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دهيچك

اكسيژن تأثير نامطلوبي بر كيفيت شـمار زيـادي از مـواد

هاي آجيلي به دليل محتواي چربي غير اشباع دانه. غذايي دارد 

 كـاهش زمـان مانـدگاري در نتيجـهو اكـسايش بالا مستعد 

و پوشش به كارگيري فيلم. هستند حـل هـاي خـوراكي راه ها

 ـ و پوشـش.تجديدي براي مرتفع ساختن اين مشكل اس هـا

عم هاي خوراكي در دانه فيلم دتاً به منظور كنتـرل هاي آجيلي

و كاهش انتقال گاز،  مي اكسايش رطوبت . شـوند به كار گرفته

و پوشش فيلم تواننـد هاي خوراكي حاوي مواد فعـال مـي ها

و تغذيه  هاي اي دانه نقش مهمي در افزايش خواص عملكردي

پ. آجيلي داشته باشند  هـاي حـاوي مـواد وشـش براي مثـال

و آنتي  در نتيجـه اكسيداني موانع بهتري در برابر اكسيژن بـوده

بـه عمــل اكـسايش حفاظـت بهتـري از محـصول در برابــر

كننـدگي يك پوشش خوراكي موفق بايد ممانعـت. آورند مي

و از خصوصيات  و گازها داشته باشد خوبي در برابر رطوبت

و حسي خوبي نيز برخوردار باشد،  دهي نحوه پوشش سطحي

و به دقّ  .ت انتخـاب شـود نيز بايد متناسب با هدف مورد نظر

و تأثير پوشش هاي خـوراكي بـر اين مقاله مروري بر استفاده

بندي، مـواد رايـج كه تعريف، طبقهداردهاي آجيلي روي دانه 

بههاي ها، شيوه در ساخت پوشش ها كارگيري پوششمتداول

و صـنايع غـذايي دانـشگاه فردوسـي-1 دانشجوي كارشناسي ارشد علوم

.مشهد

)sarakhoshnoudi@yahoo.com:نويسنده مسئول*(

و صنايع غذايي-2 .دانشگاه فردوسي مشهد. دانشيار گروه علوم

و صنايع غذايي دانشگاه فردوسي مشهد-3 .مربي گروه علوم

. شـود در اين زمينه را شـامل مـي هاي اخيرو پيشرفت

 گازهـا هاي حسي، نفوذپذيري به رطوبت،گيچنين ويژ هم

شدي اين پوشش انداز آيندهو چشم .ها نيز بررسي خواهد

 هاي كليدي واژه

و نفوذپذيري به اكسيژ پوشش .ندهي، خواص عملكردي

 مقدمه-1

بـ هاي آجيلي نه تنها به خاطر طعم مطلوب دانه ه شـان بلكـه

اي ارزشمندشان در سراسر جهـان مـورد هاي تغذيه دليل ويژگي

غير اشـباع ها منابع غني از اسيدهاي چرب اين دانه.ه هستند توج 

امـا باشند،مي)6و لينولنيك5، لينولئيك4اسيد اولئيك(و ضروري

 نيـز7 اكـسايش چربـي هـا را مـستعد آن ويژگياز طرفي همين 

را پديده.ساخته است ترين دليـل كـاهش كيفيـت مهم اي كه آن

،)از دست رفـتن ارزش غـذاييو رنگ نامطلوب،توسعه طعم(

و اقتــصادي دانــه ارزش تغذيـه .]40[داننــدهــاي آجيلــي مــي اي

و و تركيب چربي، دما، رطوبـت نـسبي عواملي چون نور، ميزان

در ايـن. غلظت اكسيژن از عوامل تأثيرگذار بر اين پديده هـستند 

 در لـذا. كنـد ژن نقش بسيار مهمي را بازي مـي ميان غلظت اكسي 

و نگهداريه به كنار توج هر عملـي كـه شرايط مناسب فرآوري

 بـا جلـوگيري از فراينـد توانـد مـي،شـود اكسيژن منجر به مهار 

 براي ايـن منظـور.دهد ماندگاري محصول را افزايش اكسايش،

4- Oleic acid 
5- Linoleic  
6- Linolink 
7- Lipid 

و پايداري استفاده از پوشش هاي خوراكي به منظور افزايش كيفيت
 هاي آجيلي دانهايشياكس

3غلامحسين رادمرد قديري،2صر صداقتنا،*1نيا سارا خشنودي

 1392ماهخرداد: تاريخ دريافت مقاله

1392ماهمرداد:تاريخ پذيرش مقاله
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د توان از راهكارهايي چون مي  اسـتفادهر بـسته، تزريق گاز نيتروژن

