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  چکیده

  

 کی سرد  يپلاسما. باشد کشورها می در بسیاري از بزرگچالش  یک ییایدر يشده غذاها نیتضم یمنیحفظ و ا

مورد  انیآبز ییمحصولات غذا ژهیبه و بالا، يریپذفساد   سرعت با ییغذاها تیفیحفظ ک يکه برا نوظهور نسبتا يفناور

 ییمواد غذا يرامند بقدرت يعنوان ابزار سرد، به يپلاسما ژهیو  به ،یرحرارتیغ يها يآور فن .گیرد قرار می ستفادها

و  يا هیتغذ اصو خو يداریکننده، که در آن پا مصرف انتظاربرآوردن  جهت گوشت آبزیان ژهیبو شده،  يفرآور

 يها تیوجود، محدود نیبا ا. استود جلب کردهبه خرا  يدایتوجه ز ،اشدب د نظر میم يا افتهیبهبود  یکیولپتارگان

رنگ وجود دارد که کاربرد  رییتغ نیو همچن یکیدر خواص ارگانولپت رییتغ دها،یپیلو  نیپروتئ ونیداسیمانند اکس يمتعدد

 يگهدارنشده و  يفرآور یرترارحیغ ایکه با حداقل  ییغذاها .ندک یمحدود م ییایدر ییغذا عیصنارا در  ها يفناور نیا

 یجزئ ونیزاسیونی يالقا يبرا يانرژ ده ازاستفا باتولید شده  پلاسماي سرد. کنندیم را به خود جلب يادیتوجه ز ،اندشده

مخرب، که  يها میآنز یرخب ت اثر قرار دادنو تح ها سمیکروارگانیکردن م رفعالیغ يبرا یخوب اریبس ییتوانا ،گاز کی

 حصولات غذایی آبزیانم يماندگار شیو افزا تیفیحفظ ک همچنین و است ادهنشان د هستند، آبزیانفساد  رموثعوامل 

و توسعه منابع  یقانون دییتأ يبرا شتریب یدرك علم .استحرارتی بسیار مورد توجه قرار گرفته شدهفناوري غیرتوسط این 

 ییمواد غذا در حوزهسرد  يپلاسما در زمینه قیقتح. است ئز اهمیتحابزرگ  اسیدر مقصورت کارآمد و هپلاسما ب

به وضوح  پلاسما ماریت. است معطوفپلاسما دال کتریسیاثر با درحال حاضر بیشتر تمرکز بر .است افتهی شیافزا درحال
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یس رتابر میند آفر این در تولید شده الفع يها گونه دهد، هرچند میزا مرتبط با فساد را نشان  يماریب عواملشدن  رفعالیغ

 ردمواید در تحقیقات خواهد بود که ب ی موثرد غذایاارگانواپتیک موشیمی و خواص ترکیب و ، محصولات خوراکی

   .دگیرقرار توجه

    ، اکسیداسیون، خواص ارگانولیپتیکماتریس غذایی ،شیلاتیمحصولات  حرارتی،یند غیرآفر :هاي کلیديواژه
  
  
  

  ي کلیدي
  مقدمه -1
  
با توجه به . )۵١( است افتهی شیافزا صددر ٩١ ،٧٠٢٠ سال به نسبت ٨١٢٠ سال در ییایدر يغذاها یجهان دیتول

 يهاغذا .)۵٣،    ٣١( برسد لوگرمیک ٣/٢٣ به ٢٣٢٠که سرانه مصرف تا سال  شدبرآورد  هف سرانصرم شیافزا

 اریبس یمیو آنز یکروبیم ،ییایمیش يهاتیالعف لیبالا و به دل pHآب و  يمحتوا ،يمغذ باتیترک دوجو لیبه دل ییایدر

شود، یم یسم باتیترک دیتول نیهمچن و عمبد ط بو،دب باتیترک دیمنجر به تول انیآبزفاسد شدن  .)١۶( هستندفساد پذیر

ته س، بيساز خنک فرابا استفاده از  ينگهدار .کندیم نیان را تضمگمصرف کنند یمنیا ان،یآبز يبه نگهدار ازین نیبنابرا

 ا،ه نیوسیباکتر ،ییایمیش باتیترک ،یرتودهل، پافع یخوراک يها فعال، پوشش يبند بسته ،شده اتمسفر اصلاح يبند 

قرار بحث  دمور شوند، یاعمال م ها کیتکن ریبا سا بیکتر در ایصورت جداگانه  که بهکاربرد  اسانس و ت رانانوذ

د رمو ينگهدار يهاروشاز انواع  یکی .)٣( دادند نشان را يا هیذتغ ياه یژگیو و انیآبز تیفیبر ک یمنف تاثیر ند،اگرفته

و  يا هیتغذ يایمزا حفظ ، 1AFPs دیعمر مف شی، و افزاادفس کاهش ،تیفیحفظ ک يبرا سرد يسمالاپکاربرد  ،حثب

ها و  وند فوتنمان یشود که از مواد مختلفیشده اطلاق م زهینویاست که به گاز کاملا  یاصطلاحپلاسما  .است یسلامت

 نویعداد ت تنداش لیدل پلاسما به. استشده لیتشک یبا بار خنث ختهیت برانگدر حال ییبه همراه اتم هااد آز يها الکترون

 يپلاسما: شود یم يپلاسما به دو نوع طبقه بند یکل طوربه .)٧۵( فر استصبار خالص  يراادبرابر،  یمثبت و منف يها

بالا  يبه فشار و دما یحرارت يپلاسما دیتول. شود یم زیاتمم دیتول سمیبر اساس مکان )ردس( یحرارت ریو غ )گرم( یحرارت

 ۶٠تا  ٣٠ يخلاء در دما ایتحت اتمسفر  طیمح هب کیزدن يدما ای یحرارتریغ يپلاسما. دارد ازین نیسنگ يها با الکترون

                                                             
1 Aquatic Food Products 



 

 

فعال  ژنیاکس يها گونه ونیزاسیونی روش، این در  .)٠۶،٢٣( دارد ازیکم ن يشود که به انرژ یم دیتول گرادیدرجه سانت

)١ROS(فعال  وژنرتین يها ، گونه)RNSت و تشعشعا کوتاه عمربا  کالیراد نیندت، چثبم و یباردار منف يها ، گونه)٢

-یم واکنش ماریتتحت  يغذا سیبا ماتر میرمستقیغ ای میطور مستق که به دشویم دیتول )یفش و نور مرئنباشعه ماوراء (

تواند بر مواد یم، گردد میولات حفظ حصم در "یتازگ3" یژگیو، ردیگ یم صورت ییزدا میکروب که یحالو در  دهد

 يهایژگیو يحداقل اثرات مضر را بر رو یترحراریغ يررآوف .)٢٣،٠۶(مثبت داشته باشد یا  یمنف ثیرات نمونه يذغم

 و،یداتیاکس به استرسپلاسما منجر  ماریتاست که شده شحال گزار نیبا ا ،شده دارد ماریت يغذاها یحس و يا هیتغذ

 يهايورآفر تاثیر یبررس .)۶٢( شودیم للوس به مرگ منجر تیو در نها کیمتابول يهاستمیسبه ن ندسار بیآس

 يضرور يامر ییمحصولات غذا تیفیآن بر ک یمنف اثرات رساندن حداقل به يبرا سرد يپلاسما رینظ یحرارتریغ

 سنتزي /ییایمیش ایعامل مضر  چیه رای، زاست شیافزا لحادر  ییذامواد غ یضدعفون يبرا سرد يپلاسما رشیپذ. است

 يفناور کی ن،یبر ا علاوه .است طیحبه م کینزد یتایلعم يو محدوده دما گیرد فاده قرار نمیتاسد مورد نیآطی فر در

