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دهيچك

هاي با استفاده از مواد ضد ميكروبي در پوشش فراورده

جم گوشتي،  و افـزايش يـت ميكروبـيععلاوه بر كـاهش

و مي كيفيت ا حد زيادي استفادهتتوان ايمني محصولات،

 را4و سـرطانزا مثـل نيتريـت3 سـنتزي هـاي از نگهدارنده

را كه داراي فعاليت ضـد ميكرو.كاهش داد بـي تركيباتي

تثبيـت شـده يـا، شـده توان به صورت مخلوط مي هستند

هـاي خـوراكي تغيير شكل داده شـده در سـطح پوشـش 

و عصاره ادويه.استفاده كرد  ازي گياهي نيز دسـتهها ها اي

هـا را در تـوان آن هستند كـه مـي تركيبات ضد ميكروبي 

و زيست تخريب هاي پوشش .پذير اسـتفاده كـرد خوراكي

ت كمتـر، در دسـترس خاطر سـميبههاساسان استفاده از

و5هـا بيوتيـكي بهتر در مقايسه با آنتي پذير تجزيهو بودن

در ايـن.ه است بيشتر مورد توج امروزهها ديگر نگهدارنده

ي ضـد هـا پوشـشو هـا مقاله بيـشتر روي كـاربرد فـيلم 

 كيـد شـده بندي محـصولات گوشـتي تأ ميكروبي در بسته

.است

 هاي كليدي واژه

و هاي خوراكي، وششپ ضد محصولات گوشتي  تركيبات

 . ميكروبي

و،دانشجويان كارشناسي ارشد-2و1 ع منـاب دانشگاه علـوم كـشاورزي

 طبيعي گرگان

)mohammad.t.safari@gmail.com:نويسنده مسئول*(

3- Synthetic 
4- Nitrite 
5- Antibiotics 

 

 مقدمه-1

و فيلم 6هاي خـوراكي بـه عنـوان مـاتريكس پوشش ها

مي پيوسته كه مي اي معرفي توانند از منـابع پروتئينـي، شوند

هـاي سـطحي جهت تغيير ويژگي8، ليپيدي7ساكاريدي پلي

ب  و. كار بـرده شـونده مواد غذايي و اژهاگرچـه هـاي فـيلم

مي  هـا بـه طـور فيلم؛ اما شوند پوشش در يك معنا استفاده

و معمول از قبل تهيه شـده  در انـد سـاختاري سـاده دارنـد

به طور مستقيم رو فراوردهكه پوشش حالي هاي غـذايي ها

مي  هـاي خـوراكي هايي كه در فـيلم پروتئين.شوند استفاده

 11، زئـين 10ژن گنـدم، كـلا9شوند شامل گلـوتنمي استفاده

ــازئينذر هـــــاي آب پنيـــــرو پـــــروتئين12ت، كـــ

.باشند مي

، نـشاسته 16، پكتين 15، كيتوزان 14، دكسترين 13ها آلژينات

ــلولزيو ــشتقات س ــولاً،م ــيلم معم ــوراكي در ف ــاي خ  ه

ب پلي ميه ساكاريدي هـاي مناسـب بـراي چربـي. روند كار

و پوشش خوراكي  و 17ها، گليسرول شامل موم ساخت فيلم

مي اسيد ).6(باشند هاي چرب

6- Matrices 
7- Polysacharides 
8- Lipids 
9- Gluten 
10- Collagen 
11- Zein 
12- Casein 
13- Alginate 
14- Dextrin 
15- Chitosan 
16- Pectin 
17- Glycerol 

 هاي گوشتي بندي فراورده هاي خوراكي ضد ميكروبي در بسته كاربرد فيلم
2سلطاني تهراني ناصر،*1محمدتقي صفري