و اسـتفاده از پوشـش جاذب بندي خلأ، از بسته هـاي هاي اكـسيژن

.كننده اكسيژن بهره برد خوراكي ممانعت

از، اكـسايش هـاي كنتـرل يكي از جديدترين روش  اسـتفاده

و فيلم پوشش  بـا نفوذپـذيري كـم نـسبت بـه هـاي خـوراكي ها

و تلاش براي تجاري كردن اين پوشش. اكسيژن است هـا تحقيق

 محـصولاتي بـا توليد تقاضا برايي اخير به دليل افزايش دهه در

ي حــداقلي از مــوادو كيفيــت بــالا در كنــار اســتفادهمانــدگاري

و توليد بـسته  رو بـه پـذير هـاي زيـست تخريـب بنـدي شيميايي

ازها پوشش از طرفي اين.]32[افزايش است به عنوان بخـشي

و همراه با محصول ماده شـود، بـه مـي مصرفي غذايي بوده

ــش  ــن پوش ــب اي ــن ترتي ــا اي ــشكلات ه ــاهش م ــمن ك ض

اي غـذا نيـز ايفـا محيطي نقش مهمي در ارزش تغذيـه زيست

و پوشـش فـيلم استفاده از در عين حال].9[كنندمي هـاي هـا

در گيـر لايـه باعث كـاهش چـشم خوراكي  هـاي مـورد نيـاز

و متعاقباً كاهش هزينه بندي ماده بسته ديبن هاي بستهي غذايي

پسمي و  حفاظـت از بنـدي محـصول، بسته باز شدن از شود

ميراييغذاي ماده تـرين مهـم شايد اما،]6[گيرد نيز بر عهده

،هـاي آجيلـي هاي خوراكي بر روي دانـه دليل استفاده از پوشش 

قـوي در اسـتعدادها اما اين پوشش باشد، تنديبحث ممانعت از

زاهـا،، مـواد رنگـي، طعـم هـا اكسيدان حمل مواد فعال چون آنتي 

و موادضد ميكروبي ها، مواد مغذّ ادويه تواننـد دارنـد كـه مـي1ي

و ريــسك رشــد  و كيفيــت مــواد غــذايي را افــزايش مانــدگاري

 عـلاوه زمـاني كـه بـه. را در مواد غذايي كاهش دهند2ها پاتوژن

و در تركيـب بـا سـاير مـوا دانه د هاي آجيلي به صورت گرانولـه

روند، اسـتفاده از ايـنميبه كار)ي پخت آماده پودر كيك(غذايي

نقش مهمي در جلوگيري از جذب رطوبت يا واكـنشها پوشش

تـوان اخـتلاف بـين مـي)1جدول(در.]40[مواد با يكديگر دارد 

و بدون پوشـش را در پـژوهش هاي پوشش نمونه هـاي داده شده

هـاي آجيلـي هـاي كيفـي برخـي دانـه مختلف بر روي شـاخص 

هـاي خـوراكي ايـن پوشـش چنـينهم).1جدول(كرد مشاهده 

و مهاجرت آن از دانـه مي  بـراي.شـوند توانند مانع خروج چربي

1- Antimicrobial substances 
2- Pathogen 

هاي آجيلي به عنوان مغـز شـكلات اسـتفاده مثال وقتي از دانه 

شود، ممكن است چربي از مغز به سمت خـارج مهـاجرت مي

ــث  ــفيدكو باع ــاد س ــا3ًايج و متعاقب ــكلات ــاهش در ش  ك

هـاي پوشـشاز كـه اسـتفاده]27[ي محصول شود بازارپسند

،ي حاضـر مقالـه. اين واكـنش شـود از تواند مانع خوراكي مي 

ي تـأثير هاي صورت گرفته در زمينه مروري بر آخرين بررسي

و پوشش فيلم و افـزايش ايشيهاي خوراكي بر پايداري اكس ها

هاي آجيلي است كه به طور مختصر در مورد انواع كيفيت دانه

آن وششپ ي كـاربرد ها، نحـوه هاي خوراكي، مكانيسم عملكرد

ميي اين پوششو آينده .پردازدها به بحث

 هاي خوراكي انواع پوشش-2

مي پوشش،به طور كلي  بـر اسـاس تـوان هاي خوراكي را

آن دهنـده طبيعت تركيب تشكيل ي كلـي بـه سـه دسـته هـاي

و، چربي)4ريدهاساكا ها، پلي شامل پروتئين(هيدروكلوئيدها ها

و چربي(ها كامپوزيت بنـدي طبقه)ها تركيبي از هيدروكلوئيدها

.نمود

 ليپيديهاي پوشش-2-1

هـا هاي ليپيـدي شـامل اسـترهاي چـرب، روغـن پوشش

پــارافين مــايع، روغــن معــدني، روغــن كرچــك، اســتيلات(

پارافين مـايع، مـوم(هاو موم) هاي گياهي منوگليسريدو روغن 

و موم كارنوبا هستند كه ] 15[) اتيلني هاي پلي، موم زنبور عسل

موانع خوبي در برابـر رطوبـت محـسوب،به دليل قطبيت كم 

) تركيبـي غيـر قطبـي اسـت( امـا در برابـر اكـسيژن،شوند مي

ــواد ــن م ــد، اي ــداني ندارن ــا ســاير مقاومــت چن  در تركيــب ب

و نفوذپ پلي ذيري مرهاي ساختاري به منظور كاهش شكنندگي

هاي هاي دانه در پوشش.]9و 15[روند به بخار آب به كار مي 

آجيلي از اين مواد به منظور كاهش شكنندگي پوشش اسـتفاده 

و به تنهايي براي پوشش دانه .هاي آجيلي كاربرد ندارند شده

 هاي هيدروكلوئيدي پوشش-2-2

 حيـواني، دوسـتي بـا منـشأ مرهاي آب وئيدها پلي هيدروكل

3- Bloom 
4- Polysaccharide 
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م و سنتزي گياهي، ي هستند كه كـاربرد زيـادي در تهيـه1يكروبي

اين تركيبات آبدوست در برابر بخـار. اي خوراكي دارنده پوشش

آب مقاومت چنداني ندارند اما نسبت به نفوذ گازها مـانع خـوبي 

و بـه منظـور به همين دليل نيز در دانه.]43[هستند هاي آجيلـي

بخـشي. اند پيدا كرده ها كاربرد وسيعي ممانعت از اكسايش چربي 

در از كاربرد انواع مختلف پوشش  1جـدول(هاي هيدروكلوئيدي

].3[گردآوري شده است)2و

 هاي كربوهيدراتي پوشش-2-2-1

تــشكيل شــده از ايــن منبــع، دامنــهفــيلم ازهــاي ي وســيعي

 شوند، در عين حال كه نفوذپذيري را شامل مي2گرانروي

 گازهـا دارنـد، امـا بـه دليـل ويژگـي قطبـي بـودن پاييني به

.]43[مقاومت پاييني به بخار آب دارند

به همين دليل براي كاهش نفوذپذيري به رطوبت عمومـاً در

مي تركيب با پوشش .]43[گيرد هاي روغني مورد استفاده قرار

1- Synthetic 
2- Viscosity 

 چـون، سـلولزي مـشتقات:مشتقات سلولز-2-2-1-1

مت)CMC(3 ســـلولز متيـــل كربوكـــسي و ) MC(ســـلولز يـــل،

و)HPMC(4 سلولز متيل هيدروكسي پروپيل  براي توليـد فـيلم

آج به ويژه بر روي دانه خوراكي پوشش يلي مورد اسـتفاده هاي

فـــيلم بـــه كـــارگيري.)2و1جـــدول(انـــد قـــرار گرفتـــه

ــسي ــلولز هيدروكـــــــ ــل ســـــــ و ) HPC(پروپيـــــــ

هـاي نمونـه نـشان داد، گـردودر)CMC(سلولز متيل كربوكسي

نـسبت بـه تـري كـم5و سطح هگزانال تندي ميزان دار پوشش

.]6و13[هاي شاهد داشتند نمونه

بيها فيلم:6كتينپ-2-2-1-2 بو،ي توليد شده از پكتين

و غير چسبنده،  آن. كمي شور هـستند درخشنده، ترد جـايي از

ــن پوشــش  ــوذ بخــار آب اي ــت نف ــه قابلي ــاد ك ــسبتاً زي ــا ن ه

 
3- Carboxy methylcellose(CMC) 
4- Hydroxypropyl methylcellose(HPMC) 
5- Hgzanall 
6- Pectin 

و بدون پوشش كيفيت در نمونههاي مقايسه شاخص-1جدول هاي پوشش داده شده

 منبع آناليزهاي صورت گرفته كاربرد پوشش

+ متيل سـلولز كربوكسي+ صمغ كرديا

 آلفاتوكوفرول بر روي چلغوزه

استفاده از پوشش ماندگاري محصول را در شرايط تسريع شده يك مـاه نـسبت بـه

.ي شاهد افزايش داد نمونه
]10[

و هيدروكـسي سلولز متيل كربوكسي ،

پروپي متيل سلولز بر ماندگاري فندق

ــاق  ــاي ات ــوفرول،+ در دم ــا توك آلف

و رزماري  عصاره الكلي چاي

 ماه نگهـداري محـصول محتـواي هگزانـالي9 در طي CMCنمونه حاوي پوشش

از30برابر  ميكروليتر بر ليتر داشت در حالي كه در نمونه شـاهد ايـن ميـزان بـيش

شد ميكروليتر130 . برآورد

]12[

مقايسه سـه فـيلم خـوراكي كـازئين،

ــسي ــوزان كربوك و كيت ــلولز ــل س متي

حــاوي آلئــورزين بــر روي پايــداري 

و ميكروبي گردوي سفيد  اكسايشي

داري محتـوي استفاده از پوشش به ويژه پوشـش حـاوي رزمـاري بـه طـور معنـي

هـايد در نمونـه از سويي عدد پراكسي. ليستريا منوسيتوژنس محصول را كاهش داد 

پوشش داده شده با فيلم كيتوزان حاوي رزماري از نظر عدد پراكسيد نيـز بـه طـور 

كم معني .ي شاهد بود تر از نمونه داري

]39[

اسيد+ سلولز پروپيل متيل هيدروكسي

و اسانس  و اسيد سيتريك آسكوربيك

 روغني زنجبيل بر روي بادام درختي

ت استفاده از پوشش بادام ي گـراد دو مـاه در دامنـهي سانتي درجه40ا در دماي ها را

 روز30ي شـاهد ايـن مـدت تنهـا اما در نمونه. عدد پراكسيد استاندارد نگه داشت

.بود

]11[

و كيتوزان  اسيد استيك+ كيتوزان

داري از رشـد قـارچ عامـل آفلاتوكـسين استفاده از پوشش كيتوزان به طـور معنـي

 به دليل نفوذپذيري پـايين نـسبت بـه رطوبـت تـرديكه جلوگيري كرد، ضمن اين 

ي شاهد حفظ كردتري نسبت به نمونهت طولانيمحصول را براي مد.