 يهاازیبا ن دارد تا يساز نهیبه به ازین سرد يپلاسما يتکنولوژ حال نیا با .شود ب میمحسو ستیز طیسازگار با مح

ند مان يدیجد يفناور ن هدف کهیا هر نیل بوبه منظ .مطابقت داشته باشد ماریت هدف تمحصولا ییذاغ سیماتر

کاربرد  در دیبا يرفناوریجنبه غ نیچند رد،یقرار گ زیآم تیفقمو رشیمورد پذ ییغذا عیدر صنا يسرد اتمسفر يلاسماپ

در . است رییغتدائماً در حال  وي و انتظارات است یصلکه امحر يرویکننده نرف مص نکهیاول ا. گیرد اررقنظر  آن مد

را  ییایمیشاد مو ای تزيسنبدون مواد نگهدارنده  ،يذمغ غنی از مواد و  تیفیک با يغذاها ،گانندکنر، مصرف ضحال حا

 به را متیق د دارند کهکنندگان وجو از مصرف يا رمجموعهیز نیهمچن. خواهند یم یخانگ واناتیح حتی خود و يابر

   .)۴٢( دبپردازن يشتریب نهیهزخود  يهاخواسته يرند براحاض و رندیگ یمدر نظر  اولویت بعدي عنوان 

اجرا  میمستق به شکل قرار گرفتن در معرض شکلگوشت به  ايرب پلاسماي سرد اتمسفريتفاده از د، اسموار شتریدر ب

آن در پردازش مواد  يازگاراسن هیاول تیمحدود. است هار گرفترقه استفاد مورد يبند بسته سیماتر است، بلکه در نشده

 فیتي سرد اتمسفري را بر کیمار با پلاسماتاثیر مثبت تیاز محققان  ياریبس ).۴٣( باشد میء خلار کار د مهنگا ییغذا

ت وربص در ایرانمحصولات غذایی  د بررال پلاسماي سمرتبط با اعمتحقیقات  .)۵،٢٨( اند ردهگوشت گزارش ک

، به ر ماده غذاییاس دحسء زابر اج آن تاثیر و اند صورت گرفته ش بار میکروبی و عمدتا متمرکز بر کاه دمحدو
                                                             

1 Reactive oxygen species 
2 Reactive nitrogen species 
3 Freshness 



 

 

این  ها بیشتر دارند و با انجام آن بررسینیاز به  مسائلی هستند که هنوزترکیبات زیست فعال ها و  ین، ویتامخصوص لیپیدها

   .خواهد یافتدر کشور  ییغذا یعصنا تري در و پذیرش وسیع کاربرد تکنولوژي

  
  غذایی آبزیان تمحصولا یتفکیو  ينگهداردر  سرد يپلاسما کاربرد -2
 
حال،  نیبا ا. محبوب هستندغذایی  ولاتمحص در زمرهبالا  ییارزش غذا و لطیف داشتن بافت لیبه دل ،یانزآب

 فساد .)٩۵( د استدومح الاوبت بو رط یخنث pH ،يغذممواد  يبالا يومحت لیبه دل ییایدر يغذاها يماندگار

 زانیم .)۴١( یابدمی عهسوت یمتفاوت سرعت اب و شود آغاز می دهیچیپ اریبس مسیمکان کیبه دنبال  وصید به محض  آبزیان

، )و جراحات یکیزیف استرس(صید قبل از  يها تیفعال ریأثت تتح يادیتا حد ز محصولات شیلاتیدر  دیپیل ونیداسیاکس

، وريآفر يدما( وريآیند فرآموثر در فر يو پارامترها )و دما کاهش زمان سرمایش، pH(صید  از پس يها تیفعال

 قیفساد از طر ،یطور کلبه .)30( تاس) یو مواد افزودن عیتوز طیشرا ،ينگهدار طی، شرايبند کاهش اندازه، نوع بسته

 ونیداسیاکسکه  یدر حال ؛ددگر یم لمحصو فتناز بین رسبب  ،هامیها و آنزسمینکروارگایم اصلی، دو فاکتور عملکرد

منجر وتئینی پرغیردار  تروژنین باتیترک ها و پروتئین هیتجز .)37،۴۵( شوند می اغذ تیفیکت فسبب ا دهایپیها و لنیپروتئ

 يغذاها همچنین .شودیم دار نیتروژن ايه سایر مولکولو  اكینآمو ن،یآم لیمت يطعم نامطلوب مانند تر ایبو  جادیبه ا

بو . رندیگ راقر ونیداسیعرض اکسم در شتریبد وشیم سببچندگانه هستند که  راشباعیغب رچ يدهایسرشار از اس ییایدر

 يامدهایرنگ عمدتاً پ رییو تغ اي تغذیه ضد يها مولکول دیتول ،يا هیتغذ ارزشاز دست دادن  ،دنیو طعم ناخوشا

 ،لات غذایی آبزیانصومح يو نگهدار عی، توزتولید یندآفرول ط در .ستا ییایدر محصولاتدر  يدیپیل ونیداسیاکس

 مهم است اریکنترل فساد بس يرابخوب  دیتول يهاوهیشخوب و  یاقدامات بهداشت ،ینبحرال ترنقطه کن لیو تحل هیتجز

)27(.   

 مورد وفوربه  ییایدر يغذاها تیفیهستند، بر ک یرتحرا يها يکه عمدتاً فناور ،يمرسوم نگهدار/ یسنت يها روش ریتأث

 يشده، با ماندگار يکمتر فرآور ییایدر يغذاها يدگان برانمصرف کن يتقاضا ن،یعلاوه بر ا. تاس تهگرف اررق مطالعه

 تیفیشوند تا کیمانتخاب  تیمار يتازه عملاً برا اریبس ییایدر يغذاهاوجود،  نیبا ا. )38( تاس افتهی شیافزا یطولان

 يراب که است جدیدي يهايفناوراز  یکیسرد  يپلاسمااشاره شد که پیشتر ان طور مه .کنندا حفظ رخود  هیاول

معرفی  ١مختلف در جدول  يهاروششده با  دیسرد تول يپلاسما. قرار گرفته است یذاها مورد بررساع غانو يارنگهد



 

 

 یده حرارت با ییایدر يار غذاهاهظ د،نریگ یر مرد استفاده قراموکه معمولاً  یحرارت يندهایبا فرآ سهیدر مقا .استهدش

 ییایدر يهاذاغ حالت این رد. رودیم دست از محصول آب ها نیتئپرو یارترشدن ح و با دناتوره کند یم رییت تغشد به

درك  ملر کاطوبه یحرارت يندهایفرآ ن،یبنابرا. دهندیمخود را از دست بودن آبدار حالت و  دهپیدا کر یبافت سخت

فته گرر در نظ "پخته ییایدر يغذاها"به عنوان  بیشتر تدر این حال که ؛دهد یم رییتغ ان راکنندگ مصرف تیفیک

 ژن،یانند اکسمختلف، م يتوان با استفاده از گازهایرا م در زمان تیمار با پلاسما شده دیفعال تول يهاگونه  .دنشو یم

که  ییجااز آن ن،یعلاوه بر ا. داد رییتغ حصول هدفوري مآفر يازهایمطابقت با ن ياو هوا، بر ومیهلآرگون،  تروژن،ین

 ونیداسیتوانند اکس یم ند،یفرآ ياز پارامترهاسرد، صرف نظر  يپلاسما یندآرف یدر ط دهش دیلتو یواکنش يها گونه

 يساز نهیبه کنند، عیشده تسر ماریت ییایدر يرا در غذاها ها و ترکیبات زیست فعال ي، آنزیمدیپیل ،نیئیپروت هاي مولکول