 1390ماهدي: تاريخ دريافت مقاله

1390ماهبهمن:تاريخ پذيرش مقاله



 هشتمشماره-1390 زمستان-دومسال

33

لم
في
رد
ارب
ك

ته
بس
در
ي
روب
يك
دم

ض
ي
راك
خو

ي
ها

ده
ور
فرا

ي
ند
ب

ي
شت
گو

ي
ها

و) مخلوط(1ي كامپوزيتيها فيلم حـاوي تركيبـات چـرب

 ها هـم معمـولاً كننده نرم. هستند2هم تركيبات هيدروكلوئيدي 

هاي ساخت فيلم جهت افزايش خواص فيلم اضافهبه محلول

ــرم.شــوند مــي ــده ن ــد كنن ــورد اســتفاده مانن هــاي معمــول م

و5، ســـــاكاروز4گليـــــسرول، مـــــانيتول،3تولســـــوربي

و باعـث هـستند كـه6گليكـول اتـيلن پلي  كـاهش شـكنندگي

وها پذيري فيلم انعطاف افزايش هاي مهميكي از ويژگي شده

مينيزها فيلم .دنشو محسوب

و كـاهش اسـتفاده از ظـروف نگراني هاي زيست محيطي

و بسته گان كننـد افزايش تقاضاي مـصرف بندي يكبار مصرف

و  همچنـين زمـان براي محصولات غذايي بـا كيفيـت بـالاتر

ــيلم  ــتفاده از ف ــا اس ــده ت ــشتر، باعــث ش ــدگاري بي و مان ــا  ه

.گيرده قرارهاي خوراكي بيشتر مورد توج پوشش

و پوشش فيلم از هاي خوراكي مـي ها تواننـد بـا ممانعـت

و  ــسيژن ــل اكـ ــايي مثـ ــشار گازهـ و انتـ ــت ــال رطوبـ انتقـ

ح اكسيد دي .فاظـت محـصول غـذايي كمـك كننـد كـربن بـه

از همچنين به جهت دارا بودن ساختاري يكپارچه با ممانعـت

و  و ظاهر محصول را نيـزنتوا مي7آروما انتقال طعم ند كيفيت

و فيلم.دنبهبود بخش  مي پوشش ها توانند حـاوي هاي خوراكي

و خواص ميكروبي، دارا بودن خواص آنتي  بـه اكسيداني بوده

و ي، ادويه توان از تركيبات رنگي، مواد مغذّميها همراه آن  ها

. استفاده نمود نيزداروهاي گياهي

و پوشش،در حال حاضر هاي خوراكي كاربردهاي فيلم ها

و روكــش فــيلم. غــذايي مختلفــي دارنــد هــاي هــاي كلاژنــي

هـايي هـستند كـه بـه ترين نمونه جزء موفق سوسيس احتمالاً 

ي محـصولات گوشـتي هـاي خـوراك صورت تجاري در فيلم 

.كاربرد دارند

1- Composite films 
2- Hydrocolloid 
3- Sorbitol 
4- Mannitol 
5- Sucrose 
6- Polyetylen glycol 
7- Aroma 

 

