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مقدمه -1

                                                 
3- Active Packaging 

 مقاله ترويجي

            ها درو کاربرد آن يکروبيت ضدميخاص يات دارانانوذرّ يهايژگيبر و يمرور
 ييفعال مواد غذا يبندبسته

 

 

 

 چكيده
ه قرار هاي نوين در صنايع غذايي بسيار مورد توجّبنديتمايل به گسترش و توسعه بسته ،خيرهاي ادر طي سال

 ةت نگهدارندهاي فعال حاوي تركيبابنديهاي نوين غذايي، بستهبنديترين انواع بستهگرفته است. يكي از مهم

بندي فعال هستند كه در طراحي بسته ات فعالترين انواع تركيبد. مواد ضدميكروبي از جمله مهمنباشمختلف مي

اند و گيرند. انواع مختلف تركيبات ضدميكروبي براي اين منظور مورد استفاده قرار گرفتهمورد استفاده قرار مي

ات در تركيب فيلم شوند. اين نانوذرّها محسوب ميهم از آنم ةات داراي خاصيت ضدميكروبي يک دستنانوذرّ

 ۀگيرند و بدون مهاجرت به داخل مادبندي و يا به عنوان پوشش در سطح داخلي آن مورد استفاده قرار ميبسته

)دي فلزي يهاات فلزي مانند نانونقره و اكسيددهند. نانوذرّدر سطح محصول نشان ميرا كشي غذايي، اثر ميكروب

خاصيت  )نانوذرّات كيتوزان(ات آلي و همچنين برخي از نانوذرّكسيد تيتانيوم، اكسيد روي و اكسيد مس( ا

بندي فعال ها در توليد بستههاي اخير، استفاده از آندهند و در طي سالهي از خود نشان ميضدميكروبي قابل توجّ

مواد  مروري، به انواع نانو لةدر اين مقا براي افزايش ماندگاري محصولات غذايي مختلف گسترش يافته است.

ها و هاي فعال استفاده شوند اشاره شده است. ويژگيبنديتوانند در توليد بستهداراي خاصيت ضدميكروبي كه مي

بندي ها در بستههايي از كاربرد آنها و همچنين مثالخصوصيات شيميايي اين نانومواد، مكانيسم اثر ضدميكروبي آن

 يي، به تفصيل مورد بحث قرار گرفته است.مواد غذا
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 بندي فعال و انواع آنف بستهتعري -2

الف( استفاده به شكل قطعات مستقل:

                                                 
1- Scavenger 
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تركيب فعال بر روي از  ياهي لايدهپوششب( 

دي:بنسطح داخلي فيلم بسته

بندي:ج( اختلاط تركيب فعال با ماده بسته

 

ميكروبي قابل استفاده در نواع مواد ضدا -3

 هاي فعالبنديبسته

[3بندي مواد غذايي ]هاي فعال در بستهسامانهي ريكارگبههاي روش -1شكل 
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1- Bacteriocins 

2- Antibiotics 

3- Thiols 

  

 

 

 

 

ات فلزي و اكسيد فلزي به عنوان نانوذرّ -4

 تركيبات ضدميكروبي

 ات فلزي و اكسيد فلزيهاي فعال ضدميكروبي حاوي نانوذرّبنديبسته -1جدول 

 منبع جينتا ييماده غذا يبندماده بسته هنانوذرّ
Ag PS 

Ag HPMC

Ag   

Ag 

Ag LDPE 

2TiO HDPE

2TiO LDPE 

2TiO 

 

ZnO 

 

ZnO 
Ag 

LDPE

ZnO   
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 ات نقرهنانوذرّ -4-1

PA/Ag

                                                 
1- Syphilis 

2- Synergistic Effect 

3- Damm 

PA6/AgNP

PA6/AgNP

PA6/Ag

+Ag

ATPDNA

+Ag

DNA

ROS

+Ag

                                                 
4- Endocytosis 

5- Mitochondria 

6- Reactive Oxygen Species 
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ROS