در  ردس يماسپلا تیمار ییراساندن کاربه حداکثر  يبرا نیا. است يسرد ضرور يماپلاس يبرا ندیفرآ هايتورفاک

 ییایدر ياغذاه يبرا ژهیبو ،یفیک يها یژگیدر و رییبدون تغفساد،  ای زا يماریعامل ب يها سمیکروارگانیمکردن  رفعالیغ

کنند، به  یعمل م یکروبیضد م تیخاص افعال که ب يها گونه یمنف ریتأث هتوجه ب حال، با نیبا ا. باشد یضروري مخام 

 ،یعیطب باتیترک ژهیبومؤثر،  يها دانیاکس یبا آنت ییایدر يغذاها یقبل ماریت شیپ ن،یتئپروو  دیپیل ونیسدایاکسر ب ژهیو

 يسرد برا يپلاسما. تندهس فساد مستعد اریطور که ذکر شد، بس انهم انیآبز .کاهش دهدا ر دهیپد نیامیزان  تواند یم

 طور خاصها بهدیپیل ونیداسیو کاهش اکس ها سمینکروارگایم ها، مینزآکردن  رفعالیغ قیغذاها از طر يماندگار شیازاف

  .)٢ول جد(است شده شنهادیپ در مطالعات پیشین

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

  
 

  .)۴٨( دمولد پلاسماي سر تورراکع انوا - 1جدول
  

 اکتورر نوع
  پلاسماي سرد 

  ردنحوه عملک

د ت
س

 يد هیخل
کتر

ال
ی

  ک

و در  ندک یف ممتوقرا  انیکه جر دنک یم عمل اند شده دهیپوش کیالکتر يد يهاهید که با لادو الکترو نیب کیترالک يدنع ما هیتخل

فشار گاز در . کند یکار م رتزهولیک ٠٠۵تا  ۵٠/٠ نیب يها در فرکانس یطور کلبه DBD. کند یهار مرا م جرقه دیتول جهینت

DBD  ۶٠١تا  ۴٠١از Pa ر مت یمتر تا چند سانت یلیم ١/٠ الکترود ازو د نیصله بفا. داد رییغت يتا حدودآن را  انتو یاست و م

در  دوانت یم هیتخل. دهد یهمگن م هیف گازها کار کند و تخلاع مختلبا انو دناتو یاست که م کینامید ستمیس کی نیا .ستا ریتغم

  .ر مولد پلاسما استکتورا نیتر ي، قومختلف يها و اندازهبا اشکال  يزگارسا لیراکتور به دل نیا. شود جادیا زیگاز ن انیجر ابیغ

 يهاجت
  پلاسما

 انیرها جآن نیمتفاوت ب هیتغذ يهاسرعتاز حامل با که گاند  شده لیتشک مشترك محورز دو الکترود سما اپلا جت يهااهتگسد

  .دارد

مورد استفاده  يودهادسه الکترهن. شوندیه مالکترودها مشاهد کیفر نزدمسات يهستند که در فشارها یفیضع هیلتخ يدارا نوع نیا  اتخلیه کرون

 زینکار کنند و الکترود  یولتاژ پالس ای میمستق انیجرالت در ح دتواننیم باتیکتر نیا. نازك هستند ایار لبه د ز،یت كنو يهامیس

 ماریتث باع جهیر نتشود و دیم جادیا الکترودهادر اطراف  ونیزاسیونی شتریب. باشدداشته  یمنف ایمثبت  لیپتانس ندتوایم

  .کند یمنطقه کوچک کار م کیدر  هت کاس نینا اروک یاصل تیمحدود. شود یم کنواختیریغ

 يپلاسما. شوندیم تیهدا ویوکرویه از مگنترون توسط ماتفاداسا ترود و ببدون الک داست،یراکتورها پ نیطور که از نام ا انمه  کرونا هیتخل

ل کنترل ابق یتها به راحمتسینوع س نیا. شودیم تیمحفظه هدابه  ملاع حضور گاز ركمشت محورکابل  کی شده توسط دیتول

  . هستند
ه ق
خلی

ي ت
سما

پلا
  یسو

در  هیتجز نیولشود، ایالکترودها اعمال م نیب صلهفا به یکاف کیاتشکست است کی جادیا يولتاژ نسبتاً بالا برا کیکه  یهنگام

سپس  شود، یم دیولت کم يهراظ مقاومت با یقوس حرارت هیتخل. شودیظاهر ما ستون پلاسم کیافتد و  یفاق مفاصله ات نیتر کوتاه

را به سمت  هیدهد و تخل یما را هل مگاز ستون پلاس انیجر. شود یخاموش م یحرارت ریلت غگاز به حا انیجر با یطولان مدت در

-یستون م دراتلاف حرارت  شیعث افزان باتوس ادیزطول  .ابدییم شیفزاپلاسما ا طول ستون جهیکند و در نت یجا مهجاب نییپا

ستون  نیحفظ چن يبرا هیمنبع تغذ ییعدم توانا لیدلسما به لاپ جه،یدر نت. است شتریب هیمنبع تغذ يورود يژنره از اکشود 

سما لاپ یبیرکعث نوتکه با شود یم کیخاص نزد یمقدار بحران کی ولتاژ بهمرحله،  نیدر ا. شودیخنک م اد،یز طول اب ییپلاسما

شود یانجام م نییاً پانسبت يهاامپلاسما معمولاً در د اتیعمل .شود یمها ترودالک نیب يفضا نیتر کیدر بار دیشکست جد جادیو ا

  .کندیم مارت را فراهاس به حرحسمواد  يریگکار بهامکان  یژگیو نیکه ا

 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

 نآبزیا ريداي نگهسماي سرد براکاربرد پلا - 2جدول

 
 اکسیداسیون  سما سردپلا مارنوع تی  نوع آبزي

  یدیپل
 اکسیداسیون

  روتئینپ
  منابع

Herring (Clupea 
harengus)  

کیلو ولت با شرایط هواي  80و  70پلاسماي بسته بندي در 
  درصد 50گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 15جوي در دماي 

 Albertos et  -  افزایش
al., 2019  

Mackerel 
(Scomber 
scombrus)  

 5 و 3، 1به مدت  )کیلوولت 80و  70(پلاسماي بسته بندي 
  درصد 50گراد و رطوبت نسبی درجه سانتی 15دقیقه در دماي 

 Albertos et  -  افزایش
al., 2017  

Sea bream 
(Sparus aurata)  

الکتریک دي تخلیه سد پلاسماي سرد اتمسفري با استفاده از
 3درفرکانس  رهواي اتمسف زاستفاده ا ابو سطحی تولید شد 

  گراددرجه سانتی 25دقیقه در 15وهرتز براي یلک 45لت و کیلو و

 ,.Rathod et al  -  افزایش
2021  

Mackrel  دقیقه،  5 کیلو ولت به مدت 80الکتریک، در تخلیه تخلیه سد دي
گراد نگهداري شد و درجه سانتی 4ساعت در دماي  24به مدت 

صورت  گراددرجه سانتی -  20و 8 ،4سپس نگهداري در دماي 
  گرفت

 Pérez-Andrés  افزایش  کاهش
et al., 2020  

Shrimps 
(Metapenaeus 
ensis)  

(DBD) ياتمسفر الکتریک پلاسماي سردتخلیه سد دي 

(ACP)  دقیقه تحت  ١٠وات، به مدت  ٣٠ورودي با توان
  ندتیمار قرار گرفت

 ,.Liao et al  بدون تغییر  )کم(افزایش
2018  

Allaska pollock 
(Theragra 
chalcogramma)  

