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 پلاسمای سرد و کاربردهای آن در صنایع غذایی 

 *2لیلا ناطقی  ، 1، زهره یحیایی صوفیانی2، شیلا برنجی1عاطفه علیایی 

 5/3/1401پذیرش:                     30/8/1400دریافت:   

 چکیده 

رختلف زز جاله صمنای  ذازیی پیاز هرهه زسم پ پلاسماا  های نوین زسم  هه زرروزه هاربرههای زیاهی هر صمنای   فناوری پلاسماا ییی زز فناوری

شموه هه زز ن  هر سمترو  سمازی لوززم و یجهی زز پ شمیی، یجهی زز روره زسمتفاهه هر صمنای  ذازیی و  هر وزق  به حال  چهارم راهه گفته ری

 به  هره   هار  به  قاهر  هه  زسم   شمیایایی  روزه  به  نیاز  باو   و  خشمک  ذیرحرزریی  فناوری یک  سمره  فرنوری روزه ذازیی زسمتفاهه هرهپ پلاسماای

شمیایایی و فی ییی   روشمهای  سمایر  برزی  رناسمیی  جایگ ین  یوزناری  بوه  ن   ذیرحرزریی  به  یوجه  باشما و باری  زیاسمفر  فشمار  هر  رازوم  صمورز

  چنا   زز)  سمری   و  سماهه  رؤثر،  پلاسماایی،  های زسمترلی زسمیو یینیکپ  باشما  ذازیی  روزه  پاسمتوری زسمیو   و  برزی زسمترلی زسمیو   زسمتفاهه  روره

زسم     هزهه  نشما   سمره  پلاسماای  با  رزبطه  شماه هر  زنجام  هایباشماپ پووه ری  هرجه(  70  زز  هاتر)پایینتر    هرای  هزرزی  و(  یک سماع  یا  ثانیه

  نشمما    رطالعاز  بیرهپ هاچنین زین  بین  زز  رز  هاقارچ  و  زسممرورها های رویشممی،فرم  یوزناری هاچنین  و  هزره  رز  هارییروب  هشممتن  قابلی  هه

  زثرزز   هنتر   هر  راهه رورهنظر،  با(  ذیررسممتقی   یا  رسممتقی )پلاسمماا    روزجه  حال   یولیا پلاسمماا،  رنی   ذازیی،  رحصممو   نوع هه  ههناری

هسمتناپ بنابرزین نشمناسمازی    حیایی  ذازیی  رحصموتز  های زرگانولرتیییزیی و ویوگیزهسمیازنی، زرز  یذایهفعالی  ننتی  روی  سمره  پلاسماای

 یوزنا گام رهای هر پیشرف  علوم و صنای  ذازیی باشاپبا زین رو  به رنظور زستفاهه زز یینولوژی پلاساا هر صنع  ذاز ری

 زیپ پلاساای سره، پاستوری زسیو ، صنای  ذازیی، زرز  یذایهکلمات کلیدی:  

 مقدمه 

زز   ینا زطا یبرز  ییروزه ذاز ینافرن یهاییینولوژ  یی،سممملار  روزه ذازرصمممرن هنناه و رسممماوط رربو  به  با یذییر نیازهای  

 ی صمورز حرزری  بههه   ییروزه ذاز یفی هر زرییا  با ه یگریعلاوه روزره رتعاه ه  پ بههرهه زسم  ییره  یذ  ییسملار  راهه ذاز

به وجوه نراه زسمم  هه رنجر به    یکنارطلوب بر خوزص زرگانولرت یرو یاث یزیهیذا یفی زنا راننا زز هسمم  رفتن هشمماه  ینافرن

  ینگهازر یازعیارز زز عال  ییگررایرذ   یهاییینولوژ(پ Misra et al., 2011)  گرههیر  ییگررایرذ   یهایبوه  یینولوژ ضمروری

شممونا و  یها، روثر وزق  رییروزرگانیسمم بره  ر یا زز ر یبرز نیاز روره  یهاتر زز هرا  یهر هراها  یازیاق و    یهسممتنا هه هر هرا

ا  زینه(پ Tiwari et al., 2009)ا  رساننیرز به حازقط ر  ییراهه ذاز یفیتیو ه یزیهیذا یگررا بر پارزرترها یرنف یرززیاث ینبنابرز