و فيلم-2 ي ضد ميكروبيها پوشش ها

و فيلم تواننـد بـه عنـوان هـاي خـوراكي مـي پوشش ها

هـاي غـذايي اسـتفاده هاي طيف وسيعي از افزودنـي حامل

كه رشد ميكروبي را در سطح. شوند مثل مواد ضدميكروبي

و فراورده و زمان مانـدگ هاي گوشتي اري طيور كاهش داده

و آن محصول مي ايمني .دهد را افزايش

و اولين فايده فيلم كه پوشش ها هاي خوراكي اين است

هاي سطحي ها، آلودگي تركيبات ممانعت كننده در اين فيلم 

ايـن كـار بـا.بعد از فرايند را مورد هدف قرار مـي دهنـد 

و كنترل شده از  انتشار مواد ضد ميكروبي به صورت جزئي

گبه درون ماده غذايي انجام فيلم يا پوشش .يردمي

كه تقاضاي مصرف كنندگان بـه سـمت به همان اندازه

و 8RTE اسـتفاده از غـذاهاي آمـاده يافتهآسودگي افزايش

و زمــان. يابــد نيــز همچنــان افــزايش مــي كيفيــت، ايمنــي

و  هـاي تعـداد بـاكتري ماندگاري اين غذاها اغلب بـا نـوع

دو9پاتوژن ر سـطح غـذا نـشان داده عامل فـساد موجـود

.شود مي

و  نقـاطي هـستند كـه،بسته بنـدي عمليات برش دادن

و 10هاي ارگانيسم ميكرو مي بيماري عامل فساد تواننـد بـه زا

. منتقل شوند(RTE)درون غذاهاي آماده

مقياس تجاري در برش دادن تجهيزاتي در با استفاده از

 توان جمعيـتمي (RTE)محصولات گوشتي آماده مصرف 

).2و1( برابر كاهش داد100ميزان ميكروبي را تا

كننـدگان در جهـت افـزايش افزايش تقاضـاي مـصرف

، (RTE)تازگي محـصولات گوشـتي آمـاده مـصرف كيفيت

هـاي بنـدي هاي جديدي به نـام بـسته بندي استفاده از بسته

بندي كـه بـا تغييـر نوعي بسته. است را مطرح كرده 11فعال

ا   تـازگي، باعـث حفـظ كيفيـت، طراف مواد غـذايي شرايط

و همچنــين افــزايش زمــان افــزايش ويژگــي هــاي حــسي

و مي ماندگاري .شود ايمني آن

8- Ready to eat 
9- Pathogen 
10- Micro organism 
11- Active packaging 
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هاي فعال اين است كه با انتشار بندي بستهيكي از ويژگي

و ميكروبـي از فـيلم كنترل شـده مـواد ضـد  هـاي پوشـش هـا

مي خوراكي، فعاليت .كند هاي ميكروبي را محدود

و فيلم ميه پوشش ها به عنوان تركيبات اي خوراكي توانند

به اين صورت كه با تغييـر. هاي فعال استفاده شوند بندي بسته

و اكـسيژن آب به بخار  باعـث،نفوذپذيري محصولات نسبت

در طـول نگهـداري در يخچـالي سـطحيها كاهش آلودگي

و  1توانند به عنوان جـايگزيني بـراي پاستوريزاسـيونمي شده

هـاي سـطحي اسـتفاده جهت كـاهش آلـودگي بعد از فرايند،

.شوند

و مـواد ضـدميكروبي مـورد از معمول ترين نگهدارنده ها

و استفاده در فـيلم  :تـوان بـه مـي،هـاي خـوراكي پوشـش هـا

، تركيبـات5هـا، پارابن4ها، سوربات3ها، پروپيونات2ها بنزوات

تركيبـات،...)و7اسـيد اسـتيكو6اسـيد لاكتيك(شده اسيدي

و 10ها، باكتريوسين)9نيتريت سديم،8كلريد سديم( آورنده عمل

، دود 11هـاي طبيعـي، ليـزوزيم روغـن(ي طبيعـيها نگهدارنده

).2و1(كرد اشاره) مايع

 يـا 12پتاسـيم آلي، سوربات تركيبات ضد قارچي، اسيدهاي

به صورت مخلوط شـده يـا تثبيـت باكتريوسين ها هنگامي كه

هـا،، مـوم 13كاراگينـان نـشاسته،(هاي خوراكي شده روي ژل 

شـوند، خيلـي مـي اسـتفاده)14اترهاي سلولزي يـا آلژينـات 

به تنهايي در سطح فراورده تر از زمانيثرمؤ هـاي گوشـتي كه

اسـتفاده از مخلـوط).5و3،4( كـارايي دارنـد،مصرف شـوند 

 
1- Pasteurization 
2- Benzoate 
3- Proionate 
4- Sorbate 
5- Paraben 
6- Lactic acid 
7- Acetic acid 
8- Sodium chloride 
9- Sodium nitrate 
10- Bactiocin 
11- Lysozyme 
12- Potassium sorbate 
13- Carrageenan 
14- Alginate 

هـاي سـاختهو مواد ضـدقارچي درون فـيلم 15وتيكيب آنتي

كاران نيز گزارشو هم 17 مايرس توسط 16شده از كاراگينان 

).8و7(است شده

و ها در ساخت فيلم استفاده از اسانس هـاي پوشـش هـا

اگـر چـه.گرفتـه اسـت خوراكي نيـز مـورد بررسـي قـرار 

 خواص ميكروبي اسانس در خيلي از كشورها شناخته شده 

 اما بـه خـاطر تقاضـاي مـصرف كننـدگان مبنـي بـر؛است

و افزودني ا استفاده از عناصر هـا سـتفاده از آن هاي طبيعـي،

ه خاصي استهمچنان مورد توج.