،  ١٠ولتاژهاي  درDBD با شده  پلاسماي سرد اتمسفر تولید 

  دقیقه  ١٠کیلوولت به مدت  60و  ۵٠، ۴٠، ٣٠، ٢٠
 ,.Miao et al  افزایش  -

1920  

Squid 
(Argentinus 
ilex)  

DBD  ١۵کیلو ولت براي  60به عنوان منبع پلاسما در ولتاژ ،

  ثانیه استفاده شد ٣٠٠ و ٢۴٠ ،١٨٠،١٢٠، 60
 Niaysaba et  افزایش  -

al., 2019  

Asian sea bass 
(Lates 
calcarifer) 

 الکتریکي سد ديتخلیه يسرد اتمسفري ولتاژ بالا يپلاسما
(DBD-HVCAP)  ۵، ۵/٢ ،٠به مدت کیلوولت ٨٠در ،

 با استفاده از مخلوط گاز، در دماي اتاق دقیقه ١٠و  ٧/۵
  )٩٠:١٠( نوگرآ :اکسیژن

 Olatunde et  افزایش افزایش
al., 2019a 

Asian sea bass 
(Lates 
calcarifer)  

 بالا الکتریک ولتاژسیستم پلاسماي سرد اتمسفري تخلیه سد دي

 (HVCAP) هرتز و  خروجی  ۵٠ولت در  ٢٣٠ورودي با

  دقیقه ١٠و  ۵/٧، ۵، ۵/٢کیلوولت به مدت  ٨٠

 Olatunde et  افزایش  افزایش
al., 2019b  

Asian sea bass 
(Lates 

 Olatunde etو تحت  شیزاافافزایش و تحت الکتریک درون کیسه، با استفاده از  پلاسماي سرد سد تخلیه دي
al., 2020  



 

 

calcarifer)  و دي اکسید کربن )٩٠:١٠(اکسیژن : مخلوط گاز آرگون :

 ۵ کیلوولت به مدت ٨٠در  ) 60:60 :١٠(اکسیژن : آرگون

  دقیقه و شرایط دماي محیط

  تاثیرترکیبات گاز  تاثیرترکیبات گاز

Asian sea bass 
(Lates 
calcarifer) 

کیلو ولت،  6١سیستم پلاسماي سرد اتمسفري ولتاژ بالا با ولتاژ 

 ۵به مدت  )٩٠ :١٠( اکسیژن:با استفاده از مخلوط گاز آرگون 

  گراددرجه سانتی ٢٨دقیقه در دماي 

 Olatunde et  کاهش  کاهش
al., 2019c  

White shrimps 
(Litopenaeus 
vannamei) 

الکتریک تولید شده با استفاده از تخلیه سد ديپلاسماي سرد 
 ۴٠اشباع شده با نیتروژن و اکسیژن تحت شرایط اتمسفري در

  دقیقه ١٠کیلوولت به مدت 

-  -  De Souza 
Silva et al., 
2019  

Asian sea bass 
(Lates 
calcarifer)  

استفاده از تخلیه تولید شده با  فري ولتاژ بالامسات دسرپلاسماي 
 دقیقه در اتمسفر آرگون اکسیژن ۵  به مدت الکتریکسد دي

)٩٠: ١٠(  

 Singh and  -  کاهش
Benjakul , 
2020  

Threadfin 
bream 
(Nemipterus 
bleekeri)  

آرگون، با  فشار اتمسفر، از گازدر تولید شده  پلاسماي سرد
  وات ٣٠رکانس رادیویی در ر فواتاستفاده از ژنر

 Panpipat and  افزایش  -
Chaijan, 2020 

  
Asian sea bass 
(Lates 
calcarifer)  

 80        ،هرتز۵٠ولت در  ٢٣٠با تولید شده  پلاسماي سرد  

kVRMS   ها تحت  تیماردقیقه در دماي اتاق نمونه ۵به مدت 

  گرفتندقرار 

 Olatunde et  کاهش  کاهش
al., 2020a  

King prawn 
(Litopenaeus 
vannamei)  

 کیلوهرتز با استفاده از ۵٠جت پلاسما فشار اتمسفر در 

هواي خشک فیلتر شده،  در معرض دما  و با  ابولت ٢٢٠

  تحت تیمار قرار گرفتند دقیقه ١٠،  و 6، ۴، ٢، ٠درنظارت 

 ,.Ekezie et al  بدون تغییر  -
2019  

Pacific white 
shrimp 
(Litopenaeus 
vannamei)  

تولید شده با استفاده از تخلیه پلاسماي سرد اتمسفري ولتاژ بالا 
 با ترکیبات مختلف گاز kVRMS  16 در الکتریکسد دي

   )٨٠ :٢٠(هوا: آرگون و  )٨٠ :٢٠(اکسیژن : آرگون

 Shiekh and  کاهش  کاهش
Benjkul, 2020 

  
 
  
  ییاي غذازاج بر تاثیر -3
  

غذا  يبا اجزابه شدت  که استشده لیفعال فراوان تشک يها ونهاتمسفر سرد از گ يسمالاپ دطور که پیشتر گفته ش همان

 ون،یستراین ون،یداسیدآم ،ونیداسیساک ون،یزاسیمریمانند د ییایمینش شاکاز و یمنبع غن ایجادمنجر به  و کردهبرهمکنش 

طور که توسط  همان .)6۴،٨۵( شود یم نهیآم يدهایاس ونیسلایدروکسیه ای /و ییزدا دروژنیه ون،یداسیسفوکسول

 دهما تیفیسرد به صورت مثبت بر ک يپلاسما ماریت ،یاست، در محصولات گوشتاز محققان گزارش شده ياریبس



 

 

 ينه هاوگ(ل فعا تروژنیمختلف ن ياه نهز گود اسر يطور که گفته شد پلاسماان هم .)۵،٢٨(گذارد یم ریتأث یگوشت

که  دهند یم لیتشک کیترین دیو در حضور آب اس شوند یحل م تروژنین دیکسا ورتصه است که بشده لیتشک )داریپا

  .شود یم هیتجز تیترین / تراتیبعداً به ن

 awدر  )aw( یآب تیفعال کاهش. گذاردیم ریتأث یت گوشتآب در محصولا تیبر فعال زین ط گازلومخ شتریب لیتعد

 ).١٩( دیسرد استفاده شد،ثبت گرد يپلاسما دیدر تول Ar ازدرصد مخلوط گ ۵٧و  ٢O درصد  ۵٢که  یزمان  ١٧.٠

 ماریحال، اعمال ت نیاا ب. است يضرور یدر محصولات گوشت ياز رشد باکتر يریجلوگ يبرا نییپا یآب تیفعال

همان مقدار  Arکه گاز  یدر حال ،دهد یم شیرا افزا *Lمقدار شت گو يوبر ر ژنیبر مولکول اکس ینمبت سرد يپلاسما

  .)١٩(نسبت داده شد  CAPرطوبت موجود در سطح گوشت پس از کاربرد  ریامر به تبخ نیا. دهد یش مهکارا 

pH رییهرگونه تغ  .)۶۵( کندیم نییرا تع انیآبز ییمحصولات غذا تیلمهم است که مقبو یفیک یژگیو کی یماه 

 .)٢٠( کندیدچار اختلال ما ر یو حس یبافت تیفیمرتبط است و ک انیبزآ ییغذابا فساد محصولات  pHر د دیدش

نمونه  سیماتر pHباعث کاهش  O3و  HNO3 ،HNO2 ،H3O+ ،H2O2مانند  ییدهایاس لیتشک لیسرد به دل يپلاسما

 رهیخل ذوطر د pH شتریحال، کاهش ب نیا اب. دابییم شیافزا يساز رهیذخدر طول  جیکه به تدر شودیشده م رمایت

