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 هاي كليدي واژه
 4بندي فعالفروشی، بستهماندگاري، خرده

 

                                                 
اوري موادغیاایی، گیروه ولیو  و    دانشجوي دکتري تخصصیی فن ی   -1

ایع غییاایی، دانشییکده کشییاورني، دانشیییاه صیینعتی اصیی  ا ،   صیین

 (.sawnadodange@gmail.com)اص  ا 

و منیابع   گروه ولو  و صنایع غاایی، دانشکده کشیاورني  استادیار -2

 اروميه، اروميه، دانشیاه طبيعی

 (_ac.irurmia.amiri@asSt.سنده مسئول: ینو)* 

 وه،يدرختا  م و اصلاح يولوژیزيف یتخصص يدکتر يدانشجو -3

دانشیاه  ،یعيدانشكده كشاورني و منابع طب ،یگروه ولو  باغبان

 (laya_rezazad@yahoo.com) محقق اردبيلی، اردبيل
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 مقدمه -1
 به تواندمی که است ابتکاري م  و  یک فعال بنديبسته

 افزایش براي را شرایط که بنديبسته ان نووی ونوا 

 ح ظ ضمن حسی خواص یا ایمنی ب بود ماندگاري،

 یک [.1شود ]میدهد، تعریف  تغيير غاایی مواد  يتکي

: شودگونه بيا  میاین ،فعال بنديبسته مت اوت ان تعریف

 به روشی محيط و بنديبسته محصول، آ  در که سيستمی

 ان برخی به دستيابی یا ماندگاري افزایش ج ت مثبت

پایر نيست، با با روشی دییر امکا  که خصوصيات

       با نباید فعال بنديبسته [.2] دهندیکدییر واکنش می

هوشمند که قادر به نمایش شرایط غااي  هايبنديبسته

لاواتی در رابطه با کي يت بندي شده هستند و اط بسته

 ترویجیمقاله 

 های فعال، مکانیسم و کاربرد هر یک در صنعت غذابندیمروری بر انواع بسته
 3، لعيا رضاناد باري  *2 صابر اميري، 1 صونا دودانیه

 1319 ماهتيرتاریخ دریافت مقاله: 

 1319ماه دي تاریخ پایرش مقاله: 

 

 دهچكي
 سمت به صنعتی توليدات روند یا کنندگا مصرف تقاضاي به پاسخ در موادغاایی بنديبسته جدید هايوريافن 

 حال در شده کنترل کي يت و طولانی ماندگاري با مناسب و خوشمزه تانه، تر،هاي کمبا نی داره غاایی محصولات

 یا ،(د غااییموا ترطولانی تونیع به منجر بانار شد  ج انی) فروشیخرده هايشيوه در تغييرات به ولاوه،. هستند توسعه

 اساسی هايچالش ،(پز و پخت و بانار در تانه مواد غاایی خرید براي ترکم صرف نما ) کنندگا مصرف نندگی شيوه

یافته  ب بود و جدید بنديبسته م اهيم توسعه در محرکه نيروهاي ونوا  و به موادغاایی بوده بنديبسته صنعت موجود در

 براي سنتی موادغاایی بنديبسته .نمایندمی نظارت انجا  غاایی مواد کي يت و یمنیا بر که ضمن ح ظ ماندگاري، هستند

 اکسيژ ، ها،ميکروارگانيسم مانند بيرونی تأثير ووامل برابر در غاا ان محافظت و غيرجامد موادغاایی مکانيکی ح اظت

 براي غاایی مواد کي يت ح ظ و غاایی مواد ان است اده در راحتی کند و به این روش،ومل می غيره و نور بو شد ،بی

 ممکن حد تا که است این غااها با تماس در سنتی مواد ایمنی اصلی نماید. هدفرا تضمين می طولانی نمانی دوره یک

         ان یکی گاشته هايدهه در .باشد داشته وجود بنديبسته و غااییماده بين کنشبرهم حداقل یعنی باشد، اثربی

ومدي و حساب  کنشبرهم براساس باشد کهمی فعال بنديبسته موادغاایی، بنديبسته نمينه در تحولات ترینابتکاري

 ب بود یحت  یا ح ظ و نی داري موادغاایی ومر افزایش" فعال بنديبسته" ان هدف. است موادغاایی محيط یا غاا با شده

 .است آ  کي يت
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     نقل و نی داري در اختيارومحصول در طول حمل

        [.3شود ] گرفته اشتباه دهند،کننده قرار میمصرف

 مختلف گروه سه توا  درمی را فعال بنديبسته هايفن اوري

 .موارد سایر و هاي آنادکنندهسيستم ها،کننده جاب: قرار داد

 

 بندي فعالانواع بسته -2
تر شد  بندي فعال با هدف طولانیهاي بستهسيستم

اند. ماندگاري و افزایش کي يت موادغاایی توسعه یافته

ي فيزیکی، شيميایی وملکردها :بندي فعال شاملاوري بستهفن 

هاي بين کنشیا بيولوژیکی است که تغييرات حاصل ان برهم

بسته، محصول و یا فضاي بسته به منظور رسيد  به نتيجه 

ماندگاري محصول  مطلوب یعنی ح ظ کي يت و افزایش ومر

 [.4باشد ]می

 