و،ها اسانس و مسئول ايجاد بو، آروما طعم در گياهـان

اين تركيبات علاوه بـر دارا بـودن خـواص. ها هستند ادويه

و ضد و جهت اصلاح طعم، آنتي اكسيداني، ميكروبي  آروما

به فيلم هـايي كـه فـيلم. شـوند هاي خوراكي اضـافه مـي بو

 هـستند هـم روي 18تركيبات محلول در اتـانول حاوي اين 

و هم گرم منفي باكتري .ثير گذار هستندتأ، هاي گرم مثبت

، هـل، هويج، رازيانه، 19گلپر اسانس حاصل از اسانس

، سـير، شـنبليله، شـويد هرز علف، گشنيز، ميخك، دارچين

و گلـي مـريم، رزمـاري، جعفـري، كـوهي پونـه، بويا جوز

هـاي ميكروب دگي خوبي نسبت به كنن اثر ممانعت 20تيمول

يا عامل فساد  هـا همچنين كپكوزا بيمارييها باكتريو

مي از خود  و همكاران فيلم خوراكي بر 21اسُاله. دهند نشان

از پايه پروتئين هاي شير تهيه كردنـد كـه حـاوي مخلـوطي

و فلفل بـود  مخلـوط حـاوي پونـه داراي اثـر. پونه كوهي

و E.Coli O:157:H7هاي تريميكروبي زيادي روي باك ضد

كـه مخلـوط در حـالي. داشـتند 22هاي سـودوموناس گونه

).13(حاوي فلفل اثر كمتري روي اين دو باكتري داشتند

15- Antibiotic 
16- Carrageenan 
17- Mayers 
18- Ethanol 
19- Angelica 
20- Thymol 
21- Oussalah 
22- Pseudomonas spp 
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ــات ــكتحقيق ــن واناوي ــه1 زي ــشان داد ك ــاران ن و همك

، رومـي باديـان( غني شده با اسانس گياهي2هاي كيتوزاني فيلم

اثر ضدميكروبي شـديدي روي) كوهيهپونو گشنيز، ريحان

4هــاي بولونيــا در نمونــه3مونوســيتوژنز بــاكتري ليــستريا 

).16(داشتند

هـاي هـاي ضـدميكروبي ديگـري بـر پايـه پـروتئين فيلم

كه حاوي سوربيك ايزوله آب پنير 6 يا آمينوبنزوئيك5اسيد شده

شدو7 كاگري اسيدها بودند توسط دو. همكاران استفاده ايـن

خـوراكي سـاخته شـده هـر دو اثـر ضـدميكروبي روي فيلم 

و تيفـي9، ايكـلاي8هاي ليـستريامونوسيتوژنز گونه  10موريـوم،

.)1شكل(داشتند

1- Zinvanovic 
2- Chitosan 
3- L.monocytogenes 
4- Bologna 
5- Sirbic acid 
6- Aminobenzoic 
7- Cagri 
8- L.monocytogenes 
9- E.coli 
10- Typhimurium 

 