]8[
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مي از استفادهاست، توانـد سـبب افـزايش پوشش محافظ ليپيدي

ي لايـه صـورت هـا بـه استفاده از مـوم. ها گردد كارايي اين فيلم 

 مـانع خـروج نيـز هاي خشك شده پكتينـات بر روي فيلم نازكي

شدرطوبت .]12[خواهد

ــين-2-2-1-3 ــوزان/كيت ــين: كيت ــلولز، كيت ــد از س بع

 جزئـي1استيلاسـيونداز. اسـت طبيعت ساكاريد ترين پلي فراوان

سـ توليد مي2كيتين، كيتوزان  دفـاعي گيـاه را امانهشود، تركيبي كه

و خواص ضد قارچي دارد  از يكـي فيلم كيتـوزان. تحريك كرده

ضد. هاي خوراكي است دارترين پوشش پرطرف ميكروبي فعاليت

ي هاي فلـزي نتيجـه البته يون(بار يوني كيتوزان نسبت مستقيم با 

د در.و حلاليـت آن دارد) اشـت عكس خواهند  از ايـن پوشـش

بـراي.]8و4[هاي آجيلي به ويژه پسته اسـتفاده شـده اسـت دانه

3 كيتـوزان بـه همـراه گلوكنـات خـوراكي مثال استفاده از پوشش 

و آلـودگي، شـاخص عدد اسيدي باعث كاهش كلسيم  پراكـسيد

و شـيميايي دانـه].8[شد پستهميكروبي ي نتايج آزمـون حـسي

و شالاك نيز با به كارگيري پوششطبلو بهبـود يافـت،4 كيتوزان

.در اين آزمون شالاك نتايج بهتري نسبت به كيتوزان داشت

ــشاسته-2-2-1-4 ــشاسته: ن ــوز( ن ــوپكتين5آميل و6، آميل

ار، ماده)ها مشتقات آن . خـوراكي اسـت زاني در توليد پوشـشي

و بـه بـه مربـوط،قدرت تشكيل فيلم در اين مـواد آميلـوز بـوده

بـه اين پوشش].7[ دارد كنندگيي تغليظ تر جنبه آميلوپكتين بيش 

و نفوذپذير به رطوبت است  بـه همـين دليـل بـه. تنهايي شكننده

،)ا برقـراري اتـصالات عرضـي يـ7تيلـه كـردنم(روش شيميايي 

ت بـا ماننـد هيبريـد ذر: تـر توليد نشاسته با آميلوز بـيش(ژنتيكي

هـا ايـن عيـوب يا در تركيب بـا سـاير پوشـش) يلوزآم80-50%

و يـا نـشاسته]21[نـشاسته نخـودفرنگي.]24[شـود تعديل مي 

و پوشش آميلوزي برنج به همراه گليسرول نيز فيلم هاي خوبي ها

هـاي آجيلـي نيـز ايـن كه بـر روي دانـه در برابر اكسيژن هستند 

 
1- Deacetylation 
2- Chitosan 
3- Gluconate 

كه-4  Laccifer(اي به نام لاسيفر لاكا از حشرهنوعي پوشش رزيني
lacca (مي .يدآ به دست

5- Amylose  
6- Amylosepectin 
7- Mytlh up 

 در ايـنتر براي اطلاّعات بيش.]30[پوشش به كار رفته است 

. مراجعه كنيد)2و1ولاجد(زمينه به

ها صمغ-2-2-1-5

ند كـه بـه ساكاريدي هـست هاي هتروپلي ها كمپلكس صمغ

و آگـار(هـاي دريـايي سه دسـته صـمغ  ،)آلژينـات، كاراگينـان

و پلــولان(ميكروبــي و) دكــستران، اســكلروگلوكان، كــاردلان

صمغ لوبيـايو آرابينوزيلان، گالاكتومانان صمغ عربي،(گياهي

ــوب ــسيم) خرن ــي تق ــدي م ــود بن ــولان. ش و پول ــات آلژين

 ها در ساخت پوشـش خـوراكي هـستند پركاربردترين صمغ

.]42و40[

 هاي پروتئيني پوشش-2-2-2

و پوشش فيلم هـاي هـاي پروتئينـي نـسبت بـه پوشـش ها

و ممانعـت پلي كننـدگي در برابـر ساكاريدي از نظـر مكـانيكي

دينفوذ گازهاي اكسيژن  اكسيدكربن برتـري دارنـد، بـا ايـنو

ــيلم  ــد ف ــل ســاختار هــاي پلــي حــال مانن ــه دلي ســاكاريدي ب

 زئـين.شان در برابـر نفـوذ بخـار آب ضـعف دارنـد آبدوست

هـاي نـامحلول در آب هـستند، پوششگندم9و گلوتن8تذر

هـاي محلـول در آب نيـز بـسته بـه نـوع در حالي كه پروتئين 

پ  و شرايط تـشكيل  قابليـت انحـلال متفـاوتي،وشـش پروتئين

.دارند

 پروتئين شير-2-2-2-1

ــازئين آب 10ك ــروتئين ــيلمو پ ــر ف ــا پني ــف ب ــاي مختل ه

مي ويژگي .]12[دهند هاي متفاوتي را تشكيل

و فيلمي بـي در حلال كازئين رنـگ هاي آبي محلول است

در مورد كاربرد كـازئين بـه ]. 17[دهدو منعطف را تشكيل مي 

مي دانهعنوان پوشش در   فعاليـت بررسـي توان بـه هاي آجيلي

ــي و آنت ــسيداني ــداك ــش ض ــي پوش ــاي ميكروب ــوزان،ه  كيت

و كازئين غني شـده بـا متيل كربوكسي  11هـاي الئـورزين سلولز

 اشـاره كـرد، 12خـرد شـده بر روي گردوي آمريكـايي گياهي

هـاي نتايح نشان داد هـر سـه نـوع پوشـش حـاوي الئـورزين

 
8- Corn zein 
9- Gluten 
10- Casein 
11- Oleoresin  
12- Butternut squash 
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و اكسايشي گردو دارند در گياهي، اثر مثبتي بر پاي داري ميكروبي