 هاي اکسيژ  جاذب -2-1

بندي شده شامل مقدار مشخصی ان گانها غااهاي بسته

باشند. ن وذ اکسيژ  به نند گان اکسيژ  در فضاي بسته میما

         داخل ظروف پلاستيکی نيز م م است. حضور اکسيژ 

بندي، ن وذ تواند به دليل تخليه نامناسب هوا هنیا  بستهمی

بندي ضعيف و یا سوراخ هوا در داخل بسته به دليل بسته

يژ  باوث بندي مواد باشد. مقدار نیاد اکسکوچک در بسته

شود. اکسيژ  ها میکاهش ارنش غاایی و ماندگاري آ 

           غاایی حساس واکنش  با مواد 1موجود در فضاي فوقانی

هاي غاایی دهد و باوث تسریع فساد بسياري ان فرآوردهمی

شود و جات( می)گوشت، سوسيس، پودرشير یا ادویه

اي چرب ها، ترشيدگی روغن، آجيل و غااهتخریب ویتامين

 کند. و رشد ميکروبی را تشدید می

)شکل، اندانه، قابليت جاب انتخاب جاذب اکسيژ 

اکسيژ  و نما  رسيد  به تعادل( باید بسيار دقيق و متناسب 

)مایع، جامد، خشک، غااییهاي هر مادهبا نيانها و ویژگی

 [.5]ساني( باشد حرارت ذخيرهچرب و درجه

 

                                                 
1- Head Space 

  

 ها و سبزیجات  در ميوهکاربرد جاذب اکسيژ -2-1-1

ها اثرات مختلف اکسيژ  در ح ظ غااها و نوشيدنی

هاي غيراشباع، تيره نمود  رنسيد نمود  چربی :وبارتند ان

 هاي گوشت تانه ان طریق افزایش رشد باکتري وپيیما 

هاي هواني، بوي ک نیی و بياتی محصولات نانوایی قارچ

وه، تخریب ویتامين اي شد  ميوه/ سبزیجات. به ولاو ق وه

C در ميوه و غااهاي  )آسکوربيک اسيد( و تسریع تن س

ها )ق وه و بر پایه سبزیجات، ان بين برد  آروماي نوشيدنی

رنگ چاي( ان طریق اکسيداسيو  مواد معطر آروما و بی

گوشت تانه، ميوه و  :نمود  غااهاي فرآوري شده نظير

نده در کنثير بزرگی بر خرید مصرفأسبزیجات که ت

 [.6صنعت فروش غاا داراست ]

متداول و  فن اوريهاي اکسيژ  امرونه به ونوا  جاذب

هاي بندي فعال مطرح هستند. جاذبشناخته شده در بسته

ها و اکسيژ  ان طریق جلوگيري ان رشد ميکروارگانيسم

هاي اکسيداسيو  افت کي يت محصول کاهش واکنش

رسد که به نظر می نمایند. بنابراین،غاایی را کند می

هاي اکسيژ  کاربرد ب تري در ميوه و سبزیجات جاذب

 [.7حساس به اکسيژ  داشته باشند ]

 

 اکسيد کربنهاي ديها و منتشرکنندهنداینده -2-2

اکسيد کربن نقش سودمندي را بالاي دي سطح نسبتاً

در به تعویق انداختن رشد ميکروبی بر سطوح گوشت و 

خير أها و سبزیجات را به تفساد ميوهکند و مرغ ای ا می

غاایی  رو، باوث افزایش ماندگاري موادانداند. ان اینمی

اکسيد جا که ن وذپایري ديشود. ان آ بندي شده میبسته

هاي پلاستيکی که براي کربن نسبت به اکسيژ  در فيلم

برابر بالاتر  5تا  3شود غاایی است اده می بندي موادبسته

باید آ  را به طور مداو  توليد کرد تا غلظت  باشد،می

         موردنظر در داخل بسته ح ظ شود. مقدار نیادي ان 

کند. اکسيد کربن ان طریق فيلم به درو  بسته ن وذ میدي

در برخی موارد هنیامی که بسته ن وذپایري بالایی نسبت 

        اکسيد کربن داشته باشد، یک سيستم انتشار به دي
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ها اکسيد کربن لان  است تا سروت تن س ميکروبدي

     وقف شود. است اده انکاهش یابد و رشد ميکروبی مت 

هاي اکسيژنی و هاي دوگانه که مرکب ان جاذبسيستم

اکسيد کربن هستند ماندگاري موادغاایی انتشاردهنده دي

 [.0]دهند  ی افزایش میتوجّفاسدشدنی را به ميزا  قابل

 

