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 مقدمه -1

 يجيمقاله ترو

 
 

  

 

 چكيده
روشی  یند الكتروریسیآمواد غذایی در حال تكامل است. فر بنديبسته، صنعت اوريبا پيشرفت دانش و فنّ

( نانومتر تا ميكرومتر )در محدودههاي توليد الياف به عنوان یكی از بهترین روش است وكاربردي، ساده و ارزان 

 ،اعمال ميدان الكتریكی بالا بر یک محلول پليمري، برپایه یندآاین فر اصولاي پيدا نموده است. كاربرد گسترده

ه به با توجّت. كننده استوار اسجمع حةگيري الياف روي صفشكل در نهایتایجاد جت الكترواستاتيكی و 

توليد شده هاي پوششتوان از ، میتخلخل و سطح مخصوص بالا نانوالياف الكتروریسی شدههایی همچون ویژگی

به  ،هاي مواد غذاییبندينانوالياف در بسته به كارگيري. استفاده نمود بندي مواد غذاییدر صنایع بستهبا این روش، 

بندي موجب افزایش طول عمر و حفظ كيفيت ماده غذایی درون بسته دي،بنهاي محافظتی بستهعلت افزایش ویژگی

 بندي موادرا توليد و در بسته pHتوان حسگرهاي حساس به شود. همچنين با استفاده از روش الكتروریسی میمی

ینكه ه به اكننده در ارزیابی سریع تازگی محصولات كمک خواهد كرد. با توجّغذایی استفاده نمود كه به مصرف

، یند الكتروریسیآ، به معرفی فرمطالعهاوري توليد نانوالياف از استقبال فراوانی برخوردار است، لذا در این امروزه فنّ

 .شودمیبندي مواد غذایی پرداخته نانوالياف در بستههاي استفاده از این كاربرد و عوامل مؤثر بر قطر نانوالياف
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1- Electrohydrodynamic Process 

2- Electrospray Process 

3- Drawing 

4- Template Synthesis 

5- Phase Separation 

6- Self-Assembly 
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7- Halochromic 

8- Formulas 
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1- Chitosan 

2- Collagen 

3- Polylacticacid (PLA) 

4- Polycaprolactone (PCL) 

 
 ریسی و تشكيل نانواليافشماتيكی از دستگاه الكترو -1شكل 



 

    8931پاییز  -93شماره  -دهم سال     

 

   

 

 
ی 

اح
طر

سته
ب

دي
بن

 
ال

فع
 

ذا
 غ

واد
م

 یی
ک

امي
دین

رو
يد

وه
كتر

ش ال
رو

ز 
ل ا

ص
حا

ف 
ليا

نوا
 نا

ک
كم

ه 
ک ب

ومي
كر

الو
ي ه

ها
ور

نس
 س

وي
حا

 

 

اف در يو نانوال یسیكاربرد الكترور -3

 ییمواد غذا فعال يهايبندبسته
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1- Zein 

2- Yao 

3- Isocyanide 

اي از نانوالياف الكتروریسی شدهنمونه -2شكل 

دستگاه الكتروریسی صنعتی -3شكل 
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1- Neo 

2- Polycaprolactone 

3- Tsutsumi and Hara 

4- Kayaci and Uyar 

5- Cyclodextrin 

6- Wang 

 

 

 

                                                 
7- Staphylococcus Epidermidis 

8- Mascheroni 

9- Aromatic 

10- Pololan Nanofibers Pullulan 

11- Betacyclodkstryn 

12- Vahed 

13- Titanium Dioxide (TiO2) 

14- Escherichia Coli 

15- Díez-Pascual and Díez-Vicente 

16- Poly(Butylene Adipate-Co-Terephthalate) 

17- Salmonella Enteritidis 

18- Bacillus Subtilis 

19- Amna 

20- Staphylococcus Aureus 
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–

pHpH

                                                 
1- Salmonella Typhimurium 

2- Beta Cyclodextrin 

3- Kara 

4- Allyl Isothiocyanate 

5- Listeria Innocua 

6- Fabra 

7- Montmorillonite 

8- Agarwal 

pH

 

pH

 

–pH

–pH
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9- Halochromic Brilliants 

10- Phthalene 

11- Bromo Thymol Blue 

12- Bromo Cruzol 

13- Van Der Schueren 

14- Nitrazine 

15- Hydrophilic 

16- Anthocyanins 
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