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 مقدمه -1

                                                                        

 

 مقاله ترويجي

 
  

 

 

 چكيده
. كرد استفاده ييغذا مواد تيفيك كنترل و رهيذخ، يفرآور، ديتول يبرا ييغذا عيصنا در توانيم را نانو يفنّاور

 و رنگ، ارائه بافت با تواننديم نينو يهايژگيو ل داشتنيبه دل، يمعمول اسيز در مقير مواد خلاف بر نانومواد

 مضر اجزاي حسگرها، تشخيص نانو طراحي براي نانوفنّاوري از. بخشند بهبود را غذاها يحس تيفيك، ديجد ظاهر

 حساسيت و سرعت با غذايي را مواد آلودگي شناسايي شود، زيرامي استفاده هوشمند بنديبسته و سامانه غذاها در

صنعت غذا و  يبرا ياريبس يهايسبب نوآور فعّال و هوشمند يهايبندبسته. ر ساخته استيپذامكان بسيار بالا

 ي،كنندگو ممانعت يكروبيمضد، يكيمكان خواص بهبود با، نانو يفنّاور از استفاده با. است ندهيع در آير صنايسا

 در يكل مرور کي ارائه به مقاله نيا. دهديم شيافزا را ييغذا مواد يماندگار كه شوديم فراهم يديجد يبندبسته

 .پردازديم ييغذا عيصنا در نانومواد يمنيا مسائل و يمقدمات يهاروش، يبندطبقه مورد
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][

][

][

][

2SiO2TiO4KMnO

SiC

][

][

 

 موجود يبندبسته يهامانهاس يهايكاست -2

                                                 
1- Nanoliposomes 

2- Nanoemulsions 

3- Structural matrix 
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][ 

][

                                                 
1- Thermoplastic 

2- Oxidation 

][

 نانوكامپوزيت هيهت براي مرسوم هايروش -3

 ايهميان لاي روش -3-1

][ 

                                                 
3- Organoleptic 

4- Montmorillonite 

5- Mica 

6- In Situ Polymerization 
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 ][

 

 ون درجايزاسيمريروش پل -3-2

][

][

                                                 
1- Alkylammonium 

2- Imidazolium 

3- Phosphonium Salts 

4- In situ Intercalative Polymerization 

5- Paladium 

   Sol-Gel روش -3-3

][

][

                                                 
6- Angstrom 

7- Hydroxyl Groups 
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 نانوفيلرها و پليمر مستقيم كردن روش مخلوط -3-4

] [

][

 

 هاتوسعه نانو كامپوزيت -4

 

  ] [يكنندگهاي ممانعتها و بهبود ويژگييم شماتيک تهيه نانو كامپوزيتترس -1شكل 
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][

][

PVAPVP

][

][

 

 فعال بنديبسته -5

 

                                                 
1- Poly(vinyl alcohol) 

2- Poly(vinyl pyrrolidone) 

][

 

 هوشمند بنديبسته -6

][

][
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 غذايي مواد بنديبسته در يفنّاورنانو كاربرد -7

][

][][

][

][][][

][

][

PVC

][

][

][

                                                 
1- Pathogen  

2- Titanium Dioxide 

3- Flammulina Velutipes 

4- Lactic Acid Bacteria 

5- Polyvinyl Chloride 

6- Pseudomonas 

][

pH

][

-

][

][

                                                 
7- Chitosan 

8- Polypyrrole 

9- Rheological Characteristics 

10- Polyurethane 

11- Mahua 
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 بندي مواد غذاييت بستهاستفاده و اثرات آن در صنعنانو مواد مورد  -1جدول 

 شماره نانومواد كاربرد نوع ماده غذايي ثيرتأ منبع

][    

] [   

] [ 

 

(PVC)  

 ZnO

 

][    

Ag, ZnO 

 

][    
 

 

][      

] [    

     

] [
log log 

 
 

] [

log 

log
 

 
 

 

] [    

] [  
 

  Ag  ZnO
 

] [   Ag  

] [
 

 

 
 Ag

2TiO 
 

] [ UV
  

 

1- Polyvinyl chloride 2- Pullulan  3 Polyethylene 4- Polyamide 6 5- Salmonella 6- L. monocytogenes 

7- E. coli 8- P. aeruginosa 9- L. monocytogenes 10- S.aureus 11- Penicillium 12- Lactobacillus 
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 بندي مواد غذايين در صنعت بستهآنانو مواد مورد استفاده و اثرات  -1جدول ادامه 

 شماره نانومواد كاربرد نوع ماده غذايي ثيرأت منبع

] [  
 

 

] [  
 

 

] [    

] [

MAP 

 
 

 

] [

 
 

 
  

 

] [
 

 

 

] [

 

 

-
 

 

] [

pH

-

 

 -

 -

 

 

1- Isotactic polypropylene  2- Nanocomposite polyethylene  3- Nano-Ag, nano-TiO2, Nano-SiO2, Attapulgite

 4- Chitosan and nanosized titanium dioxide (TiO2) 1%  5- bacterial cellulose (BC) polypyrrole-Zinc oxide 

nanocomposite  6- Flammulina velutipes  7- Aspergillus flavus   
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 هاها و ديدگاهنگراني -8

][

][

][

FDA

][

][

 

                                                 
1- Food and Drug Administration 

 بندي مواد غذايير صنعت بستهنانو مواد مورد استفاده و اثرات آن د -1ادامه جدول 

 شماره نانومواد كاربرد ذايينوع ماده غ تاثير منبع

] [ ---
  

 

 

] [
MDA

ROS

 

 

] [ 2TiO

 

--- 

 
- 2(TiO

NPs)

 

] [
 

 

 

 

1- Mahua 2- Volvariella volvacea 
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