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 بندی و امنیت مواد غذایی بررسی انواع مواد ضدمیکروبی موثر در بسته

Investigating the types of effective antimicrobial substances in food packaging and safety 

  2  ، سروه احمدی2  ، مهدی رسولی1  *جواد بدرلو  

 3/2/1402  پذیرش:                  20/10/1401دریافت:  

  چکیده

از   یریبا جلوگ  منجر به حفظ محصولات در فضایی ایمن و تسهیل حمل و نقل و نگهداری آن یا  یی مواد غذا  یبندبسته 

  ی بندبسته   ی. براکندیکنندگان فراهم م مصرف  یرا برا  یراحتمحصولات غذایی،    دیعمر مف  ش یو افزا  ییایمیش  یآلودگ

و گاهی به    شودیاستفاده م   هاآن  تیپوزفلزات و کاغذ و کام  شه،یش  ک،یاز انواع مواد مختلف از جمله پلاست  ییمواد غذا

انتقال مواد   تیکنندگان و اهممصرف ی آگاه شی. با توجه به افزاکنندآن موادی برای افزایش پایداری محصول اضافه می

وجود دارد. استفاده از   ی بنددر مورد استفاده از هر نوع ماده بسته  یشتریب ی نگران ییمواد به ماده غذا یبندمضر از بسته

و کنترل   منیغذا باشد و وجود نظام ا  رهیدر طول زنج  سالم   یعرضه و مصرف غذا  د،یمناسب که ضامن تول  یهاروش

  ی منیا  ،یی مواد غذا  یبند. در بستهگرددیم   یاقتصاد  یوربهره  شیموجب ارتقا بهداشت، سلامت و افزا  یی مؤثر ماده غذا

  ییغذا  ادهبه م  یبندمضر از بسته   باتیشامل کنترل ورود ترک  یبندبسته   یمنیبرخوردار است. ا  یادیز  اریبس   تیاز اهم

باست. برهم   ، یحرارت  ی هادارکنندهیپا   زرها، یسا  ی مهاجر مانند پلاست  باتیو نفوذ ترک  یی ماده غذای  بندبسته  نیکنش 

الحلال  ،ها ن ادیاکسیآنت و  مونومرها  آلا  گومرها یها،  تجز  هایهندیو  از  افزودن  هیحاصل  مواد  آلا   یمونومرها،    یهاندهیو 

ت  یطیمح غذا  یحس  ی هایژگیو  رییغموجب  فاکتورگردد یم  ییماده  ماه  رگذاریتأث  های.  شامل  مهاجرت  ماده    تیبر 

که در    است  یبندمواد مهاجر و مقدار آن در بسته  یها یژگیو  ،یبندماده بسته  تیتماس، ماه  ینوع، زمان و دما  ،یی غذا

 .پژوهش پرداخته شده است

 ضد میکروب، مواد غذایی، امنیت غذایی، بسته بندی:  کلمات کلیدی

 مقدمه 

ارتباط مستق  لیبه دل  یی مواد غذا  یبندبسته  با مواد غذا  میحمل و نقل آسان و  برخوردار   یاریبس  تیاز اهم  یی کاربر 

  ن یو نحوه انجام ا  یبندنقش دارد، بسته  یی مواد غذا  د یدر عمر مف  میکه به صورت مستق  یاز عوامل  ی کی  نیاست. همچن

  یی ایمیش  یهایتا زمان مصرف در معرض آلودگ  دیدر بازه قبل تول  ییعمل است. همواره تلاش بر آن است تا مواد غذا

 
 رانیا ن،یورام ،یدانشگاه آزاد اسلام پیشوا، -واحد ورامین ،یکشاورز آموزشکارشناسی ارشد گروه ترویج و  ی دانشجو  1

 ران ی ا ن، یورام ،یدانشگاه آزاد اسلام پیشوا،-واحد ورامین ،یکشاورز  استادیار گروه ترویج و آموزش  2

 javad7713@yahoo.com  نویسنده  و مسئول مکاتبه کننده: •

mailto:javad7713@yahoo.com


 1402 ستانتاب     2   شماره  3  جلد غذایی، مواد ایمنی و فرآوری
 

140 
 

برخوردار است.   یخاص  تیبه کار رفته، از اهم  ییمواد غذا  یبندکه در بسته   یمنظور نوع مواد  نی. به ا(1)  رندیقرار نگ

بسته  غذا  یبندجهت  کر  یمتنوع   مواداز    یی مواد  پلاست  ستال،یمانند  کاغذها،  کامپوز  هاکیفلزات،    شده   استفاده  تیو 

و    یبندکند، به بستهیم  هیته  یمورد نظر خود را از برند به خصوص  یی غذا  کننده موادکه مصرف  ی لیاز دلا  (. 3،  2)  است

خود گره خرده   ری در طول مس  ییغذا  مواد  تیفیافراد به حفظ ک  از  یاریامروزه افکار بس  مواد به کار رفته در آن است.