فعال  ریبه غ تواندیکه م افتد یم ریسرد به تاخ يپلاسما ماریبا ت ن،یپروتئ هیاز تجز یشنا ان،یآبز ییمحصولات غذا يساز

 میدر تنظ یسرد نقش مهم يپلاسما ماریت نیبنابرا ).6۴( ودش نسبت داده یکروبیم تیجمع بیو تخر هامیشدن آنز

فعال را به  ستیز باتیرکد تصدر تواند یکه م. دارد pHو  یرنگ، تازگ ملهز جمحصولات تازه ا یکیزیف يرهاترامپا

 دیتول نیکلو ٠٠٠۶برابر با  ییدر فشار اتمسفر دما یحرارت يپلاسما .)٣۵(کاهش دهد  ای شیصورت وابسته به دوز افزا

 يرو ینیفاصله معدر و  میتقرمسیطور غتواند بهیمه ت کاس eV ١کمتر از  یجنبش يانرژ نیانگیکند که مربوط به میم

 هدر فشار اتمسفر مربوط ب K 100000تا  ١٠٠٠٠ نیب ییدما یرحرارتیسرد غ يپلاسما رمایحال، ت نیا با. غذا اعمال شود

 ،ماند یم یباق طیبه مح کیسرد نزد ياگاز در پلاسم ياگرچه دما. کند یم دیتول eV ١از  شیب یجنبش يانرژ نیانگیم

سبب اعمال  نیا. شود یم یختگیبرانگ يها لتو حا ییایمیش يواکنش ها جادیباعث ا نتروالکبرخورد  قیاما از طر

ه حرارت حساس بل فعا ستیز باتیترک ماریدر ت کیتکن نیا رسد یبه نظر م جه،یدر نت .)۴٩( شود یغذا م يرو میمستق

از  یغن ت،یفیبا ک يهایچرباز  یبه عنوان منبع زیانبآ.شود یم حساس يها نیتامیو بیث تخرموفق باشد، اما باع

 حساسشده  دیفعال تول يها از گونه یناش ونیداسیدر برابر اکس دهایپیل. دنشویمدر نظر گرفته  شباعاریغچرب  يدهایاس



 

 

 يبرا .اهد داشتوخ طعم و وب جادیاثانویه همراه با  هاي اولیه و تولید اکسیدان، ییغذاد موا تیفیک بر یمنف ریتأث و هستند

 شیافزا اي مطالعه در .شود تعیین  بهینه به صورتمواجه  تشدو  ، زمانو ترکیب گازاست تا نوع زم لا تیفیحفظ ک

تر بالا يدر سطح انرژ سرد يسماپلا ابه شد ماریت )S. scombrus( 1دارخال  یرا از ماه دهایپیل هیاول ونیداسیاکسسطح 

ابه، شمر طوبه  .)1( گرفتصورت  يریگ اندازه شده لیدتو دیمقدار پراکسحسب  که بر شد گزارش تر یدت طولانمو 

 تافی شید افزابا شاه سهیدر مقا دسر يپلاسما ماریت با مواجهه شیافزا با ییایآس سب یس يهابرشدر  دیپیل ونیداسیاکس

د خو از يقو يدیپیل ویداتیاکس صه خواد کنکیم دیلآزاد تو يهاکالیدراگونه فعال و  نیدنسرد چ يسمالاپ .)١۴،٠۴(

 ونیداسیاکس وضعیتجش سن يپارامتر مهم برا کی )٢TBARS( کیتوریوباربیت دیدهنده اس ماده واکنش. دهند یم نشان

 ندیفرآولت  لویک ٨٠ هک یحال رد رد،یگ ینمولت قرار  لویک ٧٠در  DBD يکاربرد پلاسما ریثأتحت ت که دیپیل

 کیتوریوباربیتص شاخبالاتر  ریمقاد .)2( شود یم یماه شاهدر  یطعم بد جادیو باعث ا دهد یم شیرا افزا ونیداسیاکس

 يهابرشبه طور مشابه، در . نسبت داده شد دسر يپلاسما ماریتبه  هیثانو دیپیل ونیسادیکسمحصولات ا لیبه تشک دیاس

ه ب دسر يپلاسما ماریت لیدل به دیاس کیتوریوباربیت شاخصمرکب،  یاهم يهابرشو  3شده خشک ییآلاسکاك لاپو

 سرد يپلاسمادر معرض  زمان قرار گرفتن شیبا افزا  دیاس کیرتویرباوبیت .)۶،٧( تافی شیافزا یبل توجهور قاط

 هآن و استفاد بیترک د،یپیل ير محتواد عتنو .باشد نویداسیو اکس یکم آب شیافزا لیتواند به دلیم که ابدییم شیافزا

حصول نتیجه نیز در  نهمون بالبته محتوي لیپیدي و نوع اسیدهاي چر. دده شیرا افزا دیپیل ونیسادیاکسند اوت یمنادرست 

ر د. است يضرور دیپیل ونیداسیاکس کاهش يبرا نهیبهحال، روش کاربرد پلاسما  نی، با اباشد مطلوب نهایی موثر می

 اعمالن ل آنباو به د یعیطب يهاارهصعبا  ییایسآ بس یس ماهی يها برش ماریت شیپ هک مطالعه دیگري گزارش شد

لازم  ).٣٩( دکاهش ده ییبه تنها سرد يماپلاس ماریبا ت سهیر مقارا د دهایپیل ونیداسیکستواند سرعت ایم سرد يپلاسما

در  دیپیل نویداسیسرعت اکس شابه، کاهشطور مبه. باشد نمیبد همراه  يبو دیبا تول الزاما دیپیل ونیداسیاکس ر استبه ذک

ن د و به دنبال آتمار شده بودن شیپ )لیگرناعصاره پوسته ( یعیطب يها دانیاکس ینتآ ابه ک ییایآس بس یس يها شرب

با عصاره  دیپیل ونیداسیاکس ک،یاسکورب دیبا اس سهیدر مقا .)۴٣( سرد صورت گرفت، گزارش شد يپلاسما ماریت

آزاد  يها کالیراد مهار يابر شدهانتخاب  یعیاره طبعص رتبالا ییانتوا لیممکن است به دل نیا. دبهتر کنترل ش یعیطب

 ونیداسیاز اکس توان ی، که مکرد صمشخ یمشابه يها افتهی .)١۴ ،٠۴( باشد سرد يپلاسما ماریتط ستوشده  دیتول
                                                             

1 Mackerel 
2 Thiobarbituric acid reactive substances 
3 Dried Alaska Pollock shreds 



 

 

 - آرگون يازگ بیترک استفاده از وانگ وامچ با عصاره برگنمونه  ماریت شیپ با سرد يپلاسما کاربرد از یناش يدیپیل

 یآنت تیفعال يدارا یعیطب يها رندهاهدکه نگ یمعن نیبه ا، )١۵( کرد يریجلوگون آرگ-  ژنیاکس نیگزیجاهوا 

 از یاع ناششبا ریغ تکچرب  يدهایاس و باعاش ریغ چرب چند يادهیاس یر ساختار مولکولییتغ ند ازنتوایم یدانیاکس

در  دهایپیلاشباعیت غیر يلااب هدرج. دهند اهشرا ک ونیداسیکسا تشد جهیو در نت جلوگیري کنند سرد يپلاسما اعمال

 نسبت ییبالا تیو حساس دنشویم هیتجز سرد يامپلاس یندآدر فرشده  دیتول یواکنش يهاگونهتوسط  یحتبه را انیآبز

