالاتر

فعتتال  بتتاتیترک یحتاو  ی،اهیتتگ یهتا  روغتتن [.52] دهتد  ینشتان متت 

 یکروبیتوانند به عنوان عوامل ضدم یهستند که م یمتعدد یکيولوژیب

 یستاختار  یکپتارچگ يرستاندن بته    بیآس ،یکروبیبا نفوذ به سلول م

 تیت فعال [.5،10] عمتل کننتد   یسلول اتينشت محتو کيلول و تحرس

فعتال   بتات یاز ترک یمتنتوع  فیت بتا ط  ی،اهیگ یها روغن یکروبیضدم

 بیت هتا در ترک  و توکتوفرول  دهایت هتا، کاروتنوئ  فنتل  یمانند پلت  یستيز

نکتته مهتم    نيحال، تو ه به ا نيبا ا [.53] آنها مرتبط است يیایمیش

 یکروبیتواند بر خواص ضتدم  یم زین چرب یدهایاس بیاست که ترک

 شيمطالعتات، افتزا   شتتر یب در [.54] بگتذارد  ریتت    یاهیگ یها روغن

 شيمنجتر بته افتزا    لمیفت  ونیدر فرمولاست  یاهیت گ یهتا  روغن غلظت

 محققتان،  [.15، 26، 56، 55 ،34] شتد  هتا  لمیفت  یبازدارنتدگ  تیفعال

 بیت ترک ینت یژلات لمیفت  یضداارچ تیافزودن روغن ذرت بر فعال ریت  

نشتان   جينتتا  نتد، کرد یابيارز لوسيرا در برابر آسپرژ نیتیشده با نانوک

د پس از افزودن روغتن ذرت مهتار شت    لمیف یت ضداارچیداد که فعال

[44.]   

 ییغذا یها برنامه -5

 متن يو ا یعت یطب یهتا  یتوان به عنوان افزودن یرا م ی،اهیگ یها روغن

 شيدر افتزا  یراکختو  یهتا  هتا و پوشتش   لمیبهبتود عملکترد فت    یبترا 

در  یاهیت گ یهتا  روغن استفاده کرد. ادغام يیمحصولات غذا یماندگار

 نيآنها کمک کرد. ا تیفیو ک یمنيبه حفظ ا یخوراک یبند بسته مواد

 یآنتت  ی وکروبیبته بهبتود ختواص ضتدم     یتوان بته راحتت   یرا م جينتا

 یهتا  روغتن  افتزودن  جته یدر نت یختوراک  یمواد بسته بنتد  یدانیاکس

   .سبت دادن یاهیگ

 جا یها و سبز وهيم -6

 یمانتدگار  ،یفاستد شتدن   اریبست  تیت ماه لیدل به جاتيها و سبز وهیم

 پايته  بتر  یها ها و پوشش لمیبهبود عملکرد ف ن،يدارند. بنابرا یمحدود

 يیغتذا  عي تنا  یبرا يیمواد غذا نيا ینگهدار یبرا یستيز یمرهایپل

کنجتتک  پايتته بتتر لمیفتت ریتتت   محققتتاندارد.  یاديتتز تیتتاهم

 یهتا  یژگت يرا بتر و  لیت روغتن نارگ  یحاو یگلوکومانان/آگار/ م  عرب

 یروز بررست  12بته متدت    خچتال يشده در  ینگهدار یارهایخ یفیک

 یهتا  نمونته  ینشتان داد کته کتاهش وزن و کتاهش ستفت      جينتا، کرد

 یطتور اابتل تتو ه    بته  لیت روغن نارگ یحاو لمیشده در ف یبند بسته

شتده در   یبنتد  بسته یها نشده و نمونه یبند ستهب یها کمتر از نمونه

استتفاده از پوشتش    محققتان  [.14] بتود  لیت بتدون روغتن نارگ   لمیف

تتوت   یشده بتا روغتن هستته انتار رو     بیسلولز ترک لیمت یکربوکس

که افزودن روغن هسته انار بته   شدو مشاهده  ندرا گزارش کرد یفرنگ

ول در طت  یفرنگت  تتوت  یفنلت  باتیکپوشش به کاهش وزن و حفظ تر

 [.57] کمتتک کتترد خچتتالي طيروز در شتترا 16بتته متتدت  ینگهتتدار

 یهتا  یژگت يرا بتر و  یبا روغن دانه چا توزانیپوشش ک ریت  محققین، 

 یروز در دمتا  21به متدت   یدر طول مدت نگهدار یگلاب وهیم یفیک

داده  شپوشت  یهتا  مورد مطالعه اترار داد. نمونته   گرادیدر ه سانت 25

بتدون   یهتا  با نمونه سهيدر مقا یدانه چاروغن  یحاو توزانیشده با ک

نتر    ،يیبته تنهتا   تتوزان یپوشش داده شده بتا ک  یها پوشش و نمونه

در برابتر   یشتریتنفس کمتر، مواد  امد محلول کل بالاتر و مقاومت ب

 یگلابت  وهیت م ،یگريدر مطالعه د [.58] نشان دادند یاارچ یدگیپوس

، پوشتانده شتد   ونتت يروغتن ز  یحتاو  ايستو  نیپروتئ زولهيبا پوشش ا

در پوشتش   تتون يغلظت روغتن ز  شيمشاهده کردند که افزا محققان

 یدر دمتا  یپتس از نگهتدار   یگلاب وهیکاهش وزن مکاهش، منجر به 

 زولته يا ر پوشش ا ،یگريدر مطالعه د [.59] روز شد 5به مدت  طیمح

 یهتا  یژگت يسبوس برنج را بر و غنشده با رو بیترک ریآب پن نیپروتئ

نشان  جي. نتاشد یابيارز خچاليدر  یروز نگهدار 28 یط یویک یفیک

کتاهش وزن و   ،داد که ادغام روغن سبوس برنج در پوشش به کتاهش 

 [.60] کنتد  یکمتک مت   ینمونه در طول نگهتدار  یحفظ خواص حس
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را  تتون يروغتن ز  یحاو ریآب پن نیپروتئ زولهيپوشش ا ریت   محققان،