 هاي رطوبتجاذب -2-3

غاایی بیه دليیل    هاي مواددر بسته اهميت کنترل رطوبت

ن وذپیایري کمیی در    سرکوب رشد ميکروبی است. اگر بسته

       برابر بخیار آب داشیته باشید، تجمیع آب درو  بسیته نمیود       

افزایش آب اضافی در بسیته   تري خواهد داشت. معمولًابيش

حیرارت  درجه غاایی ناشی ان تن س محصول، نوسانات مواد

غیاایی ییا    هیاي میواد  در رطوبت نسبی بالاي تعادل در بسته

باشید.  خورده یا میرغ میی  کرد  مایع بافت گوشت برشهچک 

تجمع آب اضافی در بسته باویث گسیترش رشید بیاکتري و     

شود که منجر به ان دست رفیتن کي يیت و کیاهش    ها میکپک

ثر بیراي کنتیرل   ؤشیود. ییک روش می   طول ومر محصول می

غاایی که سید قیوي در برابیر    تجمع آب اضافی در بسته ماده

بخییار آب اسییت، اسییت اده ان یییک جییاذب رطوبییت نظيییر    

(، اکسییيد 2، خییار رس )ماننیید مونتموریلونيییت 1سییيليکاژل

کلسيم، کلرید کلسيم و نشاسته اصلاح شیده ییا دیییر میواد     

ی و باشیند. سیيليکاژل بیه دليیل غيرسیمّ     جاذب رطوبت میی 

گيیرد.  به طور گسترده مورد است اده قرار می غيرخورنده بود 

غاایی )گوشیت،  کن مادهیک روکش یا یک پد خشک معمولًا

مرغ و ماهی( به ج ت مح وظ مانید  و جیاب آب اسیت اده    

شود. روش دییري که براي جاب رطوبت ان موادغیاایی  می

اي پليمر فوق جاذب رود، است اده ان یک فيلم ورقهبه کار می

باشید کیه ان   اي ییک لاییه جیاذب رطوبیت میی     است که دار

استر و یک رنیین تشیکيل شیده اسیت.     کوپليمر پيوندي پلی

وینيیل   آکریليک و رنین اورتا ، رنینپلیرنین  :رنین شامل

هاي جاذب رطوبتی که به صیورت  ان سيستم معمولًا .باشدمی

چيپس،  :غاایی خشک مانند ري مواد داکيسه هستند براي نی

                                                 
1- Silica Gel 

2- Montmorillonite 

ها، پودر شیير و ق یوه   ها، کلوچهها، بيسکویتیهآجيل، ادو

 [.1]شود فوري در برابر مقادیر کم رطوبت است اده می

 

 هاي اتيلنجاذب -2-4

اتيلن یک هورمو  محرر رشد است که ان طریق 

ها و سبزیجات باوث تسریع افزایش سروت تن س ميوه

شود که نتيجه آ  کاهش ماندگاري رسيدگی و پيري می

چنين باوث تسریع سروت تخریب يلن هماست. ات

شود. ان این ها میدار و ميوهکلروفيل در سبزیجات برگ

رو، حاف گان اتيلن ان فضاي بسته سروت پيري را 

کند. تر میتر و طول ومر محصول را طولانیآهسته

ترین سيستم جاذب ترین و گستردهترین، ارنا شدهشناخته

 جانده شده در سيليکا است. پرمنینات گن اتيلنی، پتاسيم

 

هیاي اتیيلن در صینعت ميیوه و     کیاربرد جیاذب   -2-4-1

 سبزیجات

یک هيدروکربن غيراشباع خالص است  4H2(C(اتيلن 

ار بوده و به گردد. اتيلن ترکيبی فرّکه در طبيعت یافت می

         ونوا  یک هورمو  گياهی است. این هورمو 

شد، رسيد  و پيري هاي فيزیولوژیکی، تنظيم رمکانيسم

هاي [. اتيلن پاسخ18]نمایدگياها  را کنترل می

گرایی، رسيد ، پيري، ن  تیی و نمين :فيزیولوژیکی نظير

 يبرا انيغلظت کم مورد ن[. 11نماید ]دهی را ایجاد میگل

کند که کاهش یم دیيتأ یکیولوژیزيف يهاتيفعال جادیا

محصول پس ان  دوا تواند به یبسته م يفضا کیدر  لنيات

 جاتیها و سبزوهيم تي يافت ک[، 12] برداشت کمک کند

 یو آلودگ لنيان ات یناش د يرس ندیفرآ ليبه دل ومدتاً

بندي فعال ان اثرات بسته .[13] ها استسميکروارگانيم

نماید. مضر گان اتيلن و رشد ميکروبی جلوگيري می

جاذب اتيلن موجب افزایش ومر ماندگاري محصولات 

گردد و یک جاییزین والی براي نه ميوه و سبزیجات میتا

 [. 14باشد ]مواد شيميایی و ضدو ونی کننده می

 ،ثر ج ت تنظیيم توليید اتیيلن داخیل بسیته     ؤیک راه م

هیاي اتیيلن، اتیيلن    باشد. جاذباست اده ان جاذب اتيلن می
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توليد شده را ج ت کنترل افت کي يت پس ان برداشت جاب 

هیاي  داخیل تراشیه   مواد جاذب اتيلن معمولًا [.15نمایند ]می

شیوند تیا   بندي محصول تانه قیرار داده میی  کوچکی در بسته

هیا و سیبزیجات   بندي ميوهتوليد بيش ان حد اتيلن را در بسته

ها بیا  گردد، کنترل نمایند. جاذبرا که طی نی داري توليد می

        اتيلن ان طریق فرآینید جیاب فيزیکیی ییا شیيميایی واکینش      

 [.16دهند ]می

 

 هاي اتانولمنتشرکننده -2-5

 :اسپري کرد  اتانول بر روي سطوح محصول غاایی مانند

ف کرد  رشد دهد که با متوق ها نشا  مینا  و بيسکویت

توا  باوث افزایش ماندگاري این ثري میؤها به طور مکپک

محصولات شد. رهایش آهسته یا سریع اتانول ان مواد حامل 

اي بسته به وسيله ن وذپایري کيسه مواد نسبت به به فض

شود. اتانول موجود در مواد حامل با آبی بخارآب کنترل می

د. گردشود، تعویض میکه به وسيله مواد حامل جاب می

ها ولاوه بر اتانول ممکن است حاوي مقدار برخی ان کيسه

ها دهندهوانيل یا دییر طعم :دهنده مانندکمی ان مواد طعم

باشند تا بوي الکل موجود در بسته را پن ا  کنند. اثربخشی 

سيستم توليد اتانول در درجه اول به نوع و اندانه مواد حامل، 

افتد، مقدار اتانولی که به وسيله مواد حامل به دا  می

ن وذپایري کيسه مواد نسبت به بخارآب و اتانول، فعاليت 

بندي بستهآب موجود در موادغاایی و ن وذپایري فيلم 

ها هایی که در آ فيلم نسبت به اتانول بستیی دارد. معمولًا

داري  اتانول گنجانيده شده است به یک لایه اضافی براي نی

اتانول نيانمند هستند تا رهایش اتانول به صورت یک شرایط 

ها را شده انجا  شود؛ که این مورد هزینه این سيستمکنترل

 [. 16دهد ]افزایش می

 