و متيـل سـلولز، بهتـرين  اين ميان بـه ترتيـب كيتـوزان، كـازئين

.]39[عملكرد را داشتند 

آب ايزولـــه در رطوبـــت نـــسبي پـــايين پنيـــري پـــروتئين

توانـد پوشـش خـوبي كـه مـيي عالي اكسيژن است كننده ممانعت

دا باشد از جملـه اكسايش مواد حساس به براي هـاي آجيلـي نـهي

 داده پوشـش گـردوي پراكـسيد شـاخص براي مثال بررسي.باشد

دار شـاخص، پوشـش هاي نمونه،شده با پروتئين آب پنير نشان داد

رطوبـت كاهشو ضخامت پوشش افزايش.تري دارند پراكسيد كم 

.]31[دهـد در مهار اكسيژن را افزايش مي كارايي اين پوشش،نسبي

ك بررسي و  بـسته در فـضاي روماتوگرافي سـر خصوصيات حسي

آب دار شده با ايزوله زميني پوشش بادام نـشان داد پنير نيزي پروتئين

كــاهش يافتــه در ايــن نمونــه داريطــور معنــيبــه تنــديكــه  هــا

.]27[است

و-2-2-2-2 : ژلاتينكلاژن

هاي كلاژن مايع خوب اكـسيژن بـه ويـژه در رطوبـت لفاف

ه داشت كه نفوذپذيري لفاف كلاژن بايد توج. نسبي پايين هستند 

يابـد، به اكسيزن با افزايش رطوبت نسبي به سرعت افـزايش مـي

بنابراين شرايط نگهداري محيط از اين نقطـه نظـر در كـارايي 

.]12و7[كننده استلفاف ياد شده تعيين

 تركيباتي محلول در آب، منعطـف، شـفاف،هاي ژلاتيني فيلم

 كـه ماننـد سـاير به اكسيژن هـستند ذيري پايين نسبتو با نفوذپ

 كـه ايـن باشندمي در برابر نفوذ رطوبت ضعيف1هيدروكلوئيدها

 از طريـق2 ژلاتـين مـري توان با اصلاح شـبكه پلـي را مي ضعف

از ايـن. مـري بهبـود بخـشيدي پلـي زنجيره ايجاد اتصال عرضي

 محـصولات ايـشي تر به منظور افزايش پايداري اكس پوشش بيش 

دره به مقاومت كم اده شده است، اما با توج گوشتي استف نظيـر آن

بسيار خـوبي بـراي پوشـش قدرت رسد برابر اكسيژن به نظر مي 

].3[هاي آجيلي نيز دارد دانه

: گلوتن پروتئين-2-2-2-3

بـه علـت زيـاد. گندم است نامحلول در آب گلوتن پروتئين

 
1- Hydrocolloid 
2- Gelatin 

اسـتو شكننده بودن نيروهاي بين مولكولي، فيلم حاصل ترد 

از گلـوتن. گـردد ها اين عيب مرتفـع مـي كنندهكه با كمك نرم 

ــگ  ــردن رن ــسوله ك و كپ ــي ــادام زمين ــراي پوشــش ب و ب ــا ه

.شده استها استفاده دهنده طعم

:زئين-2-2-2-4

و نسبت به ساير پوشش هاي پروتئيني از مقاومت كشـشي

كـه قابليت دوخت حرارتي بالاتري برخوردار است، ضمن اين 

هـاي پروتئينـي تر از ساير پوشش آن به بخار آب بيش مقاومت

آن.]12[است  كه حـلال ايـن پـروتئين الكـل اسـت، جايي از

و استفاده از آن امروزه به واسطه  ي مشكلات زيـست محيطـي

ي ايزولـه مقايـسه بـين پوشـش. سلامت، محدود شده اسـت

و كربوكـسي متيـل سـلولز بـه منظـور پروتئين آب پنير، زئـين

زمينـي برشـته نـشان داد بـه يش پايـداري اكسايـشي بـادام افزا

و متيـل سـلولز، پـروتئين هاي كربوكـسي ترتيب فيلم   آب پنيـر

زمينـي زئين بهترين نتايج را در افزايش پايداري اكسايشي بادام

آزمون حسي نيز نشان داد استفاده از پوشـش باعـث. اند داشته

مي سفتي دانه .شود ها

س-2-2-2-5 :ويا پروتئين

پـروتئين%90ي يا ايزوله%70ي از كنسانترهاين پوشش

 محـيط pHبراي تشكيل فيلم لازم است. شود سويا حاصل مي 

تـر بـيش. دور باشـد)4-6( پـروتئين3ي ايزوالكتريك از نقطه

 امـا،هاي موجود در تركيب سويا در آب نامحلول بوده پروتئين

و رقيق نمك حل مي بـه همـين دليـل شـوند در محلول خنثي

دري اوقات گاها پروتئين سويا را به عنوان يـك هيدروكلوئيـد

گيرند، درست به همين دليل در مورد نفوذپـذيري بـه نمينظر 

بخار آب چندان پاسخ هماهنگي با ساير هيدروكلوئيدها نـشان 

و پايـدارتر از سـاير پوشـش نمي . هـاي پروتئينـي اسـت دهـد

وزولـه پـروتئين سـوياايمركـب پوشش خـوراكي استفاده از

چـاي4اكـسيدان كـاتكين كربوكسي متيل سلولز در كنـار آنتـي

و تيوباربيتوريـك دار شاخص باعث كاهش معني  هاي پراكسيد

.]24[شودگردو مي

3- Isoelectric 
4- Cutechins  
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 هاي مركب پوشش-2-3

