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دهيچك

حفـظي،ي مـواد غـذا فرآينـد تمايل به حداقل كـردن

و هــاو همچنــين ممانعــت از شــيوع بيمــاريآن كيفيــت

 باعث گرديـده اسـت كـه يي،غذامواد ناشي از فسادهاي

و اسـتفاده از هاي جلوگيري از رشد ميكروارگانيسم راه هـا

ي توسعهيبندي محصولات غذا مواد ضد ميكروبي در بسته 

ــاد ــد زي ــدا كن در.ي پي ــي ــدميكروبي فراوان ــواد ض م

مييهاي مواد غذا بندي بسته هري استفاده از شوند كه يـك

وييچـون نـوع مـاده غـذا برحـسب عـواملي،اين مواد 

و سرعت رشد آن4هاي ميكروارگانيسم ها، فعاليـت موجود

ي مــادهيردگي اثـر ضـدميكروبي، تركيـب شـيمياو گـست 

و عوامل ديگر انتخ ب ضدميكروبي ميه اب شده .رونـد كار

توسـط اسيدهاي آلـي هـستند كـه،ثرترين اين مواد از مؤ

 بـه هـم مـرتبط سـبب بـازداري5هاي يكسري از مكانيسم 

تـوان هـاي مـي از جمله اين مكانيـسم. گردند ميكروبي مي

ورود آسان اسيدهاي آلي به درون سلول باكتري، كـاهش 

pH غشاء سلول اجزاي سازنده غشاء سلولي، از بين بردن

و جلوگيري از6هاي تراكم آنيون باكتري، هاي واكنشسمي

.ساز ضروري را نام بردوسوخت

و صنايع غـذايي دانـشگاه-1 دانشجوي كارشناسي ارشد دانشكده علوم

و منابع طبيعي گرگان .علوم كشاورزي

)Sajadghaderi1985@gmail.com:نويسنده مسئول*(

و منـابع-2 دانشيار دانشكده صنايع غـذايي دانـشگاه علـوم كـشاورزي

.طبيعي گرگان

دا-3 و منـابع دانشيار دانشكده صنايع غـذايي نـشگاه علـوم كـشاورزي

.طبيعي گرگان

4- Microorganisms 
5- Mechanism 
6- Anion 

 

ــي در ــيدهاي آل ــج اس ــاي راي ــه كاربرده  از جمل

هـا در تـوان اسـتفاده از آن بندي مواد غـذايي مـي بسته

،7هـاي خـوراكي هـاي ضـدميكروبي، فـيلم بنـدي بسته

9بندي اصلاح شده اتمسفريو بسته8هاي فعال بندي بسته

و فـيلم بستهدر.را نام برد هـاي خـوراكي بنـدي فعـال

بنـدي بـه روي توانند به تدريج از بستهمي اسيدهاي آلي 

و موجـب حفـظ كيفيـت  سطح مواد غذايي منتشر شده

هاي جهت فعاليت ضدميكروبي اسيد. ماده غذايي گردند 

ي ماننـديها اسيدازبندي مواد غذايي عموماً آلي در بسته 

 به 13هاو آنهيدرات 12، پروپيونيك 11، بنزوئيك 10سوربيك

و همچنـين در ممانعـت از بـي رنـگ كـردن كار رفتـه

،بندي اصلاح شده اتمسفري محصولات گوشتي در بسته 

ثر بــسيار مــؤ15و اســيد ســيتريك14 اســكوربيكاســيد

.باشند مي

7- Edible film 
 است كـه در طـول زمـانييهايبند فعال، بستهيبندمنظور از بسته-8

و با توجيدارنگه اتيه به وضع محصول، فعال بوده  جـادي محصول، با

، بسته، موجب حفظيز فضااي حذف موادايو با وارد كردن راتييتغ

ك يهـا مـثلاً فـرآورده( محصولي عمر ماندگارشي افزاايوتيفيبهبود

.وندشيم)يگوشت

9- Modified atmosphere packaging 
10- Sorbic 
11- Benzoic 
12- Propionic 
13- Anhydrates 
14- Ascorbic acid 
15- Citric 

 مواد غذايي بندي ستفاده از اسيدهاي آلي در بستها
3، مرتضي خميري2يحيي مقصودلو،1*سجاد قادري

 1391ماهدي: تاريخ دريافت مقاله

 1392ماه ارديبهشت: تاريخ پذيرش مقاله
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 هاي كليدي واژه