صورت  ن یقابل تصور خواهد بود. در ا ریدر ذهن کاربر غ  یبندبدون بسته یی غذا  مواد دیاست که تول یدرصورت نیاست. ا

معمول خود   فهیعلاوه بر وظ  ییامواد غذ  یبنداست. بسته   شده  لیدر جهان تبد  عیصنا  نیاز بزرگتر  ی کیبه    یبندبسته 

از محتوا غذا  یکه محافظت  غذا  ،یتازگ  نیتضم  فهیاست، وظ  ییمواد  ارزش  و  در    ییطعم  و  دارد  برعهده  را  محصول 

کاررفته مواد به  میارتباط مستق  لیدلبه  تر خواهد شد.منیا  یی مواد غذا  نیمدت و تامیطولان  یمنجر به ماندگار  جهینت

بسته  غذا  یبنددر  غذا  ییمواد  مواد  و  یمواداز    ،یی با  از  ش  یکیزیف  یهایژگیکه  هستند   یی ایمیو  برخوردار  مناسب 

  طیتحت شرا  یبندبسته  .شوند یبه آن اضافه م  یمتنوع   دموا  ، یکیمواد پلاست  د یتول  فرایند. در طول  (3)  شودیتفاده م سا

تازه استفاده    ا یشده    فراوری  یی مواد غذا  یاکردن عمر قفسه   یطولان  یاست که برا  ی( روش MAP)  "افتهی  رییاتمسفر تغ

ب(4)  شودیم بسته   ی هایبندسته .  شرا  یبندمختلف  تغ  طیدر  حفظ   یبرا  یمتداول  ینگهدار  یفناور  افتهی  رییاتمسفر 

و باعث   د ینما یریجلوگ ی کروبیتواند به کاهش سرعت تنفس محصول کمک کند، از رشد میم رایمحصولات تازه است ز

تازه    یهای ها و سبزوهیکه م  ییاز آنجا  (.5)  ها شودیها و سبزوهیو اتلاف رطوبت در م  یکیمتابول  یهاتیکاهش فعال

  دیاکس  یداشته و در اثر تنفس د  ازین  ژنیخود به اکس  یهاتیفعال  یفعال هستند، برا  یسمیبافت زنده و متابول  یدارا

بافت زنده م  یکیمتابول  یهاتیفعال  کنند یم   دیکربن تول پ   یمیآنز  ی هاتیشامل فعال  وهیدر  با  و سوخت و    یریمرتبط 

ب  وهی و زوال م  یریپ   داشته باشد  یشتریچه سرعت برساز است که ه م  یشتریبا سرعت  اتمسفر (5،  4)  افتدیاتفاق   .

به   افتهیرییتغ بسته  نفوذپذبه  میطور مستقدرون  و  فرآورده  تنفس  به  یریشدت  براپوشش    ،ژنیاکس  یگازها  یکاررفته 

اکس  دیاکس  ید گاز  غلظت  کاهش  و  رس   ژنیکربن  ا  یبستگ  یتعادل  تیوضع  کی به    دنیتا  ی  اتمسفر  بیترک  نیدارد 

انداختن ریتأخبه ، یکیمتابول  تیکاهش فعال  لنیات دیبرداشت محصول را با کاهش سرعت تنفس و تولاز تواند عمر پسیم

اتمسفر   طیتحت شرا  یبندانواع بسته  یبه طور کل.  (6)   دهد  شیافزا  یظاهر  یهایژگیو حفظ و  یمیشدن آنز  یاهقهو

مصرف    قیفعال از طرریصورت غ به  افتهی  ریینمود. اتمسفر تغ  اعمالفعال    ریبه دو صورت فعال و غ   توانیرا م  افتهیرییتغ

تول  ژنیاکس م  دیاکس  ید  دیو  وجود  به  تنفس  اثر  در  بهد یآیکربن  تنظ  ییتوانا  لیدل.  صورت    میمحدود  به  اتمسفر 

اتمسفرریغ  به  یفعال،  تولکه  فعال  استگردد، مطلوبیم  دیصورت  به(7)  تر  فعال  اتمسفر  از طر.  خلا   قیطور معمول 

کربن و    دیاکس  ید   ژنیاکس،  با استفاده از مواد جاذب   ای مطلوب    یکردن اتمسفر بسته با مخلوط گازنیگزی اندک و جا

 .  (7، 6) د یآیبه وجود م لنیات
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 کننده آن کنترل  ی اصل  یمهاجرت و فاکتورها

غذا  یبندبسته  طر  یی مواد  ذخ  لیتسه  قیاز  نقل،  و  غذا  نیو همچن  یسازرهیدر حمل  مواد  مهم  یی حفظ  در    ینقش 

  ی بنداستفاده از ماده بسته  یفناور  طیو شرا  ی کل  تیفیک  ها، یژگ یساختار و  بیترک  اساس نوع،نیدارد. برا  یی غذا  عیصنا

ز  ییمواد غذا  یو ماندگار  تیفیک  ، یمنیا  تواندیم   ییغذا  عیدر صنا تا حد   یبنددر بسته  . قرار دهد  ریتأثتحت  یادیرا 

انتقال بخار آب    یی ماده غذا غذا  یبنداز بسته   ژنیاکس  ا یاحتمال  غذا)  یی به ماده  اجزاء ماده  انتقال جرم  به    یی نفوذ(، 

انتقال مواد   انیب  یواژه مهاجرت برا   .(8)  وجود دارد  ییبه ماده غذا  یدبن)جذب( و انتقال جرم از اجزاء بسته   یبندبسته 

و    کیزیف  یهاواکنش  یط  یبنداز سطح مواد بسته   باتیگردد. مهاجرت انتقال ترکیاستفاده م   ییاز بسته به ماده غذا

 . (8، 7) ستیطرفه ن کیمهاجرت   دهی پد نی به محصول است؛ بنابرا ییایمیش

  کیاست و توسط قانون ف  ی کینامیترمود  یکینتیانتشار تحت کنترل عوامل س  فرایند  ک ی  یی ایمیش  باتیترک  مهاجرت

  توانند یآب م  ای  یمثل چرب  ییاجزاء ماده غذا  .در مهاجرت نقش دارند  کیزیف  -  یمیش  یعیطب  نیگردد. قوانیم  فیتوص

افزا  یبندموجب تورم ماده بسته حرارت   یبندشوند، به خصوص اگر غذا در بسته   یبند تهبس  بات یمهاجرت ترک  شیو 

د   ندیبب فاکتور  چند  به  بسته   گریمهاجرت  ماده  نوع  تماس  حرارت  درجه  و  زمان  است  ماده    ضخامتی  بند وابسته 