هـاي هـاي پوشـش هاي مركـب، كاسـتي استفاده از پوشش

و كارايي پوشش را افزايش مـي  .دده ـمختلف را جبران كرده

به فرمولاسـيون براي مثال افزودن چربي پوشـش خـوراكي ها

كننـدگي در برابـر هـاي ممانعـت تأثير خوبي بر روي ويژگـي 

و دي  مي اكسيژن و اكسيدكربن دارد، كه دليل آن را توان منافذ

 كـه با ايـن( دانست1كننده هاي موجود در فيلم بدون روان ترك

و بـه دليـل ها عموماً تركيبات غيـر قط كننده روان بـي هـستند

مـري نفوذپـذيري بـه هاي پلي افزايش فضاي آزاد بين زنجيره 

مي  هـا دهند، اما از سويي باعث كاهش تـرك گازها را افزايش

مي  به گازهـا نيز به اين ترتيب در مجموع نفوذپذيري و شوند

گزارش شده اسـت افـزودن روغـن.]25[)دهند را كاهش مي

آب وراكي ايزولـه زيتون بـه فرمولاسـيون پوشـش خ ـ پنيـري

و  ــاهش ــه اكــسيژن را در پوشــش ك ــذيري ب ــروتئين نفوذپ پ

ــسته ــشي پ ــداري اكساي ــزايش مــي پاي ــه.]23[دهــدي را اف ب

آب كارگيري پوشش خوراكي ايزوله  و نشاستهي پروتئين پنير

و دانـه  به همراه موم كارنوبا بر روي مغـز گـردو نخودفرنگي

 در HPMCپوشش.]31[ صنوبر نتايج خوبي دربرداشته است 

درو لايـه3و اسـتئاريك2كنار پالمتيـك ي نـازك مـوم حتـّي

در هاي نسبي بالا نيز خاصيت ممانعت رطوبت كنندگي خوبي

ي چنـين بــه كـارگيري ايزولــه هــم.]22[ برابـر رطوبـت دارد 

و مـوم پروتئين سويا در كنار نسبت هاي مختلف اسيد اولئيك

مي   بـه رطوبـت فـيلم سـويا را تواند نفوذپـذيري زنبور عسل

].34)[1جدول(كاهش دهد

ي مرهـاي سـازنده هاي مرسوم به پلي افزودني-3

 هاي خوراكيپوشش

به پوشش مهم هـا كننـده هاي خـوراكي روان ترين افزودني

كـه بـه) اما غيـر فـراّر(هستند، تركيباتي با وزن ملكولي پايين 

افـزايش درصد وزن هيدروكلوئيدها به منظـور10-60ميزان 

و پوشش  به فرمولاسـيون پوشـش انعطاف فيلم هاي خوراكي

 
1- Plasticizer 
2- Palmitic 
3- Stearic 

ــزوده مــي ــزودن پلاســتي.]51[شــوند اف ــأثير اف ســايزرها ت

بر معني و اي شـدن پلـي كـاهش دمـاي شيـشه داري مرهـا

 به عـلاوه بـر روي مقاومـت.افزايش انعطاف پوشش دارد 

آب نيز و بخار . مؤثر استپوشش در برابر گازها

ويي بـا انـدازه هـا كننده روان ي كوچـك، قطبيـت بـالا

هـاي قطبـي درون مولكـولي، تـأثيري زياد بين گروه فاصله

از پركـاربردترين. مريك دارنـد هاي پلي تري بر سامانه بيش

،4پـروپيلن گليكـول(هـاال تـوان بـه پلـي ها، مـي كننده روان

اسـتيلات،)6اتـيلن گليكـولو پلـي5گليسرول، سـوربيتول

آب نيـز. اشاره كرد) ساكارز(اليگوساكاريدو7منوگليسريد

كننده عمل كند، اما در محيطـي تواند به عنوان يك روان مي

.]12[شـود با رطوبت نسبي پـايين بـه آسـاني تبخيـر مـي 

و مــوم كارنوبــا بــه عنــوان اســتفاده از مــوم زنبــور عــسل

آب كننده روان پنير نشان داد مـوم زنبـور عـسل در پروتئين

آب بر روي فـيلم ايزولـه ندهكن روانتأثير  -پنيـري پـروتئين

گليسرول دارد در حـالي كـه مـوم كارنوبـا خاصـيت ضـد

و سـوربيتول كننـده رايـج مقايسه دو روان. دارد كننده روان

 بـه علـت تمايـل كمتـر بـه گليسرول نشان داد، سوربيتول

د بازدارنـده اتصال با آب، نسبت بـه گليـسرول ري بهتـري

آب برابر سوربيتول در اثر مهاجرت بر روي اما است،بخار

بـه پوشـشيو ظاهر نـامطلوب شده كريستاليزه،سطح فيلم 

در ولي مهاجرت گليسرول دهد، مي به دليل مايع بـودن آن

.]12[شود دماي اتاق باعث بدشكلي فيلم نمي

هــا، امولــسيفايرها هــستند،ي ديگــر از افزودنــي دســته

كه قادرنـد8يليكف عوامل فعال سطحي با خصوصيات آمفي 

و هـوا را كـاهش آب و چربـي يـا آب كشش سطحي بين

و باعث بهبود چسبندگي پوشـش   بـراي مثـال.شـوند داده

آب پنيـر افزودن امولسيفاي بـه محلـول پوشـش پـروتئين

به  و به سطح بادام زميني شد باعث چسبندگي بهتر پوشش

.]28[برابـر اكـسيژن را افـزايش داد اين ترتيب ممانعـت در 

4- Propylene glycol 
5- Sorbitol 
6- Polyethylene glycol 
7- Steele menu sorbitol 
8- Auditirium phyllic 
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 بـه همـراه(ي پـروتئين گلوبـولين شده فيلم خوراكي امولسيفاي

و كنندهروان و اموليـسفايرهاي اسـيد پالمتيـك هاي گليسرول

تــري نــسبت بــه نفوذپــذيري كــم) 280و تــوئين1اســتئاريك

و اكسيژن داشت ضمن آنكه  از مقاومت كششي بهتري رطوبت

. نيز برخوردار بود

و پوشش فيلم اكي حـاوي مـواد ضـدميكروبي، هاي خـور ها

و ديگـر مـواد بيواكتيـو اكسيدان آنتي و نـسل جديـد فـيلم3ها هـا

مي پوشش خواص عملكـردي].39[شوند هاي خوراكي را شامل

و شـيميايي، اين فيلم  هـا بـا افـزودن مـواد ضـدميكروبي طبيعـي

و مواد بيواكتيوي چـون پروبيوتيـك ها، آنزيم اكسيدان آنتي هـا، ها

و ويتامين مواد مع  افـزودن مـواد ضـد. ها رو به بهبـود اسـت دني

و آنتي  ها به جـاي افـزودن مـستقيم اكسيداني به پوشش ميكروبي

و شـده اين مواد به محصول باعث رهاسازي كنتـرل  ي ايـن مـواد

شد تقويت اثر آن ها با حمل مواد چنين اين پوششهم. ها خواهد

 كيفيت. دهندمياي خود به غذا ارزش تغذيهشبكهي در مغذّ

تواند بـا افـزودن مـواد حسي غذاي پوشش داده شده نيز مي

و رنگي در شبكه پوشش بهبود داده طعم هـاي مثـال.]51[شود زا

در مورد افزودن مواد ضد ميكروبـي وجـود دارد، بـراي متعددي 

 بـه]1[و آويـشن شـيرازي]2[مثال افزودن عـصاره مـريم گلـي 

آب زولهپوشش پروتئيني اي  روي بـر رشـد قـارچ پنير توانستي

در چنـين همـان هـم. كندنترلكرا مغز پسته )1شـكل(طـور كـه

1- Stearic 
2- Tween 
3- Bioactive 

ــزودن ســوربات پتاســيم مــشاهده مــي ــرات4شــود، اف  نيــز اث

سـلولز بخـشيده متيل ضدقارچي خوبي را به پوشش كربوكسي

].16[است

و پوشش ها به فيلم اكسيدان افزودن آنتي هـاي خـوراكي ها

و افزايش مانـدگاري مـواد نيز رو  ش خوبي براي حفظ كيفيت

هـاي طبيعـي ماننـداناكسيد استفاده از آنتي.]16[غذايي است

و اكرول، كافور، ايوژنـول، لينـالول، كارو(تركيبات فنلي   تيمـول

و عصاره، اسانس)غيره وEهـايي گياهان دارويي، ويتامين ها

Cب به جاي تركيبات آنتي ه افزايش اسـت اكسيداني سنتزي رو

آب پوشش خـوراكي ايزولـه.]33[ پنيـر همـراه بـاي پـروتئين

اسانس دارچين پايداري اكسايشي فنـدق را بـه طـور مـؤثري 

 نيز اثر افزودن اسيدآسـكوربيك)1(نمودار.]14[بهبود بخشيد 

آب به پوشش پنير را بر روي انديس پراكـسيد خوراكي پروتئين

).1 نمودار(دهدو تيوباربيتوريك نمايش مي

 دهيي پوشش شيوه-4

دهي مـواد غـذايي مـورد هاي متعددي براي پوشش روش

آن استفاده است كه در ذيل به مهم  . ها اشـاره شـده اسـت ترين

ي غـذايي،ي مناسب كاملاً بسته به ماهيـت مـاده انتخاب شيوه

و توجيـه اقتـصادي روش نوع پوشش، هدف از پوشش دهـي

.]43[دارد 

4- Potassium sorbate 

)ب()الف(

و%4ي بازداري در فيلم حاوي تشكيل ناحيه. الف-1شكل  سوربات پتاسيم

]6[عدم تشكيل آن در فيلم شاهد در پليت حاوي آسپرژيلوس فلاووس.ب
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:1وري غوطه-4-1