و بسته .بي ضدميكروبندي، اسيدهاي آلي

 مقدمه-1

ب و ها، زمـان دنبال آن رشد ميكروبه آلودگي ميكروبي

و  هاي ريسك بيماري ماندگاري ماده غذايي را كاهش داده

مي  فرآوري حرارتي، خـشك. دهند ناشي از غذا را افزايش

كردن، منجمد كردن، سرد كردن، اشعه دادن، اضافه كـردن 

و نمك از  فظـت هـاي سـنتي محا روش مواد ضد ميكروبي

ــذا  ــواد غ ــييم ــسوب م ــوندي مح ــسته. ش ــدي ب ــاي بن ه

داري مواد غـذايي اسـت كـه ضدميكروبي شيوه جديد نگه 

غـذايي بنـدي برخـي از مـواد روشي نويد بخش در بـسته 

وخصوصاً .محصولات گوشتي بوده است گوشت

ي،ي مـواد غـذا فرآينـد امروزه تمايل به حـداقل كـردن

ويت مواد غذا داري طولاني مد نگه ازي  همچنين ممانعـت

 باعـث گرديـده اسـت كـه،ناشي از غذا هاي شيوع بيماري

از هاي جلوگيري از رشد ميكروارگانيسم راه و اسـتفاده هـا

بنــدي در بــسته ماننــد اســيدهاي آلــيمــواد ضــدميكروبي

البتـه از مـواد.ي توسعه زيادي پيـدا كنـديمحصولات غذا 

كه حتّيبي براي مواد غذا ضدميكرو تي ير حرارتثأي تحت

س مي1استريل و يا  ايمنـي خـود كنترلـي دارنـد، امانهشوند

در ها در اثر آلودگي براي جلوگيري از فساد آن هاي ثانويـه

و يا بعـدطي بسته  بنـدي از بـاز كـردن بـسته بندي، توزيع

مي  رشد تأخيريت زمان فاز بدين ترتيب مد. شود استفاده

ازمي ها افزايش ميكروارگانيسم و و تكثيـر آن يابد هـا رشد

مي  الامكان اثـر مواد ضدميكروبي بايد حتي. شود جلوگيري

در اي روي ميكروارگانيسم گسترده و  اندازهها داشته باشند

كه هم مي به عمق مادهو مقدار معيني استفاده شوند توانند

و هـميغذا و اثر كننـد اثـرات منفـي روي اينكـهي برسند

.كننده نداشته باشندمصرف

ييهاي مـواد غـذا بندي اد ضدميكروبي فراواني در بسته مو

مي هر استفاده كه و مكانيسم ويژگي،يك از اين مواد شوند ها

 
1- Sterill 

د برحسب عـواملي چـون اين موا. اثر خاص خود را دارند 

و سرعت ي، نوع ميكروارگانيسمينوع ماده غذا هاي موجود

و گست رشد آن  ردگي اثر ضـدميكروبي، تركيـب ها، فعاليت

بـيمياشي و عوامل ديگر انتخاب شده هي ماده ضدميكروبي

ه داشـت كـه بهتـر اسـت در البته بايـد توجـ. روند كار مي

 شـرايط،هـا صورت امكان براي مبارزه بـا ميكروارگانيـسم

كـيها را در ماده غذا رشد آن ازردي محـدود و يـا حـداقل

اسـتفاده از مـواد.يمياد ضد ميكروبي طبيعي استفاده نما مو

 بسيار مهم،بندي محصولات گوشتي ميكروبي در بسته ضد 

و مــؤثرتر از روش اســپري كــردن ايــن مــواد روي ســطح

و يا غوطه . باشـد ور كردن گوشت در اين مواد مـي گوشت

ب چون مواد ضد و تدريج در بستهه ميكروبي بندي آزاد شده

و اثر رفتههاي مختلف گوشت از جمله عمق آن به قسمت 

 فقـط هـاي قبـل عمـدتاًد ولي در روش گذارخودش را مي

]2،1[.شود سطح گوشت ضدعفوني مي

 دارندهاسيدهاي آلي در نقش نگه-2