ی  پالسم یییزلیتر یاز بنف ، ر یزشمعه راورز ی،نور  یها، زولترزسمونا، زز ، پال (پریو زلیترو )  شمارط هاربره زشمعه گارا، زشمعه بتا

(PEFفشممار ،)زز  ی،فعا  سمماز یررناسممغ ذ   یهارو  ینزز ز یبرخ یوجوه، حت ینشمموناپ با زیر  زرثاله بات و   یاروزسممتاییکه

یه  سمممررا  یاو   ی(زلیترون  یپریوها  یارثلا هر روره هاربره زشمممعه گارا و ) زرییا  با ننها یصمممورزز عی  وجوه هزره  هر هه  ییننجا

همارلا   یهمایمکشمممونماپ یینیهر عامط رحماوه ر  یگر،ه  یهمایم رحماوه  یمطهل  بمه  یمازسممم  و    یماهننهما ز  یبرز  یمازروره ن یمهزول  گمازری

بر  یا گرز  هزرنا و هاچنین  و   یچیاهپ   ی ززبه یجه  یازسمال  هسمتنا زرا ن  یایاییبات، زز نظر شم یاروزسمتاییکه  راننا فشمار  ی یییف

  ینروزه به صمممورز ن  تو رعاوت با ییاار  (Rastogi et al., 2007; Kruk et al., 2009)ا  گازرنیر  یرفرنورهه یاث یفی ه

ه  هر هسمتر   یاررناسمغ، بسم  یهاییاار  ها،یسمی   ها ویوهجارا به خصموص ر  یذازها یااری  ییطابق نازرناپ برز  ی قابل  (رازوم)
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یوجه و   زز روزه یازه، زف وهه شما ییزهز  ینلوهگ یبرز  ییگررایرذ   یناهایروجوه فرن یسم به ل  ییگررایرذ   یپلاسماا  یرززسم پ زخ

(پ هر زین رطالعه  Basaran et al., 2008; Selcuk et al., 2008) جلغ ناوهه زسم یارو رحققا  رز بسم  ییهزنشماناز  روزه ذاز

ها و  های ذیرفعا  سمازی رییروزورگانیسم به بررسمی چگونگی یولیا پلاسماای سمره، هاربرههای ن  هر صمنای  ذازیی، ریانیسم 

 زستفاهه زز ن  هر صنای  رختلف ذازیی، ر زیا و رعایغ زستفاهه زز زین فرزینا پرهزخته شاپ

 تعریف علم پلاسما - 1

 یونی ه گازیک زثر هر   یها و روزه بیو ها، هره هه زلیترو  یشممنهاهپ   Irving Langmuirهزنشممانا نررییایی   1922هر سمما   

 حارط رحیط زین و شموناری حاط سمیالی رحیط زنوزع زز بعضمی هر هه شمونا گرفته نظر هر هزر ذره راهه عنوز  به یوزنناری شماه،

  یکهرهه بوه و  یرعرف Jan Evangelista Purkinje نام به چک فی یولوژیسم  یک هه بوه پلاسماا رشمابه هه ناریا پلاسماا رز

  یا س  یطرح یچبعا رشخص شا هه ه  ینیهراناپ با زیشفان بوه هه پ  زز خارج هره  هاه روزه ذره هزر زز خو ، به جا ر یا س

 ,Anonymousا )ران  ینام باق ینزرا ز،  شمموهیشمماه نا یونی هگاز   یکزثر هر   یها و روزه بیو ها،  سممیغ حاط شمما  زلیترو 

ها و  یو   ها،شماه باشمنا و ضمروریا زز فویو  یونی ه  یهل  یا  یشموه هه به صمورز ج ویزطلاق ر  ییزصمطلا  پلاسماا به گازها (پ2010

خالص هسمتناپ   یخنث ی شمارژزنا و هزرزشماه  یطخوه یشمی یختهبرزنگ  یا  یزسماسم  یهاها هر حال زی  یننززه و هاچن یهازلیترو 

ها و  پ زلیترو هنا با ه  برزبرنایهه حاط ر  یرثی  و رنف  یشممارژها زسمم  چو  یعازه یشممارژ خالص و خنث  یپلاسمماا هزرز

 & Kudra)  زناشماه  یاه، نارینسمنگ یهازج زء به عنوز  گونه یهسمیک و بق یهاگونههای روجوه هر گازها زذلغ با عنوز  فویو 