 . (9)  کنندهمواد مهاجرت  یو وزن مولکول یبندبسته 

غذاها  ده ی پد در  همزمان    یبندبسته  ی مهاجرت  طور  به  جهت  دو  در  است  ممکن  بسته  ی عنیشده  مواد  به    یبنداز 

غذا دهد  ییمحصول  رخ  بالعکس  مولکول.  و  مولکول  یمواد  وزن  افزودن  نییپا   یبا  الیمانند  و    یهالمیف  یگومرهایها 

از بسته   جهینت  در.  ( 9)  شوندیمنتقل م  یی به مواد غذا  یبندبسته  انبوه مواد  رنگ غذا، عطر، طعم و مواد    ، یبندانتقال 

.  نشان داده شده است  یی ایمی. مهاجرت شگذاردیآن اثر م  یحس  ی هایژگیکه بر و  رندیگیقرار م  ریآن تحت تأث  یمغذ

  یشود حد مهاجرت کلیم  فیو خاص تعر  یشامل دو مهاجرت کل  ره،یو غ   PET APP PEمانند    یکیمواد پلاست  یبرا

(OMLعبارت است از مجموع مواد منتقل شده از بسته به ماده غذا )اعم از مواد شناخته شده و شناخته نشده حد    یی

  ت یمحدود  کی(  SMLشده است. حد مهاجرت خاص )  نییتع  تریگرم در لیلیم  3۰در مورد اکثر مواد    یمهاجرت کل

 .  ( 1۰، 9) است کنندهاز مواد مهاجرت یگروه ایمواد  یبرا

 ضدمیکروبی بندی  بسته

به   یتوجه خاص  ریاخ  یهاسالدر    دهدمیسطح محصول رخ    در  ها ابتدایها و سبزوهی م  ی کروبیم  یکه آلودگ  ییاز آنجا

ا  یکروبیفعال ضدم  یبندبسته  ی هاستم یس در  است.  افزا  یکروبیضدم  باتیترک  ها ستمیس  نیشده  منظور  عمر   شیبه 

را   یکروبیکرده و رشد م  جادیدربسته ا  یدرون  طیمح  کی  ستمیس  نی. ا(1۰)  گرددیدرون بسته آزاد م  تیفیو ک  یاقفسه 

تأخ سبز  یهاوهیم.  اندازدیم  ریبه  و  بسی تازه  محصولات  جمله  از  دوره    یفاسدشدن   اریها  هستند   از پسدر  برداشت 
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مهم  ی کروبیم  یدگیپوس ک  ن یتراز  بر  مؤثر  م   تیفیعوامل  تازه  تباشدیمحصولات  برداشت    ازپس  ییایمیش  ی مارهای. 

ها  کنندهمصرف  ی. از طرف ابدی یمقاوم کاهش م  ی مواد با ظهور نژادها  ن یشود اما اثر ا  یدگ یباعث کاهش پوس  تواند یم

باق شینگران  مواد  سازم  ییایمیمانده  هستند.  محصولات  جهان  یالمللنیب  یها آندر  منابع  حما  ی که    کنند یم  تیرا 

  ن یتر. از مهم(11،  1۰)  دانند یم  ندهیآ  یی غذا  ازیحل ن  یبرا  ی را روش عمل  یو سبز  وهیبرداشت م  ازپس  عاتی کاهش ضا

  ستم یس  ینوع   ،یکروبیضدم  یبنداست. بسته  یکروبیبرداشت کاربرد مواد ضدم  ازپس  ی های ماریب  رلکنت  یها برایفناور

است.    ییعامل فساد مواد غذا  یزایماریب  یهاسمیکروارگانیو م  ها یبردن آلودگنیاست که قادر به کشتن و ازب  یبندبسته 

زنده رشد    سمیکروارگانیم  کاهش تعداد  ایو    دو کاهش رش  سمیکروارگانیرشد م  ریفاز تأخ  شیبا افزا  یکروبیضدم  ستمیس

 . (1۰)  کندیرا محدود م یکروبیم

 ضدمیکروبیهای  بندیانواع بسته

بالشتکبسته  افزودن  مانند  است  انجام  حال  در  روش  چند  به  کلی  صورت  به  غذایی  مواد  مواد  بندی  دارای  های 

بهمیکروب ضدمیکروبی  بخصوص  مواد  ترکیب  بسته،  درون  ثابتصورت  زدا  پلیمر،  به  مواد  مستقیم  نگهداشتن 

 . (11) ضدمیکروبی های بخصوص، استفاده از پلیمر با خواص ضدمیکروبی روی پلیمر توسط یون

 مواد ضدمیکروبی شیمیایی 

مورد  نیتریعموم  ییایمیش  ی کروبیمواد ضدم م  استفاده   مواد  اس  باشند یدر صنعت  شامل  ها  کشقارچ  یآل  یدها یکه 

آنتالکل و  مکیوتیبیها  اسیها  اس  یلآی  دهایباشند.  اس  کیبنزوئ  یدها یشامل  سورباتها   دیاس   کیسورب  دیپارابنها 

بوده و به    یقو  یکروبیضدم  تیفعال  یدارا  هاآن از    یچرب با اندازه متوسط و مخلوط ی  دهایاس   کیاست   دیاس  کیونیپروپ 

شده و    بیترک  یکیپلاست  لمیدر ف  لیمازالیا  رندیگیمورد استفاده قرار م  ییدارنده مواد غذاکننده و نگه  ییعنوان گندزدا

از رشد   یریجلوگ  یدارد اما برا  یوق  ییایو ضدباکتر  یضد قارچ  تیثابت شده است. اتانول فعال  هاآن  یضدقارچ  تیفعال

ن مناسب  همچنستیمخمر  اتانول  بو  یبرخ  نی.  باعث  که  را  فرار  مواد  ب  یاز  در  غذا  شترینامطلوب    گردد یم  ییمواد 