ر نشان داده شده است هاي اخير به طور مكرّ در سال

هاي حاضر توليد مواد غذايي، در مجموع برايكه روش

و كافي نيستند  عـلاوه. رفع آلودگي مواد غذايي، مناسب

 ــ ــن، پيچي ــر اي و ب ــارداري ــد، انب ــدهاي تولي  دگي فراين

 آلـودگي نقل مواد غذايي فرصـت كـافي را بـرايوحمل

به همراه بقـا هـاي ارگانيـسم ميكروو رشـد مواد غذايي

از. آورد فراهم مي2پاتوژن به دليل اينكـه تعـداد زيـادي

و3ها، قـسمتي از فلـور پاتوژن  طبيعـي محـيط هـستند

ــسان ــومي ان ــلامتي عم ــاي س ــا ه ــان را ب ــر جه سراس

ــاري ــدترين بيم ــرو جدي ــذايي روب ــسموميت غ ــاي م ه

توان توليد محـصولات غـذايي را بـدون سازند، نمي مي

لـذا ناچـار بـه. بينـي كـرد مواد غذايي پـيش از آلودگي 

هـاي مـوادو افزودنـييدارنگـه استفاده از فراينـدهاي 

به خصوص  اسـيدهاي. بايـد بـود اسيدهاي آلـي غذايي

و تاريخ،آلي ي طولاني در اسـتفاده بـه عنـوان افزودنـي

2- Pathogen 
3- Fluor 
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ــدگاري نگــه ــزايش مان و اف ــساد ــده در ممانعــت از ف دارن

اسيدهاي آلـي كـه بـا اهـداف. تركيبات مواد غذايي دارند 

به عنوان يك افزودنـي در ليـست  و رار ق ـ1FDAگوناگون

و  و بعد از توليد  فراينـد مـواد غـذايي اسـتفاده دارند، قبل

ــي ــوندم ــ. ش ــيدي اس ــوان اس ــه عن ــي ب ــده، يدهاي آل كنن

 ـ3pHكننـده تنظيم دهنده،، عامل طعم2اكسيدان آنتي يو حتّ

اين اسـيدها همچنـين فعاليـت.ي كاربرد دارندي مغذّ ماده

و در ليست غـذاهاي   قـرار4ضـرر بـي ضدباكتريايي داشته

ــد  اغلــب اســيدهاي آلــي شــامل اســيدهاي چــرب،.دارن

ض اسيدهاي چرب فرّ 5عيف يـا كربوكـسيليك ار، اسيدهاي

]3[.باشند اسيدها مي

هـاي بـه هـم يكـسري از مكانيـسم اسيدهاي آلي توسـط

تـرين از مهـم. گردنـد سـبب بـازداري ميكروبـي مـي،مرتبط

تـوان ورود مـي،هاي رايج براي انجـام ايـن اهـداف مكانيسم

به درون سلول بـاكتري، اسـيدي كـردن  پيوسته اسيدهاي آلي

لولي، از بــين بـردن غــشاء ســلول اجـزاي ســازنده غـشاء س ــ

و سـم6هـاي باكتري، كـاهش فعاليـت آبـي، تـراكم آنيـون  ي

و ساز ضروري را نـام بـرد جلوگيري از واكنش .هاي سوخت

و در اسيدها مي توانند در داخل سلول روي هم انباشته شـده

 داخل سـلول را كـاهش دهنـد كـه ايـن pHاين حالت ميزان 

و تخريـب لي را هـاي سـلو سپس پـروتئين pH كاهش  كـرده

مي دي پاتوژن سبب نابو تأ. شود ها ثيرگذار بر فعاليت از عوامل

مي  كه توان تعداد اسيدهاي آلي تفكيك نشده اسيدهاي آلي اي

و pHشوند، ثابت اسيدي، فعاليت آبي، وارد سلول باكتري مي 

.دما را نام برد

1- U.S.Food and Drug Administration 
2- Anty oxidant 

ميتمي لگارتيكمكي-3  بودن مواد را مشخصي بازاييدياسزاني كه

.كنديم

4- Gras 
5- Dicarboxylic 
6- Anion 

 