Mujumda 2009پ) 

 انواع پلاسما   - 2

های هر حال   ها یا رولیو های پرزنرژی و زی یرروهینارییی بین زلیترو عیارز پلاسمماا به چهاررین حال  راهه و فقاز  یعاه   

با رحتوزی باتی زنرژی جنیشممی هر    گرههپ زین پایاه رنجر به یشممییط یک سممیسممت  نهیاباییکهای سمماهن( برریپایه )هسممته

 (پSchlüter et al., 2013شوه )هرجه سانتیگرزه( ری 70یر )هاتر زز هراهای پایین

 Non thermal)  ی حرزرییرو ذ  ین  به نام حرزری  یبرز  یشمموه، هو طیقه بنایر یاهه پلاسمماا هر ن  یول  یطیزسمما  شممرزبر 

plasma =NTP)پلاسماا    ینسمنگ  یهاو گونه هاهر زلیترو  ینسمی یزنرژ  یپلاسماا بر زسما  سمطو  هزرز یبناطیقه پهزره وجوه

شمونا، هر  یگرزه( هه پلاسماای سمره نی  ناریاه ریهرجه سمانت  30-60  زیاق هر حاوه  یبه هرا یکن ه  یهر هراها)  NTPپ زسم 

  ینهر ز  هاNTP   به قارز هاتر هزرهپ وجه رشمخصمه  یازو ن  نیایبه هسم  ر  (خلاء)  یافتههاه     یفشمارها  یا  یزیاسمفر  فشمارهای

 ی( رنطقه زی)رحل  ینارییییرروه یعاه   یک  یجهزسم  و هر نت  یک(راهروسمیوپ ی  هرا)باتیر زز گاز   یارزلیترو  بسم  یزسم  هه هرا

ه شمو یایول  ییروویوبا زسمتفاهه زز را  یاو    فشمار پایینگاز هر    یکهر  یییهشمارژ زلیتر یک  یلهیوزنا بوسمری  NTPپ  ههنایزرزوه نا

(Yun et al., 2010; Misra et al., 2011پ)  های رثی  و  ها، یو هاچنین، پلاسمماای سممره ذرزز بارهزر و پرزنرژی )زلیترو

هنماپ زین  هما )رروی و فرزبنف ( رز رنتشمممر ریهمای برزنگیختمه( و فویو همای و رولیو همای خنثی )زی هما، گونمهرنفی(، رزهییما 

های شممیایایی رتعاه هه  باشممنا هه رنجر به نذاز وزهن ها قاهر به شممیسممتن پیوناهای هووزتنسممی ریها و فویو ذرزز، گونه

 (پArjunan et al., 2015شوه )زهای  باتیی هر هاربرههای گوناگو  یینولوژییی هزرنا، ری

شموهپ هر پلاسمااهای یعاهلی ذرزز به  بنای ریزز نظر زنرژی ذرزز، پلاسماا به هو هسمته پلاسمااهای یعاهلی و ذیر یعاهلی طیقه

شونا؛ هرای زلیترونی و هرای ذرزز ذیریعاهلی یوسط هو نوع هرا یوصیف رییابناپ حا  ننیه پلاسااهای  هرای وزحای هس  ری

علی رذ  بات بوه  هرای زلیترونی هر زین نوع پلاسااها، هرای هلی   (پColagar et al., 2013; Omran et al., 2017) سنگین

شمونا هه شمرزیط رز برزی هوزم  های پرزنرژی، زز طرفی باعث یونی زسمیو  رحیط و یولیا ذرزز بارهزر ریگاز پایین زسم پ زلیترو 
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هنما  ههمای نززه هر وزق  فعمالیم  شمممیایمایی رحیط رز زف زی  ریهننما و زز طرن هیگر بما یولیما رزهییما پلاسممماما زیجماه ری

(Mortazavi et al., 2016پ)    به هلیط فعالی  شمیایایی بات زرا هرای پایین گاز، پلاسمااهای ذیریعاهلی بسمیار روره زقیا  وزق

شماه زنا و زسمتفاهه زز ننها هر روزجهه با روزه حسما  به گررا بسمیار رناسمغ زسم پ تزم به ذهر زسم ، زریا  زیجاه پلاسماای سمره 