 .  (12) دهد می شیافزا

 مواد ضدمیکروبی طبیعی 

رنج    یکروبیضدم  ت یفعال  یرو  یادیداشته است. مطالعات ز  شیافزا  یعیطب  یکروبیعلاقه به مواد ضدم  ریاخ  یهاسالدر  

  باتیو ترک  یآل  یدها یها اسالکل  ی اه یگ  اسانس،  نی مواد چند  ن یا  نیانجام شده است. در ب  یعیطب  بات یاز ترک  یعیوس

که   باشدیم  یکروبیضدم  باتیاز مواد سازنده ترک  یتعداد  یحاو  ییدارو  اهانی. گدهندینشان م  یکیولوژیب  تیمعطر فعال

توسعه کاربرد    یبرا  لیدل  نیتر. مهمرند یگیقرار م  یاز برداشت مورد بررس پس  یهای ماریکننده برل به عنوان عوامل کنت

طب م  یعیمواد  سبز  یهاوهیدر  و  تقاضایتازه  برامصرف  ی ها  غذا  ینگهدار  یکننده    ا ی   ی عیطب  یهاروشبا    یی مواد 
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ا(13)  است  کیارگان با  ت  نی.  اسانس  ی عیطب  باتیکتر  یمارهایحال،  از    یاه یگ  یهامانند  معطر  مواد  انتقال  علت  به 

به م   یروش براکی  یسازکروکپسول یقرار دهد. م  ریتأثمحصول را تحت  ی حس  تیفیک  تواند یها می سبز  ا ی   وه یاسانس 

ا است.  نیحل  ا  رایز  مشکل  به  یکروبیمواد ضدم  فرایند  نیدر طول  و  کم  مقدار  در  کپسول  در  در متراکم شده  مرور 

غذا مواد  طعم  بر  را  آن  اثرات  و  شده  آزاد  ا(13،  12)  دهدمیکاهش    ییاتمسفر  م  تواندیم  فرایند  نی.    یکروبیرشد 

مواد    .فعال را دارد  یبندبستهی  حس  ستمیکاربرد به عنوان س  ت یمحافظت کرده و قابل  تیفیمحصولات را بدون اثر بر ک

و    یکروبیضدم  یها سمیگذارند به علت مکانیم  یها اثر متفاوتسمیکروارگانیم  یداشته و رو  یمتفاوت  تیفعال  یکروبیضدم

زا را  یماریب  یهاسمیکروارگانیجامع وجود ندارد که بتواند همه م یکروبیها عامل ضدمسمیکروارگانیمختلف م یولوژ یزیف

   .(13) ببرد نیاز ب

 ضدمیکروبی های  بالشتک

ترک  یکروبیفعال ضدم  یبندبسته  چند روش شامل:  پل  یکروب یماده ضدم  میمستق  بیبه  رو  مریدرون   سطح ی  پوشش 

قرار   یها و پدها. بالشتکشودیانجام م  یکروبیو بالشتک ضدم  یکروبیضدم  تیبا خاص  یخوراک  یهاپوشش  یبندبسته 

به    ی کروبیضدم  یبنددر بسته  ریاخ  یهاشرفتی. پ (13،  9،  7)  هستند  ی کروبیضدم  یبنداز بسته  ی گرفته در بسته نوع 

در   یها هنوز نقش شاخصاگرچه بالشتک   باشند،یم  یفلز  یهاتیو نانوکامپوز  ریپذبیتخرست یز  یخوراک  یهالمیشکل ف

بالشتک   ی کروبیضدم  یبندبسته  قرار  یکروبیضدم  یهاکنند  گروه  دو  ضدمرندیگیم  در  مواد  اول  گروه    د یتول  یکروبی. 

  ن یاول ا  گروه.  کنندیآزاد م  ی کروبیضدم  مواد  که  ییهاحامل  یحاو  یهادوم بالشتک  کنند و گروه، یاد مازپسکرده و س

تولبالشتک گام  دو  در  ترکشوندیم  دیها  ابتدا  دوخت    ی کروبیضدم  باتی:  بالشتک  سپس  و  گرفته  قرار  بالشتک  درون 

سیتیژرین    تیفعال  قیاز طر  اناتیوسی زوتیا  لیکننده بخارات آل دیتول  یمیآنز  ستمیس  توانینوع بالشتک م  نیاز ا  شودیم

 ک یدرون    یکروبیها مواد ضدم گروه از بالشتک  نیگروه دوم در ا.  ن را نام بردیکلر  دیاکس   یو آزاد شدن د  نازیروسیم  -

م قرار  بسته  درون  و  گرفته  قرار  ترک(14)  ردیگیحامل  رز  اناتیوسیزوتیا  لیآل  بی.  حامل  درون    لنیات  ی پل  نیدرون 

نمونه ا  یاپوشش  م  نیاز  بالشتک  تول  . باشدینوع  مواد ضدمبالشتک   نیا  دیاصول  و    کیدرون    یکروبیها جذب  حامل 

درون    یادسازازپسس آزادساز  یبندبسته   ستمیس  کیآن  طر  یاست.  از  ا  رینفوذپذ  یهابافت  قیمعمولاً    مواد   ن یبه 

 . (12، 6، 3) ردیگیصورت م

 تاثیر بالشتک های ضدمیکروبی بر خصوصیات فیزیکی مواد غذایی

بدون    یهاکه نسبت به بسته   دیهلو گرد  یاعمر قفسه   شیافزا  باعث  نیاسانس دارچ  یفعال با برچسب حاو  یبندبسته 

کارا م   یبهتر  یی برچپ  آن  علت  که  داد  ترکینشان  خصوص  باتیتواند  باشد.  بسته  در  آزادشده    -  ی کیزیف  اتیفعال 