 بندي ضدميكروبيهاي آلي در بستهاسيد-3

هــا از اد ضــدميكروبي در ســاختار محلــولتثبيــت مــو

مشاهده شده اسـت. داري غذا است نگه فناّوريهاي مزيت

و پوششكه فيلم  هـاي ضـدميكروبي نـسبت بـه اضـافه ها

ــل ضــد  ــردن عوام ــذايي، ك ــواد غ ــه م ــستقيم ب ميكروبي م

مي تأ از ثيرگذارتر هستند، زيرا اين عوامل توانند بـه تـدريج

و بنـدي بـه روي سـطح مـواد بسته غـذايي منتـشر شـوند

م ]1[.تمركزي در مواقع نياز فراهم كنندحفاظت

 هاي ضدميكروبيفيلم-3-1

يكي از عوامـل آلودگي ميكروبي سطوح مواد غذايي

بنابراين، تركيـب اسـيدهاي]2[.اصلي فساد غذايي است

ها بـه صـورت فـيلم، يـك روش دارندهآلي يا ديگر نگه 

ــؤ  ــم ــاخت ب ــه در س ــت ك ــصادي اس ــدي ستهثر اقت  بن

ب ضد ميه ميكروبي و. رودكار براي مثال، اسيد سوربيك

، هيدروكـسيل7سـلولز هـاي متيـل اسيد بنزوئيك در فيلم 

ــل ــان8پروپي ــا چيتوس ــلولز ي ــرار9 س ــتفاده ق ــورد اس  م

و مـاده]3[.گيرندمي  با اين حال، تعامل بـين اسـيد آلـي

ر دهنده فيلم مي تشكيل و وي ريخته تواند بر گـري فـيلم

تأنيز بر روي ترشح اسيد مـشاهده]4.[گـذار باشـد ثيرها

و چگـالي   فـيلم همبـستگي 10شده است كـه ضـخامت

 برقـرار11 واندروالـسي مناسبي با حجم مولكولي آنيـون

مي كه محلول هنگامي. كندمي شـوند، غلظـت ها خشك

و قالب تشكيل مـي افزايش مي 12مرپلي و بـه يابد شـود

ميل آن قالب دنبا در همين حـال،. گيرد بندي فيلم شكل

مي  كه باعث ارتباط قـوي قدرت يوني افزايش تـري يابد

بـه. گـردد هاي مخـالف مـيو يون 13الكتروليتبين پلي 

 
7- Methyl Cellulose 
8- Hydroxyl propyle 
9- Chitosan 
10- Density 
11- Wanderwalles 
12- Polymer 
13- Polyeelectrolyte 
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 توانـد بـر روي تعـاملات علاوه، ساختار يون مخالف مـي

و درونبين تأسلولي ]3[.گذار باشدثيرسلولي

و2مونوكربوكــسيليك اســيد يــك1اســيد لاكتيــك  اســت

هنگـام. سـاز عمـل كنـد تواند در نقش يك عامل شـبكه نمي

ه به حجـم آنيـون، بـه دو ها با توج بررسي افزايش طول فيلم 

،3 اسـيد هيدروكلرايـد:ماننـد( گروهي با حجم كوچك،گروه

تـرو گروهي بـا حجـم بـزرگ)5و استيك4اسيدهاي فرميك

در طـول. شـوند مربوط مـي)7و سيتريك6اسيدهاي لاكتيك(

ــد خــشك ــيد فرآين و اس ــيتريك ــيد س ــازي، اس ــك، س  لاكتي

 تقويـت8ساكاريدتر پلي هاي پايين بندي ژل را در غلظت قالب

مي هاي ضخيم كنند كه باعث ايجاد فيلممي  شود كـه عمـلاً تر

و9هاي محتـوي اسـيد كلريـدريك اما فيلم،تر هستند ضعيف

و داراي قدرت مشابهي هستندتاسيد فرميك، قوي . ر، شكننده

چند اسيد سيتريك توانايي تشكيل پيوند چندگانه را دارد، هر

كـه از عوامـل هنگـامي. شوداين كار باعث بهبود قدرت نمي

تـر از اسـيد اسـتيك ضدميكروبي با حجـم مولكـولي بـزرگ 

مي  مي شود، فيلم استفاده شـوند كـه تنهـا بـراي هاي نرم توليد

به عنوان پوشـش اسـتفاده هاي چند لايه در فيلم استفاده  اي يا

در مـي 10مـاتوهاي محتوي كلرايد يا فر فيلم. شودمي تواننـد

هاي محتوي عوامل ضدميكروبي يا در نقـش نقش حامي فيلم 

ب بندي زيست تجزيه بسته يك نمونه از فـيلم. كار رونده پذير

 اسـت كـه بـر اسـاس تعامـل اسـيد 11PEMAضدميكروبي، 

و اسيد بنزوئيك ساخته شده استسورب ]3[.يك

1- Actic acid 
2- Acid Monocarboxylic 
3- Hydrochloride 
4- Formic 
5- Acetic 
6- Lactic 
7- Citric 
8- Polysaccharide 
9- Chlorodric acid 
10- Fromat 
11- Polyethylene-co-methacrylic acid 