 کاربرد آنادکننده اتانول در صنعت نانوایی -2-5-1

اي و حسی بسيار نیاد، نا  به دليل خصوصيات تغایه

ترین محصولات غاایی بوده است هميشه یکی ان متداول

 :ومر نی داري نا  به دليل فرآیندهایی نظير [. وموما17ً]

[ 11[، ان دست داد  رطوبت و بياتی ]10ها ]رشد قارچ

 باشد. محدود می

براي  (MAP)بندي با اتمس ر اصلاح شده ، بستهمعمولًا

افزایش ومر ماندگاري رنج وظيمی ان محصولات غاایی 

[، نا  چاودار 28نظير محصولات نانوایی شامل نا  گند  ]

[ است اده شده است. یک مشکل که 21[ و نا  سویا ]10]

بندي با اتمس ر اصلاح شده براي محصولات در بسته

د دارد این است که کاهش محتواي اکسيژ  نانوایی وجو

بندي به سطوح پایين بسيار مشکل است که داخل بسته

ناشی ان تعداد نیادي ان ح رات در ترکيب نا  است که 

         [. یکی ان17تمایل در به دا  انداختن اکسيژ  دارند ]

هاي هاي برطرف نمود  این مشکل است اده ان جاذبراه

هاي اکسيژ  به بندي است. جاذبستهاکسيژ  در داخل ب

رنگ شد  گوشت، جلوگيري ان منظور جلوگيري ان بی

ها است اده رنسيد شد  غااهاي با چربی بالا و رشد کپک

 [.22شوند ]می

به ساخت  هاهاي اکسيژ ، برخی شرکتدر کنار جاذب

پردانند که بخار اتانول را بر و فروش محصولاتی می

      نمانيد و مانع ان رشددي آناد میبنفضاي بالاي بسته

هاي گردند. توليدکنندهها میها، مخمرها و باکتريکپک

هاي اکسيژ  همچنين براي افزایش بخار اتانول و/ یا جاذب

هاي نا  چاودار هومر نی داري محصولات نانوایی نظير تک 

 اند.[ است اده شده11[ و نا  گند  دورو  ]23]

 

 اذب یا منتشرکننده طعم و بوهاي جسيستم -2-6

    به منظور ب بود وطر فرآورده تانه یا افزایش طعم

شود با است اده ان غاایی هنیامی که بسته بان میماده

غاایی توا  شرایط مطلوب را در مادهاسانس و وطر می

ها به آرامی کننده ایجاد کرد. این طعم و رایحهبراي مصرف

شوند نی داري منتشر می بندي در طولدر محصول بسته

تواند تا نما  بان کرد  بسته و آماده کرد  غاا، که می

بندي موادغاایی به ویژه برخی مواد بسته [.24]کنترل شود 

غاایی تعامل داشته ها ممکن است با طعم مادهان پلاستيک

باشند، که نتيجه آ  ان دست داد  طعم است. ولاوه بر 
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طعم یا تخریب آ  بعد ان فرآوري ان دست داد   این، معمولًا

شود. بنابراین، بندي ایجاد میغاا در دماي بالا یا پس ان بسته

دهد به یک جاییزین براي طعم و هنیامی که تخریب رخ می

    بوي ان دست رفته ترکيبات نيان است. ولاوه بر این، 

          کنندگا  هنیامی که براي اولين بار درب بستهمصرف

 .کنند به رایحه خوب آ  تمایل دارندایی را بان میغاماده

هاي طعم و وطر تمامی هاي منتشرکننده و جاذبسيستم

ها، وطرها و بوهاي نامطلوب موجود در فضاي بسته را طعم

 .ندایندمی

 