  رد،ک  یریجلوگ  ژنازیپرکسیل  میآنز  تیفعال بهتر بوده از فعال  یبنددر بسته   زین  یهلو مانند کاهش وزن و سفت  ییایمیش
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 ت یفیاتاق ک  یشده در دما  یبندهلو بسته   یروز نگهدار  12  ازپس.  (15)  قرار داد  ری تاثرا تحت  مهایآنز  ریسا  تیو فعال

در  .  مشاهده نشد  وهیدر م  ابیارز  صیتشخ  لهیبه وس  نیاز طعم اسانس دارچ  یو اثر  دیگزارش گرد  نهیدر حد به  وهیم

مورد استفاده قرار    ا یپاپا  ینگهدار  یبرا  یکروبیمضد  یبنداز بسته  یعنوان بخشاسانس به  ی هابالشتک  یگریپژوهش د

  ن یب  ییایمیو ش  یکیزیف  اتی. باتوجه به عدم تفاوت خصوص(15)  نشان داده شد  وهیدر م  یکروبیگرفت و کاهش رشد م

ت و  مضربالشتک  نیا  مارهایشاهد  اثر  ک  یها  رس  ای پاپا  وهیم  تیفیبر  و  ها  بالشتک  ریتأثتحت  وهیم  یعیطب  دنینداشت 

از عصاره دارچ  یها با غلظت  یفرنگ فعال توت  یبندبسته  . اسانس قرار نگرفت  یحاو   یدر فساد قارچ  ریتأخ  نیمختلف 

افت وزن شدت   زانیم  و  ش یبا شاهد استحکام بافت افزا  سهیدر مقا  د یرا باعث گرد  وهیم   یفیک  یهاو بهبود شاخص  وهیم

داد  نشان  کاهش  فساد  درصد  و  م  تنفس  اسانس  کاربرد  انگور  تدخ  خکیدر  روش  غلظت  ینیبه  ،  مختلف  یهادر 

حبه   زشیشدن و ر  یاشدن چوب خوشه و قهوه   یا و قهوه  یدگیتلفات آب، تجمع مواد جامد محلول چروک  ،یدگیپوس

انباردار  یرا ط داد  یمدت  غوطه(14،  13)  کاهش  کنترل ضع  یور.  به  توجه  با  عصاره  پوسفیبا  ن  ی دگیتر  وقوع    زیو 

  ی فعال توت فرنگ  بندیبسته نونانون در    2کاربرد  .  نشده است   هی شدن چوب خوشه چندان توص  یاکاهش آب و قهوه

تغ  یوحش اتمسفر  ا  ی تعادل  افتهی  رییبه همراه  قفسه  عمر  بهبود  فرنگ  یباعث  به طور  یتوت  غلظت    یشد.  کاربرد  که 

ک  نانوننو  2  نییپا خواص  حس  یفیبر  تأث  ی و  قارچ  ریمحصول  رشد  کاهش  باعث  اما  کاهش  نداشت،  با  و  شده  ها 

   . (13، 12) دیگرد  یریدر پ  ریباعث تأخ وهیبرداشت م ازپس یکیولوژیزیف ی هاتیفعال

نتا اساس  )  ج یبر  اوژنول ت2۰۰8سرانو و همکاران  تغ  مولی(، کاربرد  اتمسفر  وه  یاز کاهش وزن م  افتهی  ریی و منتول در 

  ل ی مت  نیگالاکتوروناز و پکت  ی مانند پل  یی ها میآنز  تیبا کاهش فعال  باتیترک  نیرسد اینظر منمود. به  یریجلوگ  لاسیگ

تغ نرم  یسلول  وارهید  راتییاستراز،  بد   یشدگو  و  نموده  گند  را  جلوگ  بیترتنیآن  وزن  افت  و  رطوبت  کاهش    ی ری از 

حفظ خواص   یعبارتبه  ا یو    وهیم  تیفیباعث بهبود ک  لاس یدر چند رقم انگور و گ  یکروبیفعال ضدم  یبندکنند. بستهیم

قرار گرفته و درون   لیگاز استر  یاسانس خالص بر رو  یبندبسته  نی. در ادیبودن گردهمراه با سالم  وهیم  کیارگانولپت

نتا  وهیم  یبسته حاو ا  جی قرار گرفت.  داد که  نرم  یبندبسته   نینشان  کاهش  باعث  رنگفعال  و  م  یریگشدن   وهیبهتر 

 . (15) د ینسبت به شاهد گرد

.  دیاز برداشت گردعمر پس  ش یباعث افزا  یی تنهابه  افتهی   ریینسبت به اتمسفر تغ  افتهی  رییتغی  بنداسانس و بسته  بیترک

سبب    افته،ی  رییبا اتمسفر تغ  یبندو منتول به بسته  مولیدر پژوهش والورد و همکاران عنوان شد که افزودن اوژنول، ت

با    یبندبسته   قیتلف.  شودیانگور م  وهیم  یو حفظ سفت  دیرنگ نسبت قند به اس  یریپذرییکنترل کاهش وزن کاهش تغ

 نیهمچن  د یگرد  دیشدن و کاهش نسبت مواد جامد محلول به اسدر نرم  ریمنتول و اوژنول در انگور باعث تأخ  باتیترک

  باتیبا ترک  یفرنگفعال توت  یبندبسته.  (14،  13)  انداخت  ریانگور را به تأخ  یبنددر بسته   یتوسعه قارچ  باتیترک  نیا
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ت و  تأث  یمولمنتول  نبود  به  توجه  با  داد  ت  رینشان  به  نسبت  مزه  و  بو  بر  منتول  تأث  مولینامطلوب  بر    ریو  آن  مثبت 

 . (14) استفاده شود یفرنگتوت یبندعامل فعال در بسته  کیعنوان به تواندیمنتول م  وه،یم  یفیک یهایژگیو