بته   خچالي طيشده در شراآناناس تازه برش داده  یفیک یها یژگيبر و

 زولته يپوشتش ا  بیت . مشخص شد کته ترک ندکرد یابيروز ارز 8مدت 

 یو محتتوا  کیاسکورب دیدر حفظ اس تونيبا روغن ز ریآب پن نیپروتئ

 ختالص بتود   ریت آب پن نیپروتئ زولهيفنل کل نمونه مو رتر از پوشش ا

[61.] 

 یگوشت یها فرآورده -7

هستند کته در   یفاسد شدن يیمواد غذا یگوشت یها و فرآورده گوشت

شتوند.   یو حمل و نقل نامناسب به سرعت فاستد مت   ینگهدار طيشرا

 لیپتانس ،یکاربرد یها یهمراه با افزودن یخوراک یها و پوشش ها لمیف

محصتولات   نيت زوال در ا ینتدها يبه حداال رستاندن فرآ  یبرا یاديز

 نتان یاگپوشتش گلوکومانان/کار  کيت از  ای، در مطالعه .کنند یفراهم م

گوشت متر  در طتول    تیفیبهبود ک یبرا ایشده با روغن کامل بیترک

. در شتد استتفاده   خچتال ي طيروز در شرا 10به مدت  یمدت نگهدار

شتده بتا     داده  پوشتش  یها بدون پوشش و نمونه یها با نمونه سهيمقا

شتده بتا     داده  پوشش یها نمونه نان،ی/کاراگکومانانگلو پايه پوشش بر

کمتتر، کتاهش    pH ،ایروغن کامل یحاو نانیمانان/کاراگپوشش گلوکو

در  دیاست  کيت توریوباربیدهنتده ت   کل فرار، مواد واکنش تروژنیوزن، ن

مشتخص شتد کته     ن،يت شود. علاوه بر ا یحساب م یساز رهیطول ذخ

بته   ایت افتزودن روغتن کامل   ،ریگوشت مر  تحت ت   یحس یها یژگيو

   [.62] ردیگ یپوشش ارار نم

 ی  ريگ جهينت -8

متتواد  ،یمصتتنوع یمرهتتایپل یبتترا داريتتپا نيگزي تتا کيتتعنتتوان  بتته

را  یاديت تو ه ز ریاخ یها در سال یستيز یمرهایپل پايه بر یبند بسته

 یهتا  کیبتا پلاستت   سته يحتال، در مقا  نيت اند. بتا ا  به خود  لب کرده

 یفیضتع  لمیفت  لیختواص تشتک   يیبه تنها یستيز یمرهایپل ،یمعمول

 کيت  یاهیت گ یهتا  بتا روغتن   مرهتا یوپلیب بیرکت نه،یزم نيدارند. در ا

 یختوراک  یبنتد  بهبود عملکرد مواد بسته یبرا دوارکنندهیام یاستراتژ

 یختوراک  یها یبند در بسته یاهیگ یها روغن بیرسد. ترک یبه نظر م

و نتور   ژنی)بختار آب، اکست   یسدستاز  تیباعث بهبود اابل یطور کل به

 نیشتود و در عت   یم یوبکریو ضدم یدانیاکس ی( و خواص آنتفرابنفش

حتال،   نيدهد. با ا یرا کاهش م یبند مواد بسته یکشش امحال استحک

 به شدت تحتت  تواند یم یا رات نینکته مهم است که چن نيتو ه به ا

هتای   روغتن و نتوع   بیت از  ملته ترک  رد،یارار گ یعوامل متعدد ریتا  

 مریپلویت ب نیبالقوه ب يیایمیش یها و برهمکنش یستيز مریو پل گیاهی

بتا   مریوپلیت و ب هتای گیتاهی   روغتن انتختاب   نيروغن. بنتابرا  یو ا زا

متواد   دیت بته تول  یتوانتد کمتک اابتل تتو ه     یمناسب م ونیفرمولاس

با تو ه بته مطالعتات    ن،يبا خواص مطلوب کند. علاوه بر ا یبند بسته

طتور   بته  یختوراک  یبنتد  به مواد بسته های گیاهی روغنافزودن  ،یابل

 يیزوال در محصولات غتذا  یندهايحداال رساندن فرآبه  یاابل تو ه

هتا و   لمیاز فت  های گیتاهی  روغن استفاده ازن حال، يکند. با ا یکمک م

تتا   ردیت مورد مطالعه اترار گ  شتریب ديبا يیها به محصولات غذا پوشش

شتده   یبسته بند یغذاها یحس یها یژگيحا ل شود که و نانیاطم

 لیپتانست  یاهیت گ یهتا  روغتن  ،یکل طور . بهرندیگ یارار نم ریتحت ت  

 دبهبتود عملکترد متوا    یبترا  یعت یطب یهتا  یرا به عنوان افزودن یاديز

   دهند. ینشان م یخوراک یبند بسته
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