محـصول. دهي اسـت هاي پوشش ترين شيوه يكي از مرسوم

و سـپس ثانيه در محلـول پوشـش غوطـه30تا5بين   ور شـده

و در معرض جريان هوا يا در خشك كـن حـلال اضـافي خارج

و لايــه نــازكي اطــراف محــصول را مــي  روش. پوشــاند تبخيــر

و وري روش مناسبي بـرا غوطه ي توليـد محـصولاتي يكنواخـت

و محـيط پـاكيزه پركيفيت است با اين حال نياز به كنتـرل دقيـق

.]43[دارد

:2 چكانيدن-4-2

 در اين روش محلول يا مستيقماً بر روي محـصول يـا بـر

و بر روي محصول كشيده مـي روي قلم بـه.شـود مو چكانده

 دهي پوشش دليل بزرگي قطرات چكانده شده روي محصول، 

1- Dipping 
2- Dripping 

ي كـافير است كه محـصول بـه انـدازه زماني ميس خوب،

ايـن روش. پوشـش لغزنـدگي داشـته باشـد،براي پخـش

و نان مورد استفاده است بيش .تر براي رومال كيك

:3پوشيكف-4-3

هـاي امولـسيوني اسـتفاده تر براي پوشـش اين روش بيش

كف. شود مي زا يا هواي فـشرده محلول پوشش با افزودن مواد

مي صورت به و سـپس كـف حاصـله بـا كف در  غلتـك، آيد

ايـن نـوع. شـود مو بر روي محصول كشيده مي كاردك، يا قلم

مي،پوشش به دليل محتوي رطوبتي پايين  شـود، سريع خشك

دهي ناكافي يكي از مـشكلات ايـن روش پوشش،با اين حال 

.]16[است

:4 روش غلتاندن-4-4

ا ولتر براي پوشـش آجيـ ين روش بيش از  شـكلات هـا

 شامل يك ديگ استيلي است كه به فناّورياين. گيرند بهره مي

. چرخد صورت عمودي قرار گرفته كه حول محور مركزي مي

و محـصولي پمپ در لبه به وسيله پوشش هاي ديـگ توزيـع

شـكل(شود ديگ در اين پوشش غلتانده مي در حين چرخيدن 

.]16[بر بودن آن است زمان،مشكل اين روش).2

3- Foaming 
4- Panning 

)الف(

10.jpg

)ب(

آب اثر پوشش-1 نمودار . پنير حاوي اسيد آسكوربيك بر الف دهي با پروتئين

ب و ]51[زميني برشته شدهانديس تيوباربيتوريك در بادام.عدد پراكسيد

دهي به روش غلتاندن پوشش-2شكل
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:1 اسپري-4-5

و دهي توسـط اسـپري مرسـوم در صنعت غذا پوشش تـرين

از اين روش در مـواردي كـه محلـول. است ترين شيوه اقتصادي

ــرويپوشــش  ــداردگران ــالايي ن ــي، ب كيفيــت. شــود اســتفاده م

ي نازل، دما، سرعت جريان هوا، ميزان دهي بسته به اندازه پوشش

و محلـول پوشـش رطوبت هـواي ورود ت زمـان دهنـده، مـدي

و شيوه .]16[ دارد بستگيكردني خشك اسپري

:2دهي الكترواستاتيك پوشش-4-6

در ايــن فراينــد از ذرات بــاردار بــه منظــور بهبــود كــارايي

مي پوشش ذرات پـودر شـده يـا مايعـات ريـز. شود دهي استفاده

يح مـادهي اسپري معمـولي بـه سـمت سـط ابتدا به شيوه3شده

بــا اسـتفاده از بارهـاي الكترواســتاتيك و سـپس غـذايي پاشـيده

هـاي سـامانه.شوند قدرتمند سريعاً به سمت محصول كشيده مي 

بر توانند اندازه قطره اسپري كلاسيك مي  را20اي بالغ  ميكرومتـر

ي هاي الكتريكي ذراتي با انـدازه تشكيل دهند در حالي كه اسپري

از كم .)2جدول(كنندمي مر را توليدتر از بيوپلي نانوم100تر

 خوراكي موفقهاي خصوصيات پوشش-5

ــي ــه ويژگ ــت ك ــشي اس ــق، پوش ــوراكي موف ــش خ  پوش

و بخـار ممانعت كنندگي خوبي در برابر گازها بـه ويـژه اكـسيژن

و پوشش يكنـواختي  و به سطح محصول بچسبد آب داشته باشد

و از نظر ويژگي  نيـز بـا محـصول مـورد هاي حسي را ايجاد كند

. نظر هماهنگ باشد

 هاي حسي ويژگي-5-1

بسياري از تركيبات فعـال سـازنده پوشـش خـوراكي شـامل

و سـاير عوامـل فعـال بـر روي مرهاي خوراكي، روانيپل كننده،

آن. هاي حسي محصول مؤثرند ويژگي تـر مـواد جايي كه بيش از

و رنگي خود را دارند واكنش   بين ايـن فعال، خصوصيات طعمي

1- Spraying 
2- Electrostatic coating 
3- Atomized 

و رنـگ  خاصـي در تركيبات، ممكن است باعث ايجـاد طعـم

و( شود محصول به ويژه زماني كه مـواد فعـال تركيبـات فنلـي

هـا دهنـده با افزودن طعم توان در عين حال مي ). اسانس هستند 

.]37[ به پوشش، بازارپسندي محصول را افزايش دادو رنگ

ها سطحي پوششخصوصيات-5-2

در خوراك پوشش ي بايد چسبندگي خوبي به ماده غـذايي

و حمل چـسبندگي. نقل داشته باشدوطول فرايند توليد، ذخيره

دوست بر روي سـطح محـصولات غيـر پوشش خوراكي آب 

آبدوست به علـت ماهيـت شـيميايي متفـاوت ايـن دو سـطح 

هـاي ضعيف است، براي بهبـود چـسبندگي سـطحي پوشـش 

و امو  و عوامل فعال سطحي ماننـد(هـا كننـده لسيونآبدوست،

ــا افــزوده مــي بــه فرمولاســيون پوشــش)80تــوئين  شــوند ت

.]28[چسبندگي پوشش را بهبود دهند 

و چربي-5-3  حلاليت در آب

هـاي هيدروكلوئيـدي در آب محلـول معمولاً اكثر پوشش

آن هستند مگر اين  شـده ها پيوند عرضي ايجاد كه در ساختمان

 هـايي كـه به هنگام ساخت پوشـش.دشون4و يا اينكه دناتوره 

، داشـته باشـند نسبت بـه رطوبـت مقاومـت زيـادي نياز است

هـاي مواد نامحلول در آب مانند ليپيدها يـا پـروتئين استفاده از

ميزئين يا گلوتنچون نامحلولدر آب هم .]43[. شود توصيه

 پذيرينفوذ-5-4

 هاي قطبـي هاي هيدروكلوئيد به علت داشتن گروه پوشش

) اكسيژن يك تركيب غيـر قطبـي اسـت( نسبت به اكسيژن بالا

ميـزان(دهنـدهي چون تركيب محلـول پوشـش عوامل.ندمقاوم

با افزايش(رطوبت نسبي محيط،)قطبي بودن تركيبات سازنده 

پ رطوبت نـسبي  و لـي، تحـرك زنجيرهـاي مـر افـزايش يافتـه

و غلظــت)يابــد نفوذپــذيري بــه اكــسيژن افــزايش مــي ، نــوع

و دما بـر پلاستي هـا در برابـر بازدارنـدگي فـيلم روي سايزرها

.]43[ اكسيژن مؤثرند

4- Denatured 
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 هاي آجيلي هاي خوراكي مختلف در دانه كاربرد پوشش-2جدول

 منبع نتايج كاربرد پوشش

 بلوط چيني تازه كيتوزان
محتــوي تركيبــات فنلــي. افــزايش انــديس پراكــسيد كنتــرل شــد