                                                 
1- Glutathione 

2- Sulfhydryl 

HIV-1

                                                 
3- Escherichia Coli 

4- Bacillus Subtilis 

5- Vibrio Cholera 

6- Psuedomonas Aeruginosa 

7- Salmonella Typhi 

8- Staphylococcus Aureus 

9- Aspergillus 

10- Candida 

11- Saccharomyces 

[6هاي اثر ضدميكروبي نانوذراّت نقره ]طرح شماتيک مكانيسم -2شكل 
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WHO

ات دي اكسيد تيتانيومنانوذرّ -4-2

2TiO

                                                 
1- Eukaryote 

2- Peptidoglycan 

3- Escherichia Coli 

4- Titanium Dioxide 

5- Photocatalytic Activity 

2TiO

-e

+h



2O

OH

2CO

2TiO

2TiO

2TiO

                                                 
6- Superoxide 

7- Self Cleaning 
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ات اكسيد روينانوذرّ -4-3

ZnO

50LDZnO

ZnO

ZnO

ZnO

                                                 
1- Zinc Oxid 

ZnO

ZnO

ROS

2O2H

                                                 
2- Brayner 

3- Reactive Oxygen Species  

 يافتهتجمع ات تصوير نانوذرّ(، a)در برابر نور 2TiO طرح شماتيک يک سلول باكتريايي بر روي سطح فيلم حاوي -3شكل 

2TiO در سطح سلول باكتري اشريشياكلي (b ) تيتانيم دياكسيات دفعاليت فوتوكاتاليستي نانوذرّمكانيسم و (c) [8]
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ZnO

ZnO

ZnO

ZnO

MgO2TiO3O2AlCuO2CeO

ZnO

ZnO

                                                 
1- Jones 

2- Staphylococcus Epidermidis 

3- Streptococcus Pyogenes  

4- Enterococcus Faecalis 

ZnO

 (CuOات اكسيد مس )نانوذرّ -4-4

CuO

2TiO

CuO

CuO

                                                 
5- Copper Oxide 

[9ها ]بر روي ميكروارگانيسم ZnOات هاي تأثير ضدميكروبي نانوذرّمكانيسم -4شكل 



 

 

    9398 زييپا -39شماره  -سال دهم       

 

   

 

 
گي

ويژ
ر 

ي ب
ور

مر
ر ب

ا د
ن ه

د آ
ربر

كا
و 

ي 
روب

يك
دم

ض
ت 

صي
خا

ي 
ارا

ت د
ذرّا

انو
ي ن

ها
دي

 بن
سته

 
يي

ذا
 غ

واد
ل م

فعا
 

CuO

CuO

CuO

CuO

ROS

CuO

CuO

ZnOO2CuCu

CuO

MBCμg/ml

Cuμg/ml

                                                 
1- Ren 

2- Minimum Bactericidal Concentration 

Cu2Oμg/mlZnOμg/ml

CuO

CuO

MBCμg/ml

CuO

CuO

CuO

CuO

  

ات كيتين و كيتوزان به عنوان تركيبات نانوذرّ -5

 ضدميكروبي

                                                 
3- Yoosefi Booshehri 

4- Almasi 
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n8C13H5NO

D 

 D

←

pHpH

                                                 
1- Glucopyranose 

2- Degree of Deacetylation 

DNA

mRNA

                                                 
3- Cytosol 

4- Electronegative 
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N

                                                 
1- Amorphous 

2- Hydrolysis 

[26ت و گرم منفي ]هاي گرم مثبمكانيسم اثر ضدميكروبي كيتوزان بر روي باكتري -5شكل 
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 منابع -7

پذير و بيوپليمرهاي زيست تخريب»

[27طرح شماتيک اسكلت ساختاري پوست خرچنگ و نانوالياف كيتين ] -6شكل 
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