 

در-3-2  بندي فعالبستهاسيدهاي آلي

كه زمـان به معني بسته"بندي فعال بسته" بندي است

مي  كه كيفيت ماندگاري را افزايش و در همان حالي دهد

مي  هاي سلامتي يا طعم كند، ويژگي مواد غذايي را حفظ

مي   شـكل ضـدميكروبي بنـدي بـسته. بخشدرا نيز بهبود

 در اد غـذايي بـه خـصوص بنـدي فعـال مـو رايج بـسته

 فنـّاوري بنـدي فعـال يـك بـسته. توليدات گوشتي است

كه مخصوصاً ثير بر افـزايش براي تأ چالش برانگيز است

زمان ماندگاري توليدات مختلف گوشتي طراحـي شـده 

مي. است كه يك ماده ضـدميكروبي در طـول انتظار رود

به فازهاي حمـل، حتّ يك دوره طولاني   نقـل،وي با ورود

و ذخيره . توزيع مواد غذايي، از بسته منتـشر شـود سازي

ها مورد ارزيـابي قـرار تركيبات ضدميكروبي كه در فيلم

و خوراكيمرپلي(اند گرفته شامل اسـيدهاي آلـي،)هاها

و ديگـر 12هـا، باكتريوسـين هاي اسيد آلـي، آنـزيم نمك

و 14هـاي، زئوليـت 13سـان تركيبات از قبيل تريكلو  نقـره

هـاي مـواد سامانههاي نمونه]5[.باشند مواد ضدقارچ مي

به طور منفرد توليدات گوشتي غذايي يا بسته  بندي فعال

 بندي ها را بسته فروشيآماده مصرف را يا توليدات اغذيه 

هـا عوامـل ضـدميكروبي بنـدي بـسته در ايـن. كننـد مي

بنـدي تركيـب كـار، در بـسته توانند در همان شـروع مي

و از طريق نفوذ يا جداسـازي   وارد مـواد غـذايي،شوند

 دي وجــــود دارد تــــا هــــاي متعــــدروش. شــــوند

 كـه هـا وارد كنـيم تركيبات ضـدميكروبي را درون فـيلم

]5[:عبارتند از

ب.1 وسـيله اضـافه كـردن آن بـهه ماده ضدميكروبي

مي كه فيلم تول هنگامي 15اكسترودر به فيلم اضافه يد شود،

كه از نظـر اقتـصادي معايب اين روش اين. گرددمي ست

و ســطح فــيلم در ايــن فعاليــت وارد   بــا صــرفه نيــست

.شودنمي

12- Bactiocin 
13- Triclosan 
14- Zeolite 
15- Extruded 
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توانـد بـا روشـي ماده ضدميكروبي اضافه شـده مـي.2