ها و عام نیاز به یجهی زز خلا،  پره ینه زسممم پ به هلیط هاه  ه ینه ذیریعاهلی هر فشمممار پایین به هلیط نیاز به یجهی زز خلا

های رختلفی زز یاثیر زین  رسماپ یاهنو  گ زر پلاسماای سمره هه هر فشمار زیاسمفر هار هنا، رطلوب به نظر ریزسمتفاهه زز رناب   

 (پColagar et al., 2013)ززی روزه ذازیی گ زر  شاه زس  های پایوژ پلاساا بر رییروزرگانیس 

 منابع پلاسما  - 3

زنا هه رنتج به  هرهه  یایول  یپلاساا هر فشار زیاسفر  یست س  یک شا زرا رحققا   یخلاء زنجام ر  یطبا پلاساا هر شرز  یاارقیلا، ی

  ییگررایرذ   ی هشارژها  یایول   یییوزنا(پ  Yun et al., 2010)  هاربره هر صنع  شا   ی و قابل  یاارسرع  ی  ی زف ز  یا ،هاه  ق

  یشترزوزخر ب  ینزرا یا ها(پ  Kim et al., 2011)  ناایا یر ریزرزز   یر و رز نسا   یی زهزینلوهگ  ینا فرن  ی،پلاساا هر فشار زیاسفر

 ییر یذ  یستیز  ی پ شی  ی هاربرهها  یو به خصوص برز  یقازیحق  یهستر  هستنا برزی هرپلاساا سره هه به صورز یجار  ی ززیجه

هزشته باشناپ هشارژ سا یاب     ییربه یذ  یازن  ی ززیجه  ینزریا  هزره هه ز  یی،ذاز  یهاربرهها  ین، برزیبوهناپ بنابرز  یافتهو بهیوه  

 ی برز  یصنعت یا نصغ هر رق یبرزهزرهپ  یعیزس  هه هاربره وس NTPیست  س یکشوه، یر یایول یهو زلیتروه روزز ینهه هر ب

ج  پلاساا زس  هه هر ن     یان  رازه    یگره  شیط  .یاباهشارژ زنتقا     یقیوزنا زز طریذاز، ر  ییروبی ریی  زهز  یبه نلوهگ  یا رس

به راهه یزز گازها ر   یانیجر ی  یزیوزننا  ب  یررشخصه رتذ  یشترینبهزهه شوهپ    ی شوه به طور رستق  یاارهه قرزر زس     یشتر هر 

 یایرجا  ی ززروجوه و یجه یپلاساا  یهایست هر س ییهایشرف پ   زس پ  گازی  رخلو   یا زنتخاب گاز    یپلاساا، نززه  یهایست س

یا  به خوه جلغ ناا  یکن ه  یناه یوجه رحققا  و رهناسا  رز هر ن  اتزنجام شوه زحتا  ی وزقع   ی ذازیی هایست س  یااری  یهه برز

(Kim et al., 2010 پ) 

 پلاسما هایکاربرد  - 4 

NTP  طیور، راننا گوشم ، یی )خشمک سمطو  ذاز  یصمنع  ذاز هزره هه شمارط ضماعفون یبرز یاهیز یاربالقوه بسم  یهاربرهها 

جوزنه زهه    یو بارهایه جاز( خشک، علوفه خشک و زهو  یرش)شاه   ی گرزنوله و ر  ی، ذازها(و رحصوتز یازه برهزش  شاه  یراه

 هر ذیط به هاربره پلاساا هر صنای  ذازیی پرهزخته شاه زس پ (پDobrynin et al., 2009) شوهیر

 ها کاربرد پلاسما در غیرفعالسازی میکروارگانیسم  - 1-4

های جایا ذیر حرزریی جویی هر زنرژی، یاایط به زسمتفاهه زز یینولوژیهلیط ضمرورز حفات  زز رحیط زیسم  و صمرفهزرروزه به 

های سمنتی نظیر زسمتفاهه زز حرزرز، بی  زز پی  زف زی  یافته زسم  به رنظور هنتر  رییروبی روزه ذازیی هر رقایسمه با رو 

(Yun et al., 2010; Hou et al., 2019پ) 

ها یشمییط شماه و  های نززه و فویو ها(، شمیه پایازر، رزهییا ها، یو پلاسماا یک گاز شمیه خنثی زسم  هه زز ذرزز بارهزر )زلیترو 