.ي شاهد بود تر از نمونه هاي حاوي پوشش بيش نمونه
]36[

+ متيـل سـلولز كربوكـسي+ صمغ كرديـا

 آلفاتوكوفرول
 وزهچلغ

و انديس تيوباربيتوريك بهبود يافت ضـمن اينكـه. انديس پراكسيد

.در خواص حسي تغيير منفي ايجاد نشد
]10[

آلفـا توكـوفرول،+ متيل سـلولز كربوكسي

و جوجوبا  عصاره الكلي انار
 زميني بادام

هـاي هاي داراي پوشش بهتـر از نمونـه پايداري اكسايشي در نمونه

.بدون پوشش بود
]44[

آلفـا توكـوفرول،+ متيل سـلولز ربوكسيك

و رزماري  عصاره الكلي چاي
 زميني بادام

از هاي حاوي پوشش به ويژه پوشش حاوي عصاره نمونه رزمـاري

.پايداري اكسايشي بالايي برخوردار بودند
]45[

 زميني بادام پوشش عسل

و انـديس تيوباربيتوريـك، در نمونـه هـاي حـاوي انديس پراكسيد

شدت پوشش كم  و پـذيرش كلـي محـصول.ر برآورد از نظر حسي

.ي شاهد دريافت كرد امتياز بالاتري نسبت به نمونه
]35[

اسـيد+ سـلولز پروپيـل متيـل هيدروكسي

و اسـانس  و اسـيد سـيتريك آسكوربيك

 روغني زنجبيل

 بادام درختي

و اكـسيژن در نمونـه هـاي حـاوي پوشـش نفوذپذيري به رطوبت

و افزايش  انديس پراكسيد در طول زمان نگهداري تـا كاهش يافت

.حدود مناسبي كنترل شد
]11[

+ ايزوله پروتئين سويا يا كلسيم كازئينات

 پكتين
 زميني بادام

هـاي حـاوي پوشـش بـه طـور ميزان مهـاجرت چربـي در نمونـه

.داري كاهش يافت معني
]20[

و كيتوزان  پسته اسيد استيك+ كيتوزان

د هـاي حـاوي پوشـش كـاهشر نمونـه ميزان كپك آسـپرژيلوس

و تغييـر. يافت ضن اينكه از دست رفـتن طوبـت در پـسته كنتـرل

شد وزن كم .تري مشاهده
]8[

 پولولان
و بادام زميني، فندق

 گردو

و ميزان اسـيد چـرب آزاد در نمونـه هـاي داراي شاخص پراكسيد

كم. پوشش بهبود يافت  هـاي حـاوي تري نيز در نمونه كاهش وزن

شدپوشش  .ديده
]15[

ــه آب ايزولـ ــروتئين ــاويي پـ ــر حـ پنيـ

و آلفا توكوفرول  آسكوربيل پالميتات
 زميني برشته بادام

هـاي داراي داري در نمونـه محتوي هگزانال سرفضا به طور معنـي

.پوشش كاهش يافت
]22[

آب ايزوله پنير بـه همـراه اسـيدي پروتئين

 آسكوربيك 
 زميني برشته بادام

و ي شـاهد رونـد تيوباربيتوريك نسبت به نمونـه شاخص پراكسيد

و راديكــال هــاي آزاد نيــز بــه طــور صــعودي كنــدتري نــشان داد

.هاي داراي پوشش كاهش نشان دادند داري در نمونه معني
]33[

و متيـل پوشش خوراكي كربوكسي سـلولز

و ايزولـه  آب متيل سلولز پنيـر در كنـاري

 آلفاتوكوفرول

 زميني برشته بادام

و آنيزيدين در نمونه شاخص هاي حاوي پوشش بـه طـور پراكسيد

ــه داري كــم معنــي ــر از نمون ــن ت و اكــسايش در اي ــود ي شــاهد ب

شد نمونه .هاي تا حدود مناسبي كنترل
]41[

آب ايزوله گليـسرول، ليـستين يـا+ پنيري

 متيل پارابن در كنار آلفاتوكوفرول 
 زميني بادام

و ميزان هگزانـال سرفـض هـاي حـاويا در نمونـه شاخص حسي

.پوشش بهبود يافت
]27[

آب ايزوله  پسته گليسرول+ پنيري پروتئين
ــدگاري، شــاخص پراكــسيد، شــاخص در زمــان مان هــاي حــسي

.هاي حاوي پوشش بهبود يافت نمونه
]23[

آب ايزوله و پلولاني پروتئين و برشته پنير و برشته بلوط تازه ]18[ بلوط تازه

ــار ــيژلاتــين در كن اكــسيدان پروپيــل آنت

و اسيد آسكوربيك  گالات
]3[ي برشته پستهي برشته پسته
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 انداز آينده چشم-6

هاي خوراكي بـا كمـك فراينـدهاي نـانو نسل جديد فيلم

و پوشـش همچون نانوكپـسولا  ي نـانوي چنـد لايـه هـا سيون

ي مواد فعـال را ايجـاد خواهنـد شده فرصت آزادسازي كنترل

و مـواد مغـذّ بـه ايـن معنـي كـه افزودنـي].43[كرد ي در هـا

س اندازه و توسط  به مواد غـذايي متري توزيع نانو امانهي نانو

به صورت كنترل شده در غذا رها مي و  ميكـرو.شوند افزوده

 را در برابر رطوبـت،هاآنت فعال،و نانوكپسوله كردن تركيبا

و ديگر آسيب و بـه ايـن دما هاي خارجي مصون نگاه داشـته

و عملكرد آن  ميراها ترتيب پايداري يكي].29[بخشد بهبود

 آلژينـات1ها بـه منظـور انكپـسوله كـردن ترين پوشش از مهم

هــاي غــنرو،3، پريبيوتيــك2هــاي پروبيوتيــك آنــزيم. اســت

 بهترين مواد براي انكپسوله شـدن)3امگا اسيد چرب(دريايي

هـاي نانولايـه اسـت كـه تهيه پوشـش، ديگر فناّوري. هستند

و ها بـه طـور وسـيعي در حـوزه استفاده از آن  ي داروسـازي

به توسعه است بسته ي غذا اسـتفاده در حوزه. بندي غذايي رو

به منظور افزايش زمان مانـدگاري محـصول از اين نانولايه ها

ا  LbL(4( لايـه بـه لايـه امانهسـ. گيـرد ستفاده قرار مـي مورد

ــه ــري لاي ــور قرارگي ــه منظ ــه ب ــت ك ــستمي اس ــايي سي ه

مي با بارهاي نام5الكتروليتي پلي . گيرد همنام مورد استفاده قرار

و توان چند لايه از اين روش مي هايي با ضخامت كنترل شـده

 LbLي يك چند لايـه].38و19[ در حد نانومتري تهيه كرد

ي هـا بـه وسـيله الكتروليـت تواند با پيوندزني شيميايي پليمي

و الكتروليت نشاني كردن متناوب پلي تركيبات بيواكتيو، لايه ها

به وسيله مولكول و يا هايي توزيع نهايي ملكول هاي بيواكتيو

تـرين چنـد لايـه مهم].38[شود ها تهيه بيواكتيو در چند لايه 

لاي بيوپلي و كيتوزان7، آلژينات6هايي ليزينهمري چند ، پكتين

.]26[هستند

1- Encapsulation 
2- Probiotics 
3- Prebiotics 
4- Nanolaminate layer-by layer (LbL) 
5- Polyelectrolyte 
6- Lysine 
7- Alginate 