 هاي ضدميکروبیبنديبسته -2-7

تواند نقش م می را در افزایش بندي میاوري بستهاین فنً

نا اایی و کاهش خطر ابتلا به ووامل بيماريماندگاري موادغ

ای ا کند و تا حدودي باوث افزایش ایمنی و کي يت محصول 

شود. آلودگی ميکروبيولوژیکی ممکن است در طول فرآوري 

نامساود یا هنیامی که بسته پلمپ شده پاره یا سوراخ شود، 

غاایی ان اثرات مضر  هاي سنتی ح ظ موادرخ دهد. روش

ی شامل ومليات حرارتی، خشک کرد ، انجماد، رشد ميکروب

بندي اصلاح شده با اتمس ر و اضافه کرد  تبرید، تابش، بسته

هاي بنديبسته [.25]باشند ها و ووامل ضدميکروبی مینمک

کرد  هایی نظير پراکندهضدميکروبی امرونه شامل سيستم

بندي، ایجاد پوششی ان ووامل فعال در بستههاي نیستوامل

بندي شده و یا است اده یستی فعال بر روي سطوح مواد بستهن

ميکروبی با خاصيت تشکيل فيلم یا هاي ضدان ماکرومولکول

ها با خواص ماتریکس خوراکی هستند. تعداد نیادي ان وامل

اکسيد هاي نقره، دياکسيدکربن، یو ضدميکروبی )اتانول، دي

جات( ا و ادویههها، اسيدهاي آلی، روغنبيوتيککلر، آنتی

ها مورد است اده هستند که به منظور م ار رشد ميکروارگانيسم

توانند ميزا  فساد موادغاایی را نشا  گيرند و میقرار می

ها حمله کنند و توانند به بستهچنين میها همدهند )باکتري

 ها اثر بیاارند(. بر وملکرد و خواص آ 

غاایی باید در  هاي هدف و ترکيب موادميکروارگانيسم

که هر ميکروبی در نظر گرفته شوند. به طوريبندي ضدبسته

ميکروبی که درو  پليمرها گنجانده شوند بر مبناي وامل ضد

فعاليت، نحوه وملکرد، ترکيب شيميایی، سروت رشد و 

هاي هدف انتخاب وضعيت فيزیولوژیکی ميکروارگانيسم

 در مواد شود. فعاليت ماده ضدميکروبی منتشر شدهمی

انتشار  يکتسينتترین بندي شده توسط کمغاایی بسته

 [.26شود ]میتعيين 

 

بندي فعال ضدميکروبی در صنعت کاربرد بسته -2-7-1

 گوشت

هاي ميکروبی ومر نی داري غااها را کاهش آلودگی

          هاي غااناد را افزایشداده و ریسک ابتلا به بيماري

را نی داري غااها  هاي روش نخی اس انه، بردهد. متأمی

در برخی ان  رونداثر رشد ميکروبی به کار میبراي که 

گوشت تانه و محصولات آماده  :محصولات غاایی نظير

 توا  است اده نمود.مصرف نمی

بندي بندي ضدميکروبی یک حالت مجان ان بستهبسته

فعال غاایی، به ویژه در محصولات گوشتی است. ان 

اق گی ميکروبی این غااها ابتدا در سطح ات  که آلودآنجایی

ماده ضدميکروبی بر  ،افتد، بنابراین در بسياري ان مواردمی

بندي گردد و یا ماده بستهبندي اسپري میسطح داخلی بسته

شود. اگرچه، کاربرد ميکروبی فرو برده میدر محلول ضد

باکتریایی در موادغاایی مزایاي سطحی مستقيم مواد ضد

دي دارد نیرا مواد فعال به سروت ان سطح به توده محدو

هاي گردند. بنابراین، است اده ان فيلمماده غاایی منتشر می

ميکروبی به دليل م اجرت بندي حاوي ووامل ضدبسته

بندي به سطح آهسته ووامل ضدميکروبی ان مواد بسته

ثرتر باشد. اگر یک ماده ضدميکروبی ؤتواند ممحصول می

ت طولانی باشد، بندي در مدّناد شد  ان بستهقادر به آ

بندي تا مراحل انتقال و نی داري ميکروبی بستهفعاليت ضد

 [.27ماده غاایی ادامه خواهد داشت ]

 

 هااکسيدا هاي آنتیآنادکننده -2-0

بندي با اتمس ر اصلاح یا بسته بندي تحت خلأبسته

ي لایه سدّبندي با شده با مواد بستهشده به صورت ترکيب

با این وجود،  ؛تواند حضور اکسيژ  را محدود کندمی بالا

ماند یا بندي باقی میهميشه مقداري اکسيژ  در نما  بسته
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ثر سمت بيرونی بسته به طور کامل و مؤبه دليل نشت ان ق