ههناپ زین رو  نیازی به روزه شیایایی و  ( زس ، و رفتار جاعی زز خوه نشا  ریUVنیروی بلنا بره هولنی بر ذرزز ن  حاه  )

های فعا  یولیا شماه هر زین  روهپ فویو رییروبی بشماار ری  UVها و ذرزز ،های خشمک هنتر  رزهییا نب نازره و نی  زز رو 

 ;Surowsky et al., 2014)شممونا ها ریسممازی رییروزرگانیسمم رو  به طور روثر یاام ناونه رز هر برگرفته و باعث ذیرفعا 

Fernandez et al., 2012; Gurol et al., 2012 پ) 

سطح   یزس پ یجا  ذرزز بارهزر پلاساا بر رو  ییروبیرضا  یهاگونه   یحاله رستق  ،هارییروزرگانیس   زز بین بره زز عوزرط    ییی

  ی اهایو زس  اهاینوزسینر  ، اهایریل  و یازسیزهس  یرههپ زز طرف گ ی ها رو هشته شا  ن   وزرهیه  غی باعث یخر  ،یروبیر  ی سلول  یذشا
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فعا     یهاگونه  نیشوهپ هاچنیر  و جرزح  و ررگ  یسلول  یهر ذشا  یرزیییذباعث ی  ،فعا   تروژ یو ن  و ییوسط زهس  کینوهلئ

هننا و  ی ر  جاهییازخط ز  ی سلول   یههنا هه هر یقسیر  ریییذ  یها رز به گونه زس ییروزرگانیر  یییفرزبنف  راهه ژنت  یهافویو 

به   ،پلاساا   ی وگیو  پهزره  یبستگ   یروبیهار رفته و نوع ره  ب  ی پلاساا  یاهی وگیعاط به و  س ی ریانپ  شونا یسیغ ررگ سلو  ر

هزرهپ    ی ها زز جرقه پلاساا بستگیروبیفاصله ر  و   طیرح  یرطوب  نسی،  گاز روره زستفاهه   ،پلاساا  ایولتاژ روره زستفاهه هر یول

 (پOzen & Singh, 2020) هزره یو وجوه زسرورها بستگ  بوه ی به گرم رثی  و گرم رنف رییروزرگانیس نوع  نیهاچن

 ها کاربرد پلاسما در کنترل بیوفیلم  - 2-4

  ی ها هر صناینا نی  زشاره هرهپ بیوفیل  زز سطو  فرز  یها و نلوهگیوفیل هنتر  بیوز  به  زز هیگر هاربرههای پلاساای سره، ری

  یارگوش  قرر  بس  یناهایو فرن  یورطیناهای  روزه یازه، فرن  ی،لین  یهاینانبجو، فرن  یهراننا یه  ییهابه خصوص هر بخ   ییذاز

ریارزه با    یراین برز  یزز هاربرهها  یییعنوز   یوزنا بهیپلاساا ر   ییینولوژ(پ  Simoes et al., 2010ا )هستن  ینرشیط نفر

ییا، زخترزع هزنشاناز  برزی ذیرفعا  هره   پتن  هر نرر  یکشوهپ   شونا، به هار گرفتهیر  یطیشی  ینا فرن  ها هه بر سطو یوفیل ب

ناوه هه    زهعا  پتن   ینهرهپ ز  یفپلاساا سره قرزر گرفته بوهنا، رز یوص   یازرعرض عال  هه هر  یهر سطوح  یا باهتر  یهایوفیل ب

زهس  یولوژیییب  ینلوهگ  یهه هزرز  ییروزه ذاز  ینازگر سطو  فرن بگ  یو زس  هر رعرض پلاساا   یلی زسیو  زستر  یره سیغقرزر 

خوزها شا و    یستی روزه ز  یرسا  و  هایباهتر  یا هر خوزها نرا هه بعا رقاوم به چسی  یبه شیل  یولوژیییب  یخوزها شا و نلوهگ

  یشنهاه سر  پ   ینرخترع   ین نخوزهنا بوهپ ز  پوشیاه   ها یوفیل زنجام خوزها شا هه با ب  یهر سطوح  یلی زسیو هره  و زستر  ی یا