 که اندکرده ثابت اند،ارزیابی شده انپرواکسیدعنوان هکه ب یعیطب يهارهاصعاز  استفاده. دارند ونیداسیبه اکس

و  ndrésA-Pérezهمچنین . )۵۵و ۴۵،١۵( دازندانیم ریرا به تاخ سرد يپلاسماکاربرد  از یاشن دیپیل ونیداسیاکس

بالاتر  ریاد، مقالح نیبا ا. ندارد یچرب يمحتوا ایسترول کل رب يریتاث چیه CAPکه  کردندمشخص  )٢٠٠٢(همکاران 

پلاسما  دهد ینشان مکه  شد، شجسنشده  ماریت يها ونهمن يابر )TBARS( کیتوریوباربیت دیاس شاخصو  دیپراکس

   .القا کند دهالیپیدر  را هیو ثانو هیاول ونیداسیاکس عیسرت تواند یم

 بیتواند ساختار و ترک یم ردس مايسکاربرد پلا .)۴( هستندبالا  ییغذا ارزشبا  نیاز پروتئ یع غننبم کی انیآبز

خواص  شیافزا به منظور یسنت يها وشر يبرا یخوب نیگزیآن را جا هکد، ر دهراق ریاثها را تحت تولکولمویب

 راتییتغ قیز طررا ا ییغذا يها نیعملکرد پروتئ CP تیمار گر،یبه عبارت د .)٠۵( کند یها م نیپروتئ ي درلکعم

 )Litopenaeus vannamei( ي پاسفیدگویم زا هاستخراج شد نیوزیاکتوم .)١٢( دده یم رییتغ مولکولیو  يساختار

 مواجه بااول  قهیدر چند دق نیوزیاکتوم. گرفت ارشده در گاز آرگون قر دیسفر تولار اتمفش با جت پلاسمادر معرض 

به  شیافزا درصد ۵٠ و ۵/٣٧ باًیتقر. نشان داد را تیحلال در درصد ۴/۵ شیو افزا pH در يدرصد ٢پلاسما، کاهش 

 ددر معرض پلاسما مشاهده شتن گرف ارقر قهیدق پنجاز   پس، نکردکف  تیو ظرف گیکنند ونیامولس تیعالدر ف ترتیب

)١٠(.   

Ekezie  و  يختارص سااخو يرا بر رو )قهیدق ١٠-٠(فشار اتمسفر جت پلاسما با  ماریاثر ت )٢٠١٩(ان کارهمو

 يزیرآبگ. ندردک یبررس )L. vannamei( فیدساي پگویمشده از  خراجتاس لاریبریوفیم يها نیپروتئ ییایمیشوکیزیف

 يردهاگزارش دادند که کارب نیچنها همنآ. افتی شیافزا تیماراعمال با  لاریبریوفیم يها نیوتئپر سطح و اندازه ذرات

  .شود یجزئ شدن هاعث دناتوراست ب ممکن وگذار  ریتأث نیا بر خواص پروتئسمپلا



 

 

 تحتدت تواند به شیمکه  ،)۵٢( دهستن يدعملکر یژگیو نیچند يدارا یهما يهانیپروتئعنوان شد  که روط همان 

از . مهم است نایآبز نیبر پروتئ سرد يپلاسما تاثیر یابیبه ارز ازی، نتجه یندب .ردیقرار گ سرد يپلاسما ماریت ریتاث

 ،تیمار، زمان گازما، مخلوط مانند نوع پلاس یل مختلفعوامه ب هانیپروتئ ونیداسیکرد که اکس دشنهایتوان پیمرو،  نیا

 يرا برا یعیعصاره طب اینع ما يروناف يعه کاربردهامطال نیچنداخیراً  .رددا یتگفاز و حجم محصول بس ،يدروتوان و

رزونانس  لیو تحل هیتجز ،)٨۴( اندکردهسته رجب شدن لاتهش ای ونیزاسیمریپل ای هانیئپروت ونیداسیاکس ریکاهش تأث

 همتراکم ب نیشبکه پروتئ ره دشد رهی، حداکثر مقدار آب ذخدرس يماپلاسبا  ماریتن داد که پس از شان يا هسته یسیمغناط

 نیتئدر ساختار پرو راتییتغ. تفایکاهش  )C. harengus( 1یو شاه ماه )S. scombrus( دار الخ یهماشدت در 

ر وطهسرد ب يسماپلا .)١،٢( مرتبط بود یلخارج سلو کسیت آب به ماتراجرمه ایبا انتشار  سرد يپلاسما ماریت از یناش

و همکاران در سال  Andrés-Pérezط وست یهبشام جینتا .)۵۴( داد شیرا افزا نیپروتئ هیتجزو  ونیسادیموثر اکس

خال  یماهر د نیپروتئ ونیداسیه نشان دهنده اکسش کرد کگزار ها رالیکربون لیتشک در باکه شت ،مشاهده شد ٢٠٢٠

 يپلاسماعرض در مکه  کیبار ياه لیبریوفیم ونیداسیسکا شیازفا. استسرد القا شده يماپلاس توسط هک ،است دار

 ونیزاسیمریپل لیکربون يمحتوا لیکتش .همراه بود شیاز زمان مشاهده شد که با افزا یوان تابععنبه  ندقرار گرفت سرد

لب، در اغ ياهنیئپروت ،یماه نیو اکت نیوزیم نیسنگ رهیزنج ،یطور کلبه .ادرخ د زین نیو اکت نیوزیم نیسنگ هریزنج

 يها برش ،يگریطور مشابه، در مطالعه دبه .)۴١( دبودن زیو پروتئول ونیداسیمستعد اکس ردس يسماپلااز هنگام استفاده 

ظر گرفتن بدون در ن ،لیرگناپوسته  اتانولی و عصاره کیاسکورب دیبا اس راههم HVCAP2شده با  ماریت سب یس یماه

 فعال يها گونه ون،یداسیاکس جدا از .)٠۴( دادنن دنشانسبت به شاهد  يشتریب لیکربون يامحتو ها، دانیسکا یودن آنتافز

کل در  لیونربک يو محتوا 3TCA دیپپتمحلول  .بودند اه نیقادر به شکستن پروتئ زیسرد ن يتوسط پلاسما شده  لیتشک

 که يدیپیل ونیداسیاکس دهدیمشان که ن افت،ی شیسرد افزا يماا پلاسب هشد ماریتبس  یس يهاشبر يساز رهیطول ذخ

 ونیداسیها باعث کاهش اکسدانیاکس یبا آنت ماریت شیحال، پ نیبا ا. افتهی شیافزا ،شود یمها نیپروتئ ونیداسیاکسعث با

 لیبا پوسته نارگ ماریت شیپ .تاس مرتبط دهایپیل ونیسدایسمهار اک يها برادانیاکس یآنت ییتواناه به شود کیم نیوتئپر

مهار  قیطر از اًعمدت ،سرد يامساز پلا یناش نیپروتئ بیو تخر ونیداسیساک دانتویم )محصور شده ای دازآ( یلانوات

 شاملد سر يشده با پلاسما ماریت يها نمونهدر  یتوجهبل قا شیفزاا ).٢۴و٠۴،١۴( داندازیب قیعوفعال را به ت يهاگونه
                                                             

1Herring 
2 High-voltage cold atmospheric plasma 
3 Trichloroacetic acid 



 

 

 رهیاز دست دادن زنج ن،یا ره بعلاو. فعال مشاهده شد نژیاکس يها هگون دیتول لیبه دل ژنیاکس / آرگون يگاز بیترک

 یدانیساک یآنت تیظرف لیموانگ به دله برگ چابا عصار ماریل، تاح نیبا ا. مشاهده شد زین نید اکتبان و نیوزیم نیسنگ