برخی محصولات غاایی مانند گوشت قرمز  شود.حاف نمی

         اکسيژ توا  بدو  تانه یا محصولات دریایی را نمی

اکسيدانی به بندي کرد. افزود  مستقيم ترکيبات آنتیبسته

 :هایی ان قبيلغاایی ممکن است با محدودیتسطح ماده

رو هستند، ان بين ها روبههایی که ترکيبات فعال با آ واکنش

رفتن ح اظت و افزایش سروت کاهش کي يت موادغاایی 

  [.20]مواجه هستند 

اکسيدانی بندي فعال آنتیهاي بستهستمدر حال حاضر، سي

بندي جاییزینی براي بسته اوريدر حال توسعه هستند. این فن 

اکسيدانی در بسته و به ونوا  روشی که اختلاط ووامل آنتی

بر ب بود پایداري محصولات غاایی حساس به اکسایش 

 باشد. مبتنی هستند، می

ی که منجر هایترین مکانيسمبعد ان رشد ميکروبی، م م

شوند، ها میغاایی و رشد ميکروارگانيسم به فساد مواد

باشند. موادي که حاوي چربی نیادي ها میاکسایش چربی

ها در تر هستند. اکسایش چربیباشند، مستعد تخریب سریع

شود و تغييراتی در غاایی منجر به کاهش طول ومر می مواد

اي رو اایی ماهيچهغ کند، بافت و موادطعم و یا مزه ایجاد می

یابد. اکسایش رود و ارنش غاایی کاهش میبه فساد می

غاایی باوث افزایش بوي بد، ترشيدگی و  ها در موادچربی

 [.21]شود کننده میدر نتيجه ارائه کالاي نامرغوب به مصرف

توا  ان غاایی می براي جلوگيري ان اکسایش مواد 

بندي دا  در بستهاکسيهاي آنتیهاي اکسيژ  و واملجاذب

هایی براي جلوگيري بنديموادغاایی است اده کرد. چنين بسته

هاي اکسایش بر کي يت موادغاایی و یا کاهش سروت واکنش

 [. 38شوند ]میدر نظر گرفته 

اکسيدانی براي ح اظت ان آنتی هاي فعالان فيلم است اده

شت تانه را و گو 1تواند پایداري ميوگلوبينگوشت تانه می

در برابر فرآیندهاي اکسایشی افزایش دهد. وارد کرد  آل ا 

در یک بسته فعال، اکسایش چربی در پودر شير  2توکوفرول

            اکسيدا  در طولانداند. مقدار آنتیخير میأرا به ت

                                                 
1- Myoglobin 

2- α Tocopherol 

اکسيدا  ان طریق آنتی       ساني، به دليل پراکندگیذخيره

توا  با یابد. میفيلم و سپس تبخير آ  بر سطح کاهش می

-اضافه کرد  یک لایه اضافی فيلم ان کاهش غلظت آنتی

-ها میاکسيدا آنتی               اکسيدا  جلوگيري کرد.

توانند براي روغن، آجيل، کره، گوشت تانه، مشتقات 

ها و سبزیجات مورد هاي نانوایی، ميوهگوشت، فرآورده

 [.31]است اده قرار گيرند 

بندي اکسيدا  که در بستهکيبات آنتیانتخاب مناسب تر

شوند، بسيار اهميت دارد. به غاایی گنجانيده می مواد

اکسيدانی منظور دستيابی به یک تونیع همین، ترکيب آنتی

بندي باید سانگار باشند. هنیا  انتشار، و مواد بسته

تواند به وسيله اکسيدانی میپایري آنتیخاصيت انحلال

اکسيدا  باید . ان این رو، نوع آنتیثير آ  تعيين شودأت

       غاایی انتخاب شود. به نظربراساس نوع وملکرد ماده

غاایی که  هاي غيرقطبی براي مواداکسيدا رسد که آنتیمی

 باشند و بالعکس. تر میحاوي چربی نیادي هستند، مناسب
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اکسيدانی در صنعت بندي فعال آنتیکاربرد بسته -2-0-1

 گوشت

فرآوري، تونیع  هايد محصولات گوشتی طی فرآیندفسا

ها اثر من ی م می را ان نقطه نظر و در ق سه فروشیاه

اقتصادي در صنعت گوشت دارا است. دو مشکل اساسی 

نی داري  گوشت و محصولات آ  طی فرآوري و متعاقباً

اکسيداسيو  ليپيد و فساد ناشی ان رشد  :وبارتند ان

هاي جدید بندين نمينه، برخی بستهها. در ایميکروارگانيسم

اند که موجب محدود شد  در صنعت گوشت توسعه یافته

ها و افزایش ومر ماندگاري محصولات این افت کي يت

    هاي گاشته، است اده انگردند. در طول سالگوشتی می

بندي سنتی بسته بندي فعال به ونوا  جاییزینی برايبسته

بندي فعال، به ویژه اصول بسته مطرح گردیده است. قاوده و

اکسيدانی، شامل است اده ان ووامل فعال بندي فعال آنتیبسته

بندي است که با گوشت و/ یا با محيط واکنش نشا  در بسته

دهند که این ومل ان طریق به دا  انداختن ترکيبات می

-پرواکسيدا  و یا ان طریق آناد نمود  ترکيبات آنتی

خير در افت أشود که در نتيجه موجب تاکسيدانی انجا  می

گردند. بنابراین، می کي يت ان طریق اکسيداسيو  ليپيد

حل براي بندي فعال به ونوا  یک راهاست اده ان بسته

ت گوشتی مشکل ناشی ان اکسيداسيو  گوشت و محصولا

 [.32](1)جدول مطرح هستند

 

 بندي فعال با است اده انبسته توسعه هايچالش -3

 نانومواد
 قوانين باید اروپا، بانار در حضور هر سيستمی براي

 مثال ونوا  به غيرفعال، روایت گردد. نظر به اینکه بخش

 مطابق باید کاملًا گيرد،که مواد فعال را در بر می بنديبسته

. باشد غاایی مواد با بنديتماس بسته به مربوط راتمقرّ با

 در تماس مواد ليهک براي 1935/2004 (EC) راتمقرّ این

 عالبندي فهاي بستهاوريکاربرد فن  -1جدول 

 غااها نوع کاربرد

 هاي اکسيژ جاذب
هاي پودري، نا ، تورتيلا، پيتزا، دار، نوشيدنینمينی، شکلات، پودر شير چربیهاي سيبهاي بوداده، چيپسق وه، چاي،آجيل

 هاي دودي، ماهی، پنيرها، گوشتها، کوکیپاستاي تانه یخچالی، تارت ميوه، کيک

 ق وه اکسيدهاي کربن ديجاذب

 گوشت، ماهی اکسيدهاي کربن دينتشار دهندها

 محصولات خشک و دهيدراته شده، گوشت، مرغ، ماهی هاي رطوبتجاذب

 کيوي، مون، آووکادو، خرمالو هاي اتيلنجاذب

 ها، ماهینا ، کيک هاي اتانولانتشاردهنده

 نردآلوهاي خشک شده هاي آنادکننده مواد ضدميکروبیفيلم

 اتغل  اکسيدانیده ترکيبات آنتیهاي آنادکننفيلم

 آب پرتقال هاي جاذب طعمفيلم

 ق وه هاي آنادکننده طعمفيلم

 سوریمی هاي حاوي رنگفيلم

هاي ضد مه )مانع ان ایجاد قطرات فيلم

 رطوبت(
 هاي برخی ميوه و سبزیجات تانهبنديبسته

 هاي پيتزانبات نر ، تک هآب هاي ضدچسبندگیفيلم

 پيتزا، شير نورهاي جاذب
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 ان برخی رات،مقرّ این براساس. وجود دارد موادغاایی با