يريگجهينت-7

هاي آجيلي بـه دليـل محتـوي چربـي بـالا مـوادي دانه

و همـين امـر مهـم  به اكسايش هستند تـرين دليـل حساس

و كيفيـت دانـه  لـذا. هـاي آجيلـي اسـت كاهش ماندگاري

به منظـور كـاهش تمـاس ايـن بسته بندي مناسب اين مواد

هاي پوشش. رسد صولات با اكسيژن ضروري به نظر مي مح

حل مناسـبي بـراي كـاهش تمـاس هاي خوراكي راهو فيلم 

آن.هاي آجيلي با اكسيژن هستند دانه كه پوشش از  هـا جايي

ميو فيلم و حتّ هاي خوراكي از مواد طبيعي ساخته ي شوند

آن شـوند، توسـعه همراه غذا مـصرف مـي توانـد هـا مـيي

زي  بندي ست محيطي ايجاد شده توسط مواد بسته مشكلات

كـه بـر شيميايي را تا حدود زيادي مرتفع سازند ضمن اين 

مي  و فيلم. افزايد ارزش غذايي محصول نيز هـاي پوشش ها

و انتقـال كاهش طريق خوراكي از  هـا گازو رطوبـت،نقل

و دي اكسيد كربن( و اكسايش،)اكسيژن  زمـان را محـدود

ميمحصول را ماندگاري از،از سويي.دهند افزايش  برخـي

هــا داراي خاصــيت ضــد ميكروبــي يــا ايــن پوشــش

و يا حامل خـوبي بـراي مـواد بيواكتيـو آنتي اكسيداني بوده

و بسته هستند؛ لذا فراگير شدن اين نوع پوشش  هـا بنـدي ها

به طور چشم مي گيري افـزايش تواند ماندگاري محصول را

ــ و حتّ  ــداده ــتفاده از پوش ــا اس ــوادشي ب ــاوي م ــاي ح ه

مي طعم و رنگي تـوان بازارپـسندي محـصول را نيـز دهنده

 خـوبي توانـايي هـابه اين ترتيب اين پوشش. بهبود بخشيد 

به لحاظ تغذيه چه و در افزايش كيفيت محصول غذايي اي

و ظاهري دارند  به لحاظ خصوصيات حسي و چه . سلامت

و پوشش استفاده از فيلم لات هـاي خـوراكي در محـصو ها

براي مثـال شـايد. كند مختلف اهداف مختلفي را دنبال مي

و سبزيجات تـازهه در ميوهلترين مسئ مهم  بحـث حفـظ،ها

و جلوگيري از قهوه  در حـالي كـه.اي شدن باشـد رطوبت

تـرين ويژگـي كنندگي پوشش از نفوذ اكسيژن مهم ممانعت

تـوان لذا نمي،هاي آجيلي است هاي مخصوص دانه پوشش

ولاسيون واحد را براي تمام مـواد غـذايي پيـشنهاد يك فرم 

را از طرفي هر نوع پوشش مشخصه. كرد هاي خاص خـود
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هـاي ليپيـدي موانـع خـوبي در برابـر دارد، براي مثال پوشش

كه نفوذپذيري هستند رطوبت  بـه گازهـا قابـلهاآن در حالي

و فـيلم بنابراين امروزه پوشش. قبول نيست از هـا هـا تركيبـي

ي نـانو هاي چند لايه بالاتري برخوردارند، به ويژه فيلم الويت

. انـده محققين قـرار گرفتـه هاي اخير بسيار مورد توج در سال

ي بـوده، ايجـاد حـساسيت در آل بايد غيرسم يك پوشش ايده

به ماده مصرف ي غذايي داشـته كننده نكند، چسبندگي مناسبي

ويكيباشد، بتواند با روش مناسب پوشش واخـتيكندسـت

به گازهـا را بر سطح محصول ايجاد كند،   نفوذپذيري حداقلي

و عطر ماده ي غذايي محافظتو رطوبت داشته باشد، از طعم

و ارگانولپتيـــك بـــراي  كنـــد، از نظرخـــصوصيات حـــسي

كمف مصر نه و آخرين نكته اما  اهميـت كننده قابل قبول باشد

م بحث توجيه،آن ي غـذايي مـورد اده اقتصادي پوشش براي

كه بايـد بـه آن توجـ در.ه شـود نظر است تحقيقـات زيـادي

وي ويژگي زمينه هـاي اسـتفاده از پوشـش هـاي اسـتعداد هـا

و كاربرد آن  ها در مواد غذايي مختلف صورت گرفته خوراكي

ي لازم است مسير تحقيقات آينـده بـه سـمت توسـعه. است

تـر عـات عملـيلاي اطّ ها بـا هـدف تهيـه تجاري اين پوشش

ميهم. متمركز باشد  تري بـه مطالعات بيش،رسد چنين به نظر

و اد فعـال، تقابل ميـان مـو منظور درك   خـصوصيات حـسي

.ها نياز باشد عملكردي پوشش

 منابع-8

م، جوانمرد.ح, پور توكلي.1 اثـر«.ل، زيرجانيو.داخلي

ــه  ــا پاي ــسته ب ــز پ ــوراكي مغ ــدگي پوشــش خ ي بازدارن

آبي كنسانتره و عصاره پروتئيني يـرازي پنير ي آويـشن ش

و فنّـ مجلّ،»بر توليد سم آفلاتوكسين ، اوري غـذاييه علوم

.53،1389-3،63، شماره2 دوره

كـارگيري پوشـش خـوراكي حـاوي بـه«.م،جوانمرد.2

عصاره الكلـي مـريم گلـي در جلـوگيري از رشـد قـارچ 

و فـصلنامه علـوم.»آسپرژيلوس فلاووس روي مغز پسته

.85.1391-34:95، شماره9، دورهصنايع غذايي

س خشنودي.3 ن. نيا، غ. صداقت، .ح.و رادمـرد قـديري،

و نـوع بـسته بررسي اثر ژلاتين، آنتـي« بنـدي در اكـسيدان

تـه واريتـه اوحـدي  ي نامـه پايـان،»بهبود كيفيت پسته برش

ي كشاورزي دانشگاه فردوسـي كارشناسي ارشد، دانشكده

.15،1392-16: مشهد

ه خطيب.4 ح.، اثـر پوشـش خـوراكي«.و ميردهقـان،

و عمر انبارداري پـسته  ي تـازه رقـم كيتوزان بر كيفيت

و فنون باغبـاني ايـران مجلّ،»اوحدي ،13، دورهه علوم

.83،1391-1:100شماره

يـنجلي.ب،نبــرزادهق.5 .ش،فــر قياســيو.س،، سـ

بـ بررسي اثرات ضدقارچي پوشـش« ر هـاي خـوراكي

يـم بـر متيلي كربوكسي پايه سلولز حاوي سوربات پتاس

در كننـده هاي توليد گونه ي آفلاتوكـسين آسـپرژيلوس

و صنايع غـذايي،»پسته ، شـماره8، دوره فصلنامه علوم

.43،1390-2:50، جلد 32

ن،.6 ــي، ــاربرد پوشــش«كريم و ك ــي ــاي معرف ه

و فنـون؛ فصلنامه»بندي خوراكي در بسته  ي علوم

. 5،1390بندي، سال دوم، شمارههبست

ش رشـيدزادهو.ارنـگ ريـز،،.ممقصودلو،.7 ،.

،»بنـدي مزاياي استفاده از كـلاژن در مـواد بـسته«

و فنـون بـسته فصلنامه بنـدي، سـال دوم،ي علـوم

. 7،1390شماره 

ع.8 ي،.مقصودلو، م،.مقصودلو، قربـاني،و. خميري،

 خـوراكي وشـشپ قـارچي ضـد فعاليـت بررسـي«.م
 هـايو ويژگـي رطوبـت جذببرآن ثيرتأو كيتوزان

در نـوآوريو پژوهش نشريه،»پسته مغز ارگانولپتيكي

.87،1391-2:98، شماره1غذايي،دوره صنايعو علوم

ح.9 ز. ميرزايي، در پوشش«.و كرمي، هـاي خـوراكي

و فنون بسته فصلنامه،»بندي بسته ، سال بنديي علوم

.3،1389 اول، شماره
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