  یک   یضا هف گرهه و با زستفاهه زز زج زو  یل ف  یک   یجاهز  وزسطه  هه پلاساا   یابا زهزره    ینطوریوزنا زیر   یعاناوهنا هه ررحله ب

 (پ Dasan & Boyaci, 2018)  یا ها زس  فرزه  ناایباهتر  یا رقاوم به چسی  هه   ها با ساختاا  رطلوبزز راهرورولیو   یزشییه

 کاربرد پلاسما در استریلیزه کردن مواد بسته بندی    - 3-4

بنای قرزر روزه  های روره زسممتفاهه هر بسممتهیوزنا ییی زز رو ی به رو  پلاسمماای سممره ریهره  روزه بسممته بنا  یلی هزسممتر 

یا    یخارج یه  به عنوز  نگهازرناه و ه  به عنوز  رحافظ  هنناه زز فسمماه و نلوهگ  ییروزه ذاز یبنابسممته ذازیی باشمماپ روزه

یوزننا با  ری  نشمونا، یرناسمغ نگهازر یطهر شمرز یشموناپ زگر روزه بسمته بنایهر نظر گرفته ر یو زنیارهزر ی یوز  یهر ط صماره

شممونا و رشمما ننها هر راهه  یرنتقط ر  ییبه راهه ذاز یبسممته بنا یقهنناه زز طرروزه نلوهه ینها نلوهه شمموناپ زییروزرگانیسمم ر

 یشمتر پلاسماا ب  یرزخ  یهاربرهها(پ Turtoi & Nicolau, 2007)  گرهه  یزقتصماه  یعازیوزنا رنتج به ضمایفسماه ر یطبه هل  ییذاز

  یبرز  یارهاپل  یرینفوذپایاشوناه و قابط چاپ و هاه   یرسطو  ذ   یلی زسیو شموه و شمارط زسمتریر  یبسمته بنا  صمنای  رحاوه به

سممیغ   یینپا یبا هرا یگاز پلاسمماایبا  زسممتریلی زسممیو  (پBasaran et al., 2008)  زسمم   یو هربن و زهسمم یازهسممیه

  یرهه یاث ینشموه باو  زیها ریل ها و فییی، هربپلاسمت یهایشمهراننا شم یبناهر روزه بسمته یانو ز ی سمر  یلی زسمیو زسمتر

 (پMisra et al., 2011بگازره ) به جا  یزیااناهگونه باق  یچرعیو  بر خوزص روزه بگازره و ه

 های آنپلاسما در صنعت گوشت و فراورده  کاربرد  - 4- 4

رصممرن گو شمم  و    یرزخ  یهاباشمما، هر هههیصممنع  گوشمم  ر  ییروزه ذاز یو فرزور یاهر بخ  یول ی صممنا  ینزز رهاتر  ییی

 ی هزرز یروزه رذای به عل  فرزوزن یگوشت  یهاگوش  و فرزورهه (پMisra & Jo, 2017)  زس   یافته ی زف زی گوشت  یهافرنورهه

یازسمیو   زهسم  ییروبی،ههنا هه عیارینا زز رشما ریرخ ر یزصمل  یسم هسمتنا، هه فسماه گوشم  هر زثر سمه ریان  ییبات  یریفسماه پا

حفظ   ییسره یوزنا  یهها هه پلاساایرز به را ر ینا زطا ینز  یرزخ یقازیحق (پGok et al., 2019) زسم  یاینن  ی و زیوت یچرب

بره  گسممترهه   ینسممره روجغ زز ب یسممااپلا(پ Peng et al., 2018) و گو شمم  گاو رز هزرهغ رز هر گو شمم  خو ، رر یانیز

 ین پ رنگ و باف  زز رهاترشموهیها ریرو زوقاز و  یو گاهز  ز یااریب  یهایها، باهتریوفیل ها زع  زز زسمرورها، بسم ییروزرگانیر
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هه    یبا پلاسماا زران  یاارههیراز زرا  ی ی باشما، بر زسما  گ زرشماز زف زیر یگوشمت  یهاهر گوشم  و فرزورهه  ی یییخوزص ف

  هر(پ Misra & Jo, 2017)  شموهیناز  باشما باعث هاه  رنگ قرر  هر گوشم  خو  و گاو ر یههنناه پلاسماا ت یارنی  یول