فلفل  یریام نعناع  اسانس  کردند  گزارش  همکاران  قوم    یبارگذار  ی و  در  بسته   یکروسلولیمشده  در   یبندنشاسته 

را کاهش دهد و    یکروب یبار م  ییایمیتوشیف  باتیمثبت داشت و توانست با حفظ ترک  ریتأث  یفرنگ توت  وهیم  یضدقارچ

   .(12) گردد  وهیم طعم و مزه  رییشده باعث عدم تغاسانس در بالشتک ساخته یمتوال  شیرها

  الیباکتر یذرات آنت  نانو   با استفاده از  ییفعال مواد غذا  یبندبسته

و فساد غذا    ژنیهستند که از ورود اکس  ییهایبندبه بسته  هیخاص شب  یبا عملکرد  ی مواد  یفعال حاو  ی هایبندبسته 

فناور  کنندیم  یریجلوگ در  به  یو  بسته  هاآنکاررفته  ا  کیهوشمند    یبنداز  در  است.  جلوتر  ها  یبندبسته  نیگام 

اکس  ینگران  نیترمهم و مصرف  ع   ژنیدر مورد جذب  به  بسته  نی ا  یبرا  زین  یکروب یضدم  تیخاص  لاوه است.    ی بندنوع 

اند که به  کرده  یطراح  یرا طور  هایبندبسته   نیا  دهندیم  پاسخ  مهم  اریبسز  این  نیبه ا  یخوباست که محصولات نانو به 

غذا ماده  م   ییمحض شروع فساد در  آزاد  نگهدارنده  ماده  از خود،  بسته،  بسته  ن یا  کنندیداخل   کیتوسط    یبندنوع 

 . (15، 11، 1۰) شودشده فعال میسوییچ زیستی، که به روش نانوفناوری ساخته 

 نانو ذرات نقره 

 اسینانومتر در مق  1۰۰۰مواد در ابعاد کوچک تر از    ی ریکارگو به  دیاز شناخت، تول  است  عبارت  یعلم نانو و نانو فناور

ماکرومولکول  یمولکول  یاتم ب  ی و  نانو نسبت سطح به حجم  ابعاد  با  با ذرات بزرگ  سهیدر مقا   یشتریاست. مواد در  تر 

ها نشان داده  ی. بررس(12)  تر باشند فعال  یکیولوژیتا از نظر ب  دشویامر موجب م  نیدارند و هم  یی ایمیش  بیهمان ترک

اندازه نانو ذرات کوچک    دهند یاز خود نشان م  یترو متفاوت  د یجد   یهاتیو فعال  اتیتر باشد خصوصاست که هرچه 

پلبیترک در  مواد  نانو  ا   یکیپلاست  یمرهایکردن  و  توسعه  به  به  یدیجد  یبندبسته  جادیمنجر  است  مثاشده   ل عنوان 

کامپوز  توانیم نانو  انعطاف  یمریپل   یهات یاز  ن  یریپذبا  و  گازها  عبور  به  مقاوم  و  رطوبت  دما،  به  مقاوم    زیبالا، 

طور  نقره به  یۀبر پا  باتینقره و ترک  یهاون ی یرآلیغ   ی کروبیعوامل ضدم  انینام برد. در م  هوشمند  فعال و  یهایبندبسته 

  نشان   یی ایباکتر  ی هااز گونه  یاریضد بس  یدی شد  ی ستیشده و اثر ضدز  ها سمیکروارگانیسبب مهار رشد م  یتوجهقابل

 . (8) دهندیم

نقره و سمفوق   یکروبیضدم  یژگیو  لیدلبه برا  یها ونیاندک    تیالعاده  آزاد  برا  یهاسلول   ینقره   یپستانداران، علاقه 

  اعم   هاسمیکروارگانی از م  ی عیدسته وس  یاست نقره رو  ش یدر حال افزا  یی غذا  ینانو ذرات جهت کاربردها  نیاستفاده از ا

علاوه نقره  . به(9،  6) دارد    یکروبیاثر ضدم  هاروسیو   یها پروتوزوآها و برخقارچ  ،یگرم مثبت و گرم منف  یهایاز باکتر

بنابرا  تیبالا و فرار  یحرارت  یداری پا اثر    سمیمکان.  تحمل کند  یخوبرا به  فراوری  نیح  ط یشرا  تواندیم   نیکم داشته و 
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 یمقاله مرور  کی  ی( ط2۰11نشده است اما دالاس و همکارانش در سال )  هشناخت  یخوب نانوذرات نقره به   یکروبیضدم

 یجیتدر  یآزادساز  -1شده است اشاره کرده اند :    شنهادیطور معمول توسط محققان مختلف پ که به  یسمیبه سه مکان

DNA یسیو رونو ATP نقره   ذراتتوسط نانو    یسلول  یبه غشا  میمستق  بیآس   2-  دیمهار تول  جه ینقره و در نت  یهاونی

دهنده    یهابه گروه  توانندینقره م  یهاونینقره    یهاونیفعال توسط نانو ذرات نقره و    ژنیاکس  یهاکالیراد  جادیا  3-

 .  (9) متصل شوند یستیز ی هامولکول  در تروژنی ن ای ژنیالکترون مثل گوگرد، اکس

ت  یهاونیکنش  همبر با گروه  من یپروتئ  ولینقره  غیها  آنزفعالریتواند سبب  به    ییا یباکتر  یهامیشدن  پاسخ  شود. در 

 ی محققان آزادساز  یبرخ  .وجود خواهد داشت  یهامولکول  ی سیشدن و عدم رونوها امکان فشردهن یپروتئ  ونیدناتوراس