ها در نیپروتئ نویداسیساکر شده د دییتا شیه، افزاطور مشاببه. اندازدیم ریاخت را به نیپروتئ ونیداسیبالاتر، سطح اکس

 يامحتو لیثر تشکمو روطبه دیگوساکاریالوتیک با ماریت شیپ .سرد گزارش شد يپلاسما ماریتبا  ییایسآ سب یس یماه

 .)١۵( تمرتبط اس دهایارگوساکیتوالیک ییایو ضد باکتر یدانیاکس یص آنتکل را کاهش داد که با خوا لیکربون

 ای نیروتئپ تجمع لیبه دل شتریکه کاهش ب یلحادر همراه بود،  نیپروتئ ندباز شو  ششبا ک لیدریسولف هیاول شیافزا

 ياصلاح ساختار .دبو يسرد اتمسفر يفعال از پلاسما يها گونهاز  یناش نیپروتئ ونیداسیاکس لیدل هب یاتصال عرض

کاهش  .گردیدها نیتئورپ ونیزاسیرمیال شد و باعث پلاعم ولت لویک ٣٠از  شیتاژ بالا بولانجام شد که  یزمان نیپروتئ

تواند یم دیفسول- يد وندیاست که در آن پ ونیداسیاکس اب نیختار پروتئاس در رییآزاد نشان دهنده تغ لیدریسولف يوامحت

در  لیدریسولف يدر محتوا یئجزگزارش شد که در آن کاهش  يگریدر مطالعه د یبهمشاهدات مشا .شود لیتشک

 هیتجز ای ونیسادیکرد که اکس نهادشیتوان پیمرو، نیا زا .)١١( مشاهده شد سمالاپ ماریت قهیدق ۴پس از  فیدي پاسگویم

  .دارد یبستگ نمونهو فاز و حجم  ي، توان ورودماریت مدتلوط هوا، مانند نوع پلاسما، مخ یبه عوامل مختلف نیپروتئ

 دیولت ییایمیفعال ش ياه گونه .است ییغذاانواع محصولات  يبرا يرفرآو هیف اولاز اهدا یکی یمینزآ تیفعالکاهش 

ها و  آن هیکه ساختار ثانو شود یم ها میآنز یجانب رهیزنج راتییو تغ وندیپ نشکستمنجر به  درس يپلاسماتوسط  هدش

 یفیط سرد يپلاسمات که کاربرد اسگزارش شده .)٢٩( دده یم رییرا تغ ییچهارتا ای /سوم و يختارهامتعاقباً عملکرد سا

 داز،یفنل اکس یپل داز،یپراکس م،یزوزیل ،ازژنیپوکسیل ز،اپیفسفاتاز، ل نیآلکال ،نیسپیرموتیک- α لاز،یآم- αد ننام ها مینزاز آ

م تخ ،يا ج قهوهرنب ب،یمحصولات تازه مانند س درها میآنز نیا شتریب. کند یم رفعالیرا غ سموتازید دیپروتئاز و سوپراکس

 یکم اریعات بسمطال حال، نیبا ا .)٣٣،۴۴( دناهگرفت رمطالعه قرارد مو یفرنگ وجهو گ یوت فرنگ، قارچ، ترغ، خربزهم

از مطالعات  ياریبس .اندکردهو محصولات وابسته گزارش  ییایدر يغذاها يها میآنزرا بر مهار  سرد يپلاسما تاثیر

و کاهش  دیپیل ونیسادیکسا کاهش ن،یپروتئ ونیداسیسش اکاهک ن،یپروتئ تیللاکاهش ح ن،یپروتئ بیکاهش تخر

باعث  نیتجمع پروتئ شیل، افزاابمقدر . اندکردهرش ازگ سرد يپلاسما رامیت لیرا به دل نیتئروپ لیدریسولف يمحتوا

 نیدن پروتئژل ش اصخو شیو افزا لاریبریوفیم نیسطح پروتئ يزیآب گر شیافزا ن،یپروتئ لیکربون يمحتوا شیافزا

 ،گزارشکرد دییسرد تأ يپلاسما وابسته با استفاده از ياهمیآنزپروتئازها و  ا،زهاپیار لمه با ناوتیمرا  نیا که رلایبریوفیم



 

 

 لیمختلف را به دل يهامیآنز مهار دیبا ندهی، مطالعات آقیدق یهمبستگ کی جادیا يحال، برا نیبا ا .)٨۴( تاسشده

  .دننک یابید ارزسر يمااستفاده از پلاس

ه باعث ک دنهست ییمحصولات غذا نیرتمهم )ها صدف(و نرم تنان ، نپوستاسخت  ،یماه ،ییایدر يهاذاغ نیر بد

 .)۶١( محلول در آب هستند يها نیکوپروتئیمعمولا گل ییغذا يها آلرژن .)٧١،٣٢( شوند یم کیآلرژ يهانشواک

هش کا يرارا ب ییها وشمحققان ر. ها است دفدر اکثر ص ین اصلرژآل کی )لاریبریوفیم نیپروتئ( نیوزیمتروپو

 عتیطب لی، به دلالح نیبا ا. ها است روش نیااز  یکی یرتارح اتیاند و عمل کرده یسبرر ییایدر يغذاها ییزا تیاسحس

پاسخ  .دده یرا کاهش نم ییزا يآلرژ یه کافازنده به اادس یحرارت اتیملدر برابر حرارت، ع نیوزیتروپوم داریپا

ون سرد قرار گرفته رگآ يسماکه در معرض جت پلا )L. vannamei( تازه پاسفید يگویمدر  نیوزیپومروت کیآلرژ

 .افتی کاهش درصد ٧٨/۶٢ و ۶/٧١ بیترتبه  IgGو  IgEاتصال  تی، ظرفتیمار قهیدق ۵١از  پس. دش یرسرب، بود

 نیا. ر شدیتغیتخوش سد قهیدق ٩از  شیپس از ب د کلزاآ لیدریگروه سولف يو محتوا یطحس يزیآبگر ن،یعلاوه بر ا

با  نیوزیتروپوم يباد یاتصال آنت تیفر ظرب هکشود  ینسبت داده م IgEاتصال  هیناحدر  نهیآم يدهایاس رییتغبه  ریتغی

 لیخد نیکه در دناتوره شدن پروتئ يگرید سمیکانم. گذارد یم ریثورق تأ-βو  چیمارپ-α يدر ساختارها یاحتمال راتییتغ

 ماده غذاییآلرژن  يامحتو تواند یم نیهمچن عرضیال اتص .دباش ته میتشکیل لخ لیبه دل نیپروتئ تیاست، کاهش حلال

  .)9،۶١( دهش دهکا را

 دگذاریم ریتأث انیآبز ییغذا محصولات تیشود که بر مقبولیمنظر گرفته ر د مهم یفیک یژگیو کینوان گ به عنر

 ییپاسخگو يحصول برانگ مر بر ژهیه وب یخارج يهایژگیور اثرات پلاسما ب يریگ هندازاو  یابیرو، ارز نیاز ا .)٢۵(

تفاوت در تحقیقی دریافتند که  )٢٠٢٠(و همکاران  Andrés-zeérP ).٢١( است يضرورازار مختلف ب يقاضابه ت

مشاهده نشد که لاسما شده با پ ماریکنترل و ت شده گاو، گوسفند، خوك و مرغ چرخ گوشت يها نمونه نیب يدار یمعن

وشت گاو گ يبرا دهش گزارش نتایجها با  فتهای نیا .داردبر رنگ گوشت ن یل توجهابا اثرات قپلاسم ماریدهد ت ینشان م

 L⁎ ریرا در مقاد يدار یمعن رییتغ چیه نیگروه همچن نیا. مطابقت دارد )۵١٢٠( و همکاران Jayasenaتوسط  خوك و