 مثال ونوا  به وجود دارند، خاص هايدستورالعمل

 :که وبارت است ان هامربوط به پلاستيک دستورالعمل

2002/72/EC .ساخته شده ان پلاستيک که در  مواد کليه

 ورالعملدست این باید ان غاایی قرار دارند مواد با تماس

         هايسيستم ان بسياري حال، این با. نمایندپيروي 

 ان و اندشده تشکيل مت اوتی مواد ان فعال بنديبسته

 با باید مواد این. شوندمی خارج EC/2002/72 دستورالعمل

 وجود آلما  و هلند :کشورها نظير ان بعضی در که یمل  قانو 

هيچ دستورالعمل  ،اضردارد، مطابقت داشته باشند. در حال ح

 ندارد وجود فعال بنديبسته در فعال اجزاي راتی برايیا مقرّ

 .باشند 1935/2004 (EC) نامهآیين با مطابق کاملًا باید هاآ  و

غاایی  مواد با در تماس مواد رراتی که در رابطه بامق 

( 1: این مواد نباید در مقادیري که  وجود دارد این است که

 در قبول غيرقابل تغيير( 2. انداندمی خطر به را انسا  سلامت

 خصوصيات در تغيير( 3 نماید ومی ایجاد ترکيب

غاایی نمایند، وارد مادهماده غاایی ایجاد می ارگانولپتيک

 مواد براي را ايویژه راتی وجود دارد که الزاماتمقرّ .شوند

  اصلی آ  وبارتند ان: موضووات نماید کهبيا  می فعال

در شرایطی که تغييرات مطابق  است ممکن فعال مواد( 1

ی مناسب با غااست، تغييراتی در ترکيب یا رات مل با مقرّ

               ان که موادي( 2 کنند؛ خواص ارگانولپتيک ایجاد

رات با مقرّ مطابق باید شوندمی آناد فعال هايبنديبسته

 مواد( 3 د؛باشن است اده مورد مجان مواد جامعه در رابطه با

 خصوصيات یا ترکيب در تغيير ایجاد نباید باوث فعال

 پوشاند  با ،مثال ونوا  به غاایی شوند، مواد ارگانولپتيک

 برچسب( 4نماید؛  گمراه را کننده مصرف غاایی، فساد مواد

( 5 خوراكی؛غير هايبخش شناسایی ج ت مناسب ند 

 .دموا بود  فعال نشا  داد  براي مناسب ند  برچسب

و  کنندهمصرف که دارندمی اظ ار راتمقرّ سرانجا ،

 مورد در دهد بایدغاایی را انجا  می بندي موادکسی که بسته

 .شوند آگاه مناسب صورت با فعال مواد ان است اده چیونیی

 درج راتمقرّ نویس پيش در احتمالًا که دییري موارد

 کلی م اجرت ان شده آناد ماده( 1: ان وبارتند شوندمی

 غاایی راتمقرّ با باید غاایی مواد( 2. باشد مستثنی

 هدف براي باید فعال بنديبسته( 3. باشند داشته مطابقت

 است ممکن که موادي( 4. باشد مؤثر و مناسب نظر مورد

 است اده با باید شوند، گرفته اشتباه غاا ان بخشی ونوا  به

 .شوند نده برچسب غيرخوراکی به بخش مربوط نماد ان
 

 

         ج انی بانار )ارنیابیاندان آیندهچشم -4

 فعال( بنديبسته
 بانار در 78 دهه اواسط در ابتدا فعال بنديبسته مواد

 در صنعت این ،18 دهه اواسط در شدند و معرفی ژاپن

 این در. کرد جلب خود به ه نیادي راتوجّ آمریکا و اروپا

 رشد ان نیادي انتظارات اختراوات ثبت شده اندیاد دوره،

 بانار ٪08 ان ، بيش2882 سال در .نمود ایجاد تجاري را

 م  و  دو آمریكا، با دلار ميليو  4/1 یعنی حدود ج انی

 رطوبت و اكسيژ  هايجاذب یعنی بندي فعال،خاص بسته

       در آ  اصلی كاربرد رو گردید،روبه( ٪48 هر کدا )

 ،پزشکی داروهاي الکترونيکی، ابزارهاي چشمی، هاينمينه

 به بندي،ها بستهسال این در .دییر بود موارد و دارویی

به  را بانار ان کوچکی غاایی، بخش مواد بنديبسته ویژه

بندي غاا به اگرچه، بخش بسته. دادخود اختصاص می

 ترین رشد شناخته شده است کهونوا  باناري با سریع

-ديبنبسته در آماده شده فسادپایر غااهاي رشد ان ناشی

 نمينه یک ونوا  به که است، شده اصلاح اتمس ر هاي با

 نظر در اکسيژ  جاذب بنديبسته کاربردهاي براي آلایده

 .است شده گرفته

 دلاري ميليو  4/1 بانار ارنش که بود شده بينیپيش

     هايبطري بانار توسعه لطف به 2882 سال در آمریکا

تمس ر اصلاح بندي با ابسته توسعه همچنين و ميوهآب

غيره  و تانه پاستاي آماده، غااهاي تانه، گوشت براي شده

دست  2887 سال در دلار ميليو  7/3 تا 6/2 بين ارنشی به

 در اکسيژ  هايفروش جاذب که بود این بر اوتقاد. یابد

 3/8 مقابل در) اروپا در واحد بيليو  7/5به  2887 سال

 ایالات در واحد بيليو  5/4 و( 2881 سال در بيليو 

 بيليو  در سال  5/8 مقابل در) سال هما  در متحده آمریکا
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 ووامل تریناصلی ان یکی قيمت اگرچه. برسد( 2881