ب  كه مـاده از دسـت نـرود،ه كنترل شده به طوري كار رود

اده غـذايي يـك مـاده مانند تركيب شدن با لايه تمـاس م ـ

.بندي شده چند لايه بسته

مؤ،اسيدهاي آلي ثري براي اعمال تـأثيرات تركيبات بسيار

 ايـن اسـيدها همچنـين. باشـند هـا مـي بندي ميكروبي در بسته 

طرمي رات بيان شـده در بـالا تـأثيرا روشقيتوانند از  خـود

.اعمال كنند

در-3-3  هاي خوراكيفيلماسيدهاي آلي

داري خصوصيات مورد نظـر ها در نگهو پوششهافيلم

ماده غذايي مثل رنگ، طعم، خوشمزگي، قـدرت اسـيدي، 

و شوري مورد استفاده قرار مـي  و تنهـا بـه شيريني گيرنـد

بـه عـلاوه،. شـوند هـا نيـاز مـي مقدار بسيار كمي افزودني 

و پوشش هاي خوراكي باعث استفاده از مواد ضـدميكروبي

شوند، در حالي كه اين تركيبات در مي1ها اكسيدانضدنيز 

، جمــع)كــه بــه محافظــت احتيــاج دارد(ســطح محــصول

 يـا3، پكتيك2هاي خوراكي محتوي پكتينات فيلم. شوند مي

كه نشان داده شـده اسـت در و اسيد سيتريك هستند زئين

و بــراي مثــال بافــت  پيــشگيري از ترشــيدگي مفيــد بــوده

]6[.كنندظاهري آجيل را حفظ مي

و فيلمشپوش ض ها دميكروبي خوراكي همچنين به هاي

ب طور مؤ  كـاره ثري در كنترل ضدعفوني كردن مواد غذايي

تـرين اسـيدهاي آلـي مـورد اسـتفاده در رايـج]7[.روندمي

هــاي خــوراكي شــامل اســيدهاي ســوربيك، پوشــش

پروپيونيك، سوربات پتاسيم، اسيد بنزوئيك، سديم بنزوات 

مي   ديگـر مـواد مـورد اسـتفاده]1[.باشندو اسيد سيتريك

و4نيـسين(هـا باكتريوسـين: شـوند شامل ايـن مـوارد مـي

ــين ــزيم]8[،)5پديوس ــاآن ــسيداز(ه ــزوزيم6پروك و)7و لي

1- Antioxidant 
2- Pectinat 
3- Pectic 
4- Nisin 
5- Pediocin  
6- Peroxidase 

كـه خـصوصيات ذاتـي ضـدميكروبي هايي ساكاريد پلي

]7[.)نزايتوك(دارند

هـاي خـوراكي جهت فعاليت ضـدميكروبي در فـيلم

بن اسيد و هاي آلي مانند سـوربيك، زوئيـك، پروپيونيـك

به عنـوان. اندها پيشنهاد شده آنهيدرات اسيدهاي آلي نيز

هـاي ضـروري، درون يك فيلم خوراكي همراه با روغن 

ازآن]9[.رونـد چيتوسان به كار مـي8يك ماتريكس هـا

به سرعت  تـر از ميـزان انتـشار امـا آهـسته،همين ناحيه

مي  غل(شونداسيدها منتشر ظـت يـوني با گراديان بـالاي

ــيد ــاتريكس پل ــك م و محــيطرون ي ــر ــؤ). م ثرترين م

بازدارندگي در سطوحي با فعاليـت آبـي پـايين شـناخته 

كه درون آن اسيد بـه آهـستگي منتـشر مـي  -شده است

تركيب اسيد اسكوربيك با گوشت قطعـه شـده]5[.شود

و تركيب ادويه  جات بـه فـيلم پوشـشي، نـشان داده گاو

كه اكسيداسيون  مي را با ثبات 10 ليپيد،9است و در تر كند

ســازي پــس از پرتــودهي موجــب توليــد طــول ذخيــره

]9[.شودميSH 11هايراديكال

پـذيري بـسيار كمـي تواننـد نفـوذ هاي خوراكي مي فيلم

به اكسيژن  و بر روي سطح غذا شـرايط نسبت داشته باشند

ب  ميه غيرهوازي تواند منجـر بـه وجود آورند كه در مقابل،

هــاي غيرهــوازي مثــل وســيله پــاتوژنه بــخطــر آلــودگي

ــوم  ــستريديوم بوتوليني ــود12كل ــاد. ش ــك م ــايش ي ه گنج

شـود تـا توصيه مـي سوربيك اساساً ضدميكروبي مثل اسيد

هـا همچنين شناخت توانايي فيلم. اين پاتوژن را كنترل كند 

هــا بــراي در اصــلاح انتقــال گــاز بــه منظــور تنظــيم فــيلم

هـا يـا مثـال، پوشـش بـراي. كاربردهاي ويـژه مهـم اسـت 

ب فيلم هـا يـا سـبزيجات كار گرفته شده بر روي ميوهه هاي

ي شوند، حتّ فعال مشخص مي 13اي كه با يك متابوليسم تازه

7- Lysosome 
8- Matrix 
9- Oxidation 
10- Lipid oxidation 
11- Radical 
12- Clostridium botulinum 
13- Metabolical 
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، بايـد تغييـرات دقيقـي در1سـازي در فريـزر در طول ذخيره