 يابر تر نییپا یتوجه ابلق طوررا به ⁎a ریگروه مقادحال، در مقابل، همان  نیبا ا ش نکردند،گزارگوشت گاو  ⁎bو 

بر  یتوجهاثر قابل چیهمطالعه،  نیدر ا .بالاتر گزارش کردند یتوجه قابل ورطو بها شده با پلاسم ماریتله ات گوسگوش

 ییغذا محصولاترنگ  ریمثبت بر مقاد طوربه سرد يسماپلا ماریت .نکردند دایپلاسما پ تیمار بااز  یناش ⁎a ریمقاد يرو



 

 

 نیبا ا. است شدهزارش سرد گ يماسلاپه با شد ماریت يهانمونه تیابذدر ج شیافزا قاتیتحق طبق. گذارد یم ریتأث انیآبز

گ قابل رن راتیی، تغماریتقرار گرفتن در معرض  شیزااف؛ با رددا یقابل توجه ریتاث موضوع نیا بر ماریتحال، زمان 

کردن عصاره  پسولهن با کتوا یمرا کاهش داد که گ رن شاخص زین یاهیگ يها عصارهاستفاده از . ارش شدگز یوجهت

  .دیبخش هبودب ار آن مزوپویل کیدر 

که  لات مشاهده شده استمحصو زا ياریدر بس رایاست، ز یاهکننده در فساد م نییاز عوامل تع یکی یحس تیفیک

دهد، یمکننده رخ ف سلامت مصر يبرا يبه هر گونه خطر دنیبل از رسق يدایتا حد ز یحس يهایژگیودر  راتییتغ

رو،  نیاز ا .)٨١( دکنیمرا محدود  ییغذا صولاتمح شتریب يارماندگ یطور قابل توجهبه یحس يهایژگیو قتیدرحق

واکنش، به  نیدچن .است تیاهم زحائ انیآبز ییغذا حصولاتم یحس يهایژگیوبر  سرد يپلاسما ماریت یرثات یابیرزا

ارشات زگ طبق .بگذارد یمنف ریتأث CPبا تیمار  تحت ییایدر يغذاها یخواص حس برتواند یم د،یپیل ونیداسیاکس ژهیو

حال، اشکال عمده  نیبا ا. شودیمحفظ  ردس يپلاسما ماریتبا  انیبزآ ییغذا محصولات یحس تیفیمشخص شد که ک

 علته ب شتریبشدند، که  ماریت يتر یمدت طولان يبود که برا ییاه نمونه يبرا یلک رشیکاهش پذ ،شاهده شدهم

ند که اهکرداز مطالعات گزارش  يرایبسب توجه است که لجا. بود نامطلوب يو متعاقباً طعم و بو دیپیل ونیداسیاکس

با . کاهش داد دانیاکس یاز آنت یغن یعیطب يهاعصارهستفاده از توان با ایمرا  ردس يپلاسما با ماریتاز  یناش ونیسدایاکس

 دهنده انرا کاهش دهد، که نش محصولات يظاهر تیمقبول خام ممکن است یعیطب ياهعصارهاز  ستفادهحال، ا نیا

.)٨۴( تخام اس یعیطب يهاعصاره يبه جا صخال يهادانیاکس یز آنتا فادهدر مورد است شتریب قاتیتحق لزوم

  گیري نتیجه -4

کنندگان به مصرف حیمانند ترج یعوامل لیلد به یارتحر اتیلعم قرار گرفتن در معرض بدون ایخام  يغذاها يبرا اضاتق

 تیفیعلاوه بر بهبود کلاسما پ يتفاده از فناوراس. است شیافزارف کننده در حال صم یسالم و توسعه آگاه يغذاها



 

 

ه گرفت ک جهیتوان نت یم. کند يریگجلو یکیزیو ف ییایمیش ،یحس راتییتغ یاز برختواند  یغذا م یکیولوژیکروبیم

رکلی طوبه .ف موثر استرمص يبالاتر برا تیفیارائه محصولات با ک در ییمواد غذا يماندگار شیفزاا با CPد کاربر

توسط  بیآن به ترت رشیو پذ دییاز تأقبل  ییمحصولات غذا تیفیبر ک يفناور نیا ریأثدر مورد ت يشتریب قاتیقتح

تبط با مر ییایمیش يها به درك واکنش ازین ت،یفیافت ک از يریجلوگ يبرا. است ازید نرگذاران و صنعت مو نقانو

حائز  يدیپیل يها نویراکسف بر CAP ریدرك تأث يبرا ام تلاشدر هنگ ژهیمر به وا نیا. پلاسما وجود دارد يها گونه

چرب  يدهایاس نیو همچن لمانند کلسترو يموازبه صورت  يدیپیبخش ل نیندچ یبررس يبر رو دیبااست و  تاهمی

د ندا عات نشانلطامهمچنین . دست آوردبه یچرب يها ونیکسفرا ناکسید شد بیاز ترت يح تراضا درك وز شود تمتمرک

به نظر  دوارکنندهیام ییغذا عیصنا يبرا ها آلرژنویژه ساختار و ب نیپروتئ ر خواصب CP ماریاثر ت نه،یبه طیتحت شراکه 

فساد  عامل یاصل میآنز يبر رو پلاسماي سرد .دارند یبه بررس زایبر اصلاح هنوز ن یمبتن دیدج يرسد و کاربردها یم

پلاسما  تیماردهد که  ینشان م ام شدهنجامطالعات . دارد یبررس به ازیننیز  ،لازیربوکسکد نیدیستیه محصولات شیلاتی،

 انیی آبزیذامحصولات غ یمیآنز تیفعال ای ییزا تیکاهش حساس يابر يتجار يوه در کاربردهاست به طور بالقممکن ا

و انواع  )اولتراسوندو  یالسر پنو ،يانو فناورن( یحرارت ریغ يها يفناور ریتوان با سا یا مر CP ن،یبر ا علاوه. اشدب دیمف

 ییغذا دموا یمنیاز ا نانیماط يبرا يتر گسترده طوربهو  کرد بیترک بهتر جیبه نتا یابیدست يبرا بندي ستهلوژي بنوتک
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Abstract 

Preservation and guaranteed safety of seafood is a big challenge in many countries. Cold 

plasma is a relatively new technology that is used to preserve the quality of foods with a high 

rate of spoilage, especially aquatic food products. Non-thermal technologies, especially cold 
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plasma, have attracted a lot of attention as a powerful tool for processed food, especially 

aquatic foods, in order to meet consumer expectations, in which stability and improved 

nutritional and organoleptic properties are considered. However, there are several limitations 

such as oxidation of protein and lipids, change in organoleptic properties and also color 

change, which limit the application of these technologies in the marine food industry. Foods 

that have been processed and stored with minimal or no heat, attract a lot of attention. Cold 

plasma produced by using energy to induce partial ionization of a gas has shown a very good 

ability to inactivate microorganisms and affect some destructive enzymes, which are aquatic 

pathogens, and also maintain the quality and increase the shelf life of aquatic food products 

by this non-thermal technology has been highly regarded. Further scientific understanding is 

important for the legal approval and development of plasma sources efficiently and on a large 

scale. Research in the field of applying cold plasma in the food technology domain is 

increasing. Currently, most of the focus is on the bactericidal effect of plasma. Plasma 

treatment clearly shows the inactivation of pathogens associated with spoilage, although the 

active species produced in this process will affect the matrix of food products, and the 

chemical composition and organoleptic properties of food should be considered in research. 

Keywords: Non-thermal process, fishery products, food matrix, oxidation, organoleptic 
properties 

 