 2882 سال در اما بود، شده گرفته نظر در محدودکننده

 طی تواند می فنی پيشرفت که بودند معتقد صنعت ٪08 تقریباً

 دیل نماید.روش مقرو  به صرفه تب یک به را آ  2885 سال

 حدي تا فقط بينانهخوش هايبينیپيش این واقعيت، در

 کاملًا رشد آمریکا متحده ایالات هم و اروپا هم: شد حاصل

 نسبت ژاپن کهحالی در نداشتند، را انتظار مورد رشد با منطبق

این در . داد نشا  را بانار افزایش پایدار گاشته هايسال به

بندي بسته در شده بنديبسته ییغاا مواد حالی است که بانار

  .یافت افزایش با اتمس ر اصلاح شده

      به تمایل چندانی غاایی صنایع واقعيت، در

 اصلی دليل دو .ندارد فعال بنديبسته نمينه در گااريسرمایه

 دليل اولين. نمایندتوجيه می را رفتاري چنين که دارند وجود

 داراي و صی بودهتخص نیرا بسيار: است هزینه به مربوط

 58-188 هنون فعال مواد پيشرفته است، غالباً هاياوريفن 

. دهندمی به خود اختصاص را بنديبسته هزینه کل درصد

نيست.  صرفه به مقرو  غاایی صنایع اغلب در مورد این

 بنديبسته کنندگا ،مصرف اغلب: است پایرش دو  دليل

 نیرش. ندقبول ندار قوي مزیت یک ونوا  به را فعال

 با غاایی مواد که به این صورت است غالباً کنندگا مصرف

هاي جاذب مانند م  ومی و تر هستندتانه تر،کوتاه ماندگاري

 ابجا  است ممکن دهند،توسعه می را که ماندگاري اکسيژ 

 باشد.خاص مناسب می شرایط برخی در اگرچه نرسد، نظر به

 وامل یک  ونوا قيمت به شد، گ ته که طورهما 

 به ود  منجر و است شده گرفته نظر در قوي محدودکننده

 دیدگاه دییر، سوي گردیده است. ان کنندگا مصرف تقاضاي

. بود مت اوت مواد فعال این به اوريفن  دهنده ارائه هايشرکت

 اصلی وامل ونوا  را به فعال مواد مشکور غالباً ها کاراییآ 

 ان بسياري در حقيقت، رد. کردند شناسایی کنندهمحدود

 فعال اثربخشی م اهيم ها،سال طول در شده ثبت اختراوات

 شرایط تحت و آنمایشیاهی هايمقاله در هميشه تقریباً

این مواد  کههنیامی اما بودند؛ شده داده نشا  آنمایشیاهی

          قرار است اده مورد واقعی غاایی مواد بنديبسته فعال در

 اصلًا یا دهندمی را نشا  محدودتري تفعالي گيرند،می

 بسيار شرایط در ت اوت رفتاري چنين دليل .ندارند فعاليتی

 به است، ن  ته واقعی غاایی مواد و مدل آنمایشی مت اوت

 شده، بنديبسته غاایی مواد مختلف مقادیر مثال ونوا 

 و نوسا  غيرچربی، و چربی قطعات تونیع و نسبت

 قبيل ان شيميایی و يزیکیف هايشاخص تغييرپایري

 .غيره و PH آبی، فعاليت
 

 يريگ جهينت -5
 طيف براي والی حلراه به ونوا  یک فعال بنديبسته

 هم هنون اگرچه. غااست صنعت در کاربردها ان ايگسترده

 ايغاایی به طور گستردهمواد بنديبسته سنتی هايفن اوري

         به قمتعل  آینده شک اما بدو  شوند،می است اده

 بنديبسته یکم در قالب و بيست در قر  که هاستنوآوري

بندي ان بسته است اده مزیت ترینم م. شد داده نشا  فعال

گسترش ومر  ناشی ان غاایی مواد ضایعات کاهش فعال

 ايگونه به باید فعال بنديبسته. است غاایی مواد نی داري

 مواد با و شده دآنا هاآ  در موجود اجزاي که شود طراحی

 همچنين. کنش داشته باشندبرهم شده بنديبسته غاایی

 مواد بندي،بسته در موجود اجزاي که است ممکن

 این ان و کرده جاب را بنديبسته در موجود نامطلوب

 غاایی مواد کي يت کاهش به منجر که را فرآیندهایی طریق

 .کنند م ار، شوند می

 غاایی مواد بنديبسته فعال هايافزایش کاربرد سيستم

 انتظار قابل آینده هايسال در هاآ  تجاري تقيّموف  و

هاي فن اوريب بود مداو   ان ناشی امر این شک بدو . است

 وملکرد مکانيسم مورد لاوات دراط  ها، افزایشآ  توليد

در  غاایی مواد ایمنی ان اطمينا  در هاآ  اثربخشی و هاآ 

 .بود خواهد نما  طول
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