DNA برا   یهاونی را  اثر  ینقره  کرده  ویاما  .  دانندیم  یضرور  یکروبیضدم  اعمال  گزارش  همکارانش  در و  که  اند 

پل PVA-PVP)  هادروژلیه پل  لی نیوی(  نقره م  یحاو  دونیرولیپ   لینیویالکل و  نانوذرات  نقره  از   توانندینانوذرات  تنها 

استاف  یاکلیاشرش  یهایباکتر ی   رو  یتماس سطح  قیطر باشند  یکروبیاثر ضدم  "اورئوس  لوکوکوسیو  طبق    .داشته 

نشد ، باشند،    دهیهم چسبهکه متراکم و ب  یصورتنانومتر در  1۰تا  1  زیاز پژوهشگران نانوذرات نقره با سا  یبرخ  ی هاافتهی

 .(1۰) هستند ضدمیکروبیاثر  نیشتریب یدارا

 ی بنددر بسته  الیضدباکتر  یکربن  ینانولوله ها

ن  کربنیی  غذا  مواد ها  لوله  کامپوز  زی نانو  نانو  جمله  م  یی هاتیاز  دارا  شوندیمحسوب  باکتر  یکه  ضد    ییایخواص 

 CNTs بودنو نازک  لیطو  لیدلکه احتمالاً به   شودیم  هاآن منجر به مرگ   E.coli با CNTS میباشند تماس مستقیم

سلول ریغ   یسوراخ در  برگشت  سویم   جاد یا  ی کروبیم  ی هاقابل  از  م   مطالعات   گرید  یکند  کربن    دهند ینشان  که 

وجود، دانستن اثر   نی. با اکنندیم  جادیا  تیسم  هیدر اثر حداقل تماس با پوست و ر  ی انسان  ی هاسلول  یبرا  هاوبینانوت

  ییمواد غذا  ن یو مصرف ا  یبندهنگام مصرف با توجه به خطر مهاجرت ذرات موجود در مواد بسته  ی کربن  یهانانولوله

آزماباشدیم  یضرور نشان  شی.  نانولوله   دهدمیها  فعال  وارهی د تک  یهاکه  خود   یقو  اریبس  یکروبیضدم  تیخالص  از 

 .  ( 11) باشدیم  هایبا باکتر میمستق  تماس در اثر یسلول  یبه غشا  دیشد بیآن آس یاحتمال سمیکه مکان  دهندینشان م

 هامواد و روش

مرور  نیا نوع  از  برا  یپژوهش  ا  یاست.  مقالات  نیانجام  دارا  ی پژوهش  بس  یکه  استناد  تعداد  و  بالا  بود   یاریاعتبار 

منظور   به  است.  شده  جستجوگرها  نیا  افتنیاستفاده  موتور  از   ,google scholar, sid.ir, normagezin  یمقالات 

sciencedirect  همچن است.  شده  دس  نیاستفاده  در  سهولت  بررس  یترسجهت  مورد  مقالات  کل  یبه    یهاواژه  دی از 

مواد  هر پژوهش ارتباط    یبررس  اری( استفاده شده است. معبندی، ضدمیکروبی، امنیت غذاییمواد غذایی، بستهمشخص )

با بسته امنیت آنبندی مواد  ضدمیکروبی  از مقالات  غذایی و  ارتباط کمتر  یاست و  برا  یکه   سترشگ  یداشتند صرفا 
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مقاله خارج از    8قرار گرفته است که    یمقاله مورد بررس  15پژوهش    نیانجام ا  یاستفاده شده است. برا  ریمتغ  یمحتوا

  ی تر ارتباط کمرنگ  یمقاله دارا  6مقاله مرتبط است و    9است. در کل    دهیمقاله داخل کشور به چاپ رس  7کشور و  

ماه   1پژوهش حدود   نیآمده زمان صرف شده است و نگارش ا ستمرور مقالات بد یبرا  یک ماهاست. در مجموع حدود 

از مقالات مرتبط    یزمان برده است. برا هر   یصرف شده است و برا  قیدق  ینیهفته زمان به منظور بازب  کیهر کدام 

ارتباط کمتر  قیتحق   جینتا  یبندجمع  ، یشخص  یریروز زمان صرف شده است. به منظور کاهش سوگداشت سه   یکه 

 قرار گرفته است. یصورت گرفته مورد بررس یهاپژوهش یهاه یصحت فرض یحاصل از پژوهش روش بررس

 گیری بحث و نتیجه

است که متأثر بر   ی کروبیو م  ییایمیو ش  کیزیاز مخاطرات ف  یی و محافظت ماده غذا  ینگهدار  یبندبسته  یهدف اصل

با در نظر گرفتن    د ی با  یبندمواد بسته   قیخاص انتخاب دق  ییمحصول غذا  کی  یاست برا  ییمواد غذا  تیفیو ک  یمنیا

  یی مواد غذا  یمنیو ا  تیفیاز آن بر ک  ی ناش  ریتأث  نیمچن و ه  ها آن  یتمام فعل و انفعالات احتمال  ، ییمحصول نها  یاجزا 

به    ازیو مقررات معتبر است که ممکن است ن  نیبا قوان  هاآنانطباق    ییمواد غذا  بندیبستهانتخاب    اری. معردیصورت بگ

کل   گیریاندازه باشد.   یمهاجرت  داشته  م  یکروب یم  ی آلودگ  و خاص  رشد  روکروبیو  نگهدار  ی ها  غذا  یمدت    یی مواد 

از مصرف غذا را    یناش   یهایماریحال خطر ابتلا به ب  نیو در ع   دهدمیرا کاهش    هاآن  یگذار است و عمر نگهدارریتأث

مواد  دهدمی  شیافزا از  استفاده  از  هدف  ب  ضدمیکروبی.  از  م  نیعمدتاً  و    یهاسمیکروارگانیبردن  فساد    مولدپاتوژن 