توانـد اين عمل مـي. بندي ايجاد كنند محيط گازي درون بسته

و دي اكسيدكربنبنموجب نفوذ اكسيژن درون بسته  2دي شود

]6[.غيرضروري از درون آن خارج شود

 بندي اصلاح شده اتمسفريبسته-3-4

هـاي قطعـه صنعت گوشت به سمت توليد گوشـت اخيراً

 بندي در يك اتمـسفر اصـلاح شـده حركـت شده آماده بسته 

 ـبنابراين، رنگ. كندمي ه زدايي استخوان افزايش يافته اسـت، ب

 بنـدي اصـلاح شـده اتمـسفري بـسته كه در ويژه آن قطعاتي

 مسئول رنگ مغز3هموگلوبين. اندبندي شده اكسيژن بالا بسته

و مـشاهده شـده اسـت كـه استخوان در گوشت گـاو اسـت

كه بدون مواد نگه مهره دارنده هستند، طـي هاي ستون فقراتي

به طور قابل توج شش ساعت پس از بسته  رنـگهي بـي بندي

 ـزدايـي سـريعاً حال، از اين رنـگ با اين. شوندمي وسـيلهه ب

مي  غلظت. شوداسيدهاي آلي مثل اسيد اسكوربيك جلوگيري

در مقايـسه، افـزودن اسـيد. اسيد اسـكوربيك اهميتـي نـدارد 

 باعث بهبـود رنـگ درصد سريعا1ً-3با غلظت بين سيتريك 

غمي كه  درصد اسـيد سـيتريك داراي10لظت شود در حالي

ق ثير رنگ تأ بـا ايـن حـال، اسـيد. هي اسـت ابـل تـوج زدايـي

مي   درصـد اسـيد10ثيرات اكـسيداسيون تواند تـأ اسكوربيك

بـ اما تيمار مهره،سيتريك را برگشت دهد ه هاي ستون فقرات

و  درصد اسـيد سـيتريك10وسيله تركيبات اسيد اسكوربيك

]10[.شودتوصيه نمي

در روش-4 هاي استفاده از مواد ضـد ميكروبـي

ييندي مواد غذاببسته

و در مواد ضد ميكروبي در كيسه-  يا لفاف قرار گرفتـه

؛4انولكيسهد مانندنشوميقرار دادهبندي غذا بسته

1- Freezer 
2- Carbon dioxide 
3- Hemoglobin 
4- Enol 

و پوشـش آن قرار دادن مواد ضـد- هـا بـر ميكروبي

بندي مانند استفاده از مـواد مر پوشش بسته سطح پلي 

ب  كه صورت يك لايه اطراف ميـوهه ضدقارچ در موم

و يـا بندي قـرار مـي در بستهو سبزي   پوشـش گيـرد

ــراي مــومي كاغــذي حــاوي اســيد ســوربيك كــه ب

و5بندي سوسيس بسته و كـار مـيهب غيرهو پنير رود

 كه به صورت پوشـش7 حاوي نايسين6سلولز يا متيل 

مي روي فيلم پلي ؛گيرد اتيلن قرار

ب ثابت شدن مواد ضد ميكروبي در پلي- وسـيلهه مر

و  براي ايجـاد ايـن پيونـد:8الانسيو يا كو پيوند يوني

و يا شاخه گروه بايد  وها جود داشته باشـند هاي مؤثر

م   ـهايلكولوو يا از كـه بـه سـطح9نـام اسپاسـرهي ب

مي پلي  كمك گرفت تـا ايـن اتـصال،شوندمر متصل

 جـزء 11و دكسترنس 10اتيلن گليكول پلي.برقرار شود

كه مي 12هايياسپاسر مو هستند بـياد غذا توانند در هي

كه در اين روش استفاده. كار روند مواد ضدميكروبي

 14و پپتيـدها 13ها اغلب اسيدهاي آلي، آنزيم،شوند مي

كه معمولاً با پيوند ) 15مانند لاكتوفرين(ها آنزيم هستند

مي  و كووالانسي ثابت و ليزوزيم  هـم 16كيتينـاز شوند

بـ،هاي گرم مثبـتكه روي باكتري وسـيلهه مؤثرنـد

مي كووالانس در پوشش بسته پيوند . گيرنـد بندي قرار

ه داشت كـه در اثـر ثابـت شـدن مـواد البته بايد توج

 مقدار،ييبندي مواد غذا ضدميكروبي در پوشش بسته

؛يابد فعاليت ضدميكروبي اين مواد كاهش مي

5- Sausage 
6- Methyl Cellulose 
7- Nisin 
8- Covalent 
9- Spacer  
10- Polyethylene glycol 
11- Dkstrns 
12- Aspasr 
13- Enzyme 
14- Peptid 
15- Lactofrin 
16- Chitinase 
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و يـا- استفاده از مواد ضدميكروبي مانند تركيبات نقره