و پوشـش اختلاط فيلم و تركيبـات هـا هـاي خـوراكي

و سديم 11ميكروبي ديگري مثل دود مايع ضد ، سديم كلريد

. اي قرار نگرفتـه اسـت هنوز مورد مطالعه گسترده 12نيتريت

كه داراي خواص ضد و ميكروبي، آنتي دود مايع اكـسيداني،

و رنگي است، در حال حاضر يـك افزودنـي  خواص طعم

 هاي خوراكي دود مايع همزمان با روكش.ه است مورد توج

كه قبل از اكسترود  كـردن كلاژني مورد مطالعه قرار گرفت

ــا  ــش دود م ــيدي وارد روك ــورم اس ــوده مت ــه درون ت  يع ب

 خاصـيت اسـيدي دود مـايع اينكــه بـه خـاطر. شـود مـي

(Ph=2.5) س تـوان مـي اختار ژل ايجاد شده سازگار بوده با

به كلاژن جهت متورم  را قسمتي از اسيد اضافه شده شـدن

ك ).12و9،10،11(ردبا دود مايع جايگزين

ي قديم به عنوانها از زمان) نمك معمولي(يدسديم كلر

مي است يك نگهدارنده شناخته شده باو به تنهايي يا تواند

هاي نگهداري ديگر مانند پاستوريزاسيون يـا تخميـر روش 

از هـاي بيمـاري بيـشتر بـاكتري.كار برده شودهب زايـي كـه

مي  به افـزايش غلظـت نمـك طريق غذا منتقل شوند نسبت

 
11- liquid smoke 
12- Sodium chloride 

 با محلول ضدميكروبيتهي قطعات گوشدپوشش-1شكل
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و يا همراه با نگهدارند هاي ديگر، حـساسهبه صورت جزئي

.هستند

هاي پروتئيني مخلـوط شـده بـا نمـك بـه استفاده از فيلم

ها در اثر افزايش قـدرت علت تغيير خواص فيزيكي اين فيلم 

در در قدرت. يوني، محدوديت استفاده دارد  هاي يـوني بـالا،

ژل اثر تراكم پروتئين  و قدرت نگهداري ها، هايي با رنگ مات

).15و14(ندشو آب بالا، ايجاد مي

و هنوز بـه عنـوان يـك افزودنـي در فـيلم1ها نيتريت هـا

مي رسـد بـا؛ اند هاي خوراكي استفاده نشده پوشش اما به نظر

هـاي گوشـتي رنگ سطحي فـراورده،استفاده از اين تركيبات 

هـاي حـاوي نيتريـت بـه به علاوه كـاربرد فـيلم. توسعه يابد 

تنهــــايي نمــــي توانــــد باعــــث جلــــوگيري از رشــــد 

.هاي بعد از فرايند شودو يا آلودگي2يستريامونوسيتوژنزل

و شدن عوامل ضدميكروبي از فيلم رها هـاي پوشـش هـا

و  ها اهميـت ثيرگذاري پوششكنترل شرايط آن در تأ خوراكي

و شدن تركيبات ضـد ميكروبـي از فـيلم رها. زيادي دارد   هـا

به عوامل زيادي بـستگي داردششپو  از جملـه. هاي خوراكي

ــي ــل م ــن عوام ــرد اي ــاره ك ــر اش ــوارد زي ــه م ــوان ب ــر: ت اث

ــتاتيكي و3الكترواسـ  متقابـــل بـــين عوامـــل ضـــدميكروبي

و4هاي پليمري؛ اسمز زنجيره تغييرات ساختاري ناشـي يوني

و .شرايط محيطي از وجود مواد ضدميكروبي

انتشار مواد ضدميكروبي از ميـان فـيلم خـوراكي توسـط

و(يلمفـ: چـونهممواردي  و5اسـيديته(؛ غـذا)اختارسـ نـوع

دمـا،(و شرايط نگهـداري6؛ خواص هيدروفيليك)فعاليت آبي

ن ورطوبت .بستگي دارد)ت زمان مدسبي

يريگجهينت-3

و فيلم هاي زيادي را هـم هاي خوراكي، فرصت پوشش ها

و هم براي مصرف براي توليد  هـاي كنندگان فـراورده كنندگان

 
1- Nitrite 
2- L.monocytogenes 
3- Electrostatic 
4- Ionic osmosis 
5- PH 
6- Hydrophilic 

فاده از مخلــوط مــواد اســتو. اســت گوشــتي ايجــاد كــرده

و رنگ اكسيداني، طعم ضدميكروبي، آنتي  مي ها توانـد ها نيز

و رشـد.ها را افزايش دهـد اين فرصت  آلـودگي ميكروبـي

ثيرگـذارتأت نگهـداري مـواد غـذايي ها روي مد ميكروب

و عمر نگهداري آن  و ها را كاهش مـي است  در عـين دهـد

به بيمـاري رف غـذا را هـاي ناشـي از مـص حال خطر ابتلا
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نوآ  سندهيدرس

و منـابع- ميدان بـسيج-گرگان  دانـشگاه كـشاورزي

و صنايع غذايي-طبيعي گرگان . گروه علوم