به سمت استفاده از مواد    لیشناخته شده است که تما   ی متعدد  ی عیو طب  ی مصنوع   ضدمیکروبی باشد. امروزه مواد  یم

شده    د یجد   یهابندیبسته  نهیو توسعه در زم  یکننده منجر به نوآورمصرف  ل یشده در تما  جادیا  راتییاست. تغ  یعیطب

به د  یکروبیضدم  بندیبسته   لیدلن یهماست.  برا  ییتوانا  لیلبه  ا  تیفیک  نیتأم  یآن  خاص   یمنیو  توجه  مورد 

   قرار دارد. عیپژوهشگران و صنا

افزودن  کنندهمصرف  ازین  بندیبسته نوع    نیا ماده  با حداقل  به فرآورده  ا  یرا  به  اشاره  ن  نیبرطرف کرده است.   ز ی مورد 

چند    یضرور هر  که  مؤثر  یکروبیضدم  بندیبسته است  آلودگ  ینقش  خطر  کاهش  باکتر  یدر  و   زایماریب  یها  یبه 

غذا  یماندگار  شیافزا جا  ییمواد  هرگز  ک  ازاستفاده    نیگزی دارد.  با  خام  از    فراوریبالا،    تیفیمواد  استفاده  و  مناسب 

براشودی نم  نهیبه  دیتول  یهاروش که  است  ذکر  به  لازم  ا  ی.  از  گسترده  صورت  به    یهایبررس  یفناور  نیاستفاده 

 .ردیصورت گ دی بهتر با ییو کارا یاقتصاد یدیتولی  هاروش افتنیمنظور به  یشتریب

سنت  ازپس  یولوژیزیف  یهاپژوهش طور  به  جابه  یقیتلف  یکاربرد  یهافرایندبر    یبرداشت  و   یانباردار  ییجاشامل 

تضم  هامیوه  یبازاررسان کنیکه  بازار  وهیم  تیفیکننده  در  باشندمی  در  است.  بوده  متمرکز  از    یبرخ  ریاخ  یها سال، 

م  ن ینو  یهاروش فساد  مؤثر  کنترل  هدف  با  عمده  طور  پوس  ی کروبیبه  کنترل  و  تازه   ازپس  ی قارچ  یدگیمحصولات 
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و انباردارن   تولیدکنندگان  ی مال  یتوانسته ضررها  هاروش  نیای  ریبرداشت محصول مورد استفاده قرار گرفت که به کارگ

 ازپسو    شیبه صورت پ   یادیز  یهاروشگردد.    یو سبز  وهیم  ی فیو ک  یکم  اتیداده و موجب حفظ خصوص  اهش را ک

ها  کشقارچ  و   ییایمیشامل مواد ش  شتریکار برده شده است و ببه  یباغ   یهامحصول  یدگیبرداشت به منظور کنترل پوس

مصرف   امروزه  که  است.    هاآنبوده  فعال    بندیبسته  یهاشکل  ترین مهماز    ی ک ی  یکروبیضدم  بندیبستهممنوع شده 

به   که  م  یهاروش است  افزایمختلف  در  برا  دیمف  یعمر محصولات کشاورز  شیتواند  واکس  از  استفاده  شود.   یواقع 

مواد   هیاستفاده بر پا   یهاعمده واکس  ی دارد ول  یطولان  یاداخل و خارج کشور سابقه   وهیدر صنعت م  وهیم  یدهپوشش

برخ  ییایمیش  یسنتز و  براقارچ   باتیترک  یمحتو  موردی  بوده  با  باشندمیانسان خطرناک    یکش هستند که  امروزه   .

  ی هادهند بالشتکیم   حیترج  یمصنوع   ییایمیکنندگان غذاها را بدون مواد شسطح دانش، اکثر مصرف  شیتوجه به افزا

از جمله   وه ی،م  بندیبستهو نوظهور در صنعت    نینو  ی به عنوان فناور  کیارگان  ضدمیکروبی  یهاو پوشش  ضدمیکروبی 

ا  یاست که در بخش تجار  یموضوعات و نحوه ساخت    یپروژه با معرف   نیکشور کمتر مورد توجه قرار گرفته است. در 

پوششبالشتک و  ا  ی اطلاعات  ی کروبیضدم  یهاها  اخت  نهیزم  ن یدر  و مصرف  نیا  تولیدکنندگان   اریدر  از کمواد  نندگان 

 .داده شده است  یو سبز وهیم یفیک  اتیخصوص یبر رو ریجهت تأثن بهاجمله انباردارن و سردخانه دار
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ABSTRACT 

  Food packaging leads to the preservation of products in a safe environment and facilitates its 

transportation and storage, or by preventing chemical contamination and increasing the useful life of food 

products, it provides convenience to consumers. Various materials are used for food packaging, including 

plastic, glass, metals, paper, and their composites, and sometimes they add materials to increase the 

stability of the product. Due to the increasing awareness of consumers and the importance of transferring 

harmful substances from packaging materials to food, there is more concern about the use of any type of 

packaging material. The use of appropriate methods that guarantee the production, supply and 

consumption of healthy food along the food chain and the existence of a safe system and effective control 

of food will improve health and increase economic productivity. In food packaging, safety is very 

important. Packaging safety includes controlling the entry of harmful compounds from the packaging into 

the food. The interaction between food packaging and the penetration of immigrant compounds such as 

plasticizers, heat stabilizers, antioxidants, solvents, monomers and oligomers and pollutants resulting 

from the decomposition of monomers, additives and environmental pollutants changes the sensory 

characteristics of food. Factors affecting migration include the nature of the food, type, time and 

temperature of contact, the nature of the packaging material, the characteristics of the migrating material 

and its amount in the packaging, which are discussed in the research. 
Keywords: antimicrobial, food, food safety, packaging 
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