 در تركيب1وپروكسيدازهاي ضدميكروبي مثل لاكت آنزيم

ي كـه بـه طـور مرهـاي استفاده از پليومرمستقيم با پلي

مــر طبيعــي خاصــيت ضــدميكروبي دارنــد ماننــد پلــي

و3 كيتوزان2كاتيوني ازكه براي محافظت ميـوه  سـبزي

بـ آلودگي قارچي اسـتفاده مـي و در عـين حـال ه شـود

و ماده غذا صورت مانعي بين ميكروارگانيسم ي عمليها

مي. كند مي تواند برخي از اسيدهاي آلـي را بـا اين ماده

]10،8[.خود حمل كند

يريگجهينت-5

هـاي مـواد بنـدي مواد ضـدميكروبي فراوانـي در بـسته

مي  كه هريك از اين مواد ويژگي غذائي استفاده و شوند هـا

د برحـسب ايـن مـوا. مكانيسم اثر خـاص خـود را دارنـد 

هـاي نـوع ميكروارگانيـسمي،يعواملي چون نوع ماده غـذا

و سـرعت رشـد آن  و گـستردگي اثـر موجود هـا، فعاليـت

و عوامـل  ضدميكروبي، تركيب شيميائي ماده ضدميكروبي

ب  ميه ديگر انتخاب شده هدف از استفاده از مواد.روند كار

 از بـين بـردن عمـدتاً ماننـد اسـيدهاي آلـي ضد ميكروبي 

م ميكروارگانيسم و مولد فساد ر ه ـبـه. باشـديهاي پاتوژن

ب كهه حال مواد ضد ميكروبي بايد در مقدار دزي كار روند

هاي موجود اثـر بگذارنـد بتوانند روي تمام ميكروارگانيسم 

از.و در عين حال براي مصرف توسط انسان ايمـن باشـد 

و يا در طرف ديگر بايد بتوانند در داخل پوشش بسته بندي

سيكنار مواد غذا  و با رعت مناسبي در محيطي پايدار مانده

و منتشر شونديبندي مواد غذا بسته اسـيدهاي آلـي.ي آزاد

دهنـده، اكـسيدان، عامـل طعـم كننده، آنتـيبه عنوان اسيدي 

ــده تنظــيم و داراي خــواص ضــد، مــادهpHكنن ي مغــذيّ

 از عوامـل.باشـند ميكروبي تركيباتي مفيد در اين راستا مي

م تأ توان تعداد اسـيدهاييثيرگذار بر فعاليت اسيدهاي آلي

مي آلي تفكيك نشده  شوند، ثابت اي كه وارد سلول باكتري

 
1- Lactoproxidase 
2- Cation 
3- Chitosan 

تركيــب.و دمــا را نــام بــردpHاســيدي، فعاليــت آبــي، 

ها به صورت فيلم، يـك دارندهاسيدهاي آلي يا ديگر نگه 

كه در ساخت بسته روش مؤ  بندي ضد ثر اقتصادي است

ميهب ميكروبي سـ. رودكار و بـراي مثـال، اسـيد وربيك

ســـلولز، هـــاي متيـــل اســـيد بنزوئيـــك در فـــيلم 

 يـا چيتوسـان مـورد اسـتفاده4پروپيل سلولز هيدروكسيل

تحقيقات انجام گرفتـه در ايـن پـژوهش. گيرند قرار مي

كه پركـاربردترين اسـيدهاي آلـي مفيـد مـورد  نشان داد

بندي مواد غذايي شامل اسـيد سـيتريك، استفاده در بسته 

ــيد  ــوربيك، اس ــك، اســيد س ــيد پروپيوني ــك، اس  بنزوئي

و بنزوات سديم مي ايـن اسـيدها. باشند سوربات پتاسيم

 ـمي  هـاي خـوراكي، طـور كـاربردي در فـيلمه تواننـد ب

هـاي اصـلاح شـده بنـدي هـاي فعـال، بـسته بنـدي بسته

و بسته  هاي ضد ميكروبـي بـه كـار بـرده بندياتمسفري

ــراورده  ــت ف و كيفي ــدگاري و مان ــده ــذا ش ــاي غ ييه

ه به مزاياي بيـان با توج. بندي شده را افزايش دهند بسته

هايي با خواص ضـدميكروبي اميـد بنديبسته شده براي

هاي بيشتر در اين زمينـه در كـشور است انجام پژوهش 
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