  یسمتریارونوسمایتوژن و ل زوروو   یلوهوهو زسمتاف    ززیااریب ییروزرگانیسم هو ر یفعا  سماز یرسمره هر ذ   یپلاسماا یریاث یرطالعه ز

هو   یفعا  سمماز یررثی  هر ذ   یریاث  پلاسمماا قرزر گرفته زسمم  هه  یشمماه روره برسمم یحیلقه  به گوشمم  گاو خشممک شمما هه

ی رو  یک برزلیتر یسما ه  یهحاصمط زز یخل یاار با پلاسماایی  یریاث یگریرطالعه ه هر (پGok et al., 2019) هزره ییروزرگانیسم ر

 ی روره بررسممیر نب پن ینپرویئ  نب پ  با روه غ رر ینههر سمم  لیسممتریارونوسممایتوژن ، سممالاونلا و  شممریشممیاهلایی زهاباهتری

،  Log cfu/ml 7/3  نلا بمه رقمازرسمممالاو  یسممماز  یمغ بماعمث ذیرفعما یری  یقمه بمههق 5/3یلوولم  و زرما   ه  39  ولتماژ  هر  پقرزرگرفم 

 (پRoh et al., 2020) شوهری  Log cfu/ml 5/3رقازر  به یستریا رونوسایتوژن ل ،Log cfu/ml 9/3رقازر  به شریشیاهلایز

 ها و سبزیجاتپلاسما در میوه  کاربرد - 5- 4

ی زهسمیاگوگره، هنسمرو و هاروز هره  و  گاز ه زز زسمتفاهه  هره ،ک خشم یوز یجاز ریجاز و سمی یوهر یفرزور یهازز رو 

 (پPan et al., 2019)  سره رز نام بره پلاساای زز فاههزست ی نوتهور رثطحرزری  زستفاهه زز فرزیناهای ذیر

یغ به یخر رنجر  باشممما، زرا رتاسمممفانهیجاز ر یوهو ر  یخورزه یهایسمممی   ینگهازر یهارو   ینیریایخشمممک هره  زز قا

ها و  یوهو هاروز هره  ر هنسمرو شموهپیر  یارینرفتن ی یاگوگره روجغ ززبینزهسم یگاز ه زز شموهپ زسمتفاههزسمیانسمیوربیک ری

یر باشما،    تنیهنسمرو شماه طو  تزرحصمو  یشموه، هر چه راز نگهازریها ریتارینرفتن و  ینروجغ زز ب یجاز یا حایسمی 

  پشموهیر  یارفتن هرا یشما  تزسم  و با با یایرشما  یکنسمیورب یازسم لانخصموص زی  ینروهپ هر زیزز هسم  ر  یشمتریب  یهایتارینو

شموه زگر چه یزسمتفاهه ر  ییروبیو ضمار  یبهازشمتهای  هاربره برزیو هارنرا    یارو  جا یکسمره به عنوز    پلاسماایزسمتفاهه زز  

راز ن  راین    تنیحا  یاب  طو ینشموه هر ع  یخوزص رطلوب یجاهیوزنا باعث زیر یجازها و سمی یوهر یبررو  پلاسماایاب   

سمره   پلاسماای (پPan et al., 2019) هویاب  به هسم  نورهه شمینه زرا  به  یاننها شموه هه با  یزسم  رنجر به هاه  راناگار

  یزب رگ شموهپ هر رطالعه  یا رق شمیط هریجاز برگیهر سمی ر  راننا زسمتفاهه زز هل  یضماعفون یهارو   یرسما  یگ ینیوزنا جایر

  یفیه  یهایوگیو و  یازنیزهس ننتی  ی فعال یبر رو  رز یلوول ه 15  ولتاژ بهیک  زلیتر  یزز هستگاه سا ه سره حاصط  پلاساای زثر

  ینشممما  هزه همه بماهتر  یجنتما  پزنماهرهه  یبررسممم  یاماری  یقمههق  30  یزل  15بعما زز  ( Radicchio  )قرر  یهر هماسمممن  ییروبیو ر

  یقههق  30بعا زز      لیستریارونوسایتوژنی هه باهتر  یروه، هر حالیر ینسره زز ب یسااپلابا   یااری یقههق15زز    بعا یشیاهلایزشر

 نشممماه زسممم    رشممماهاه  یازنیزهسممم یننت  ی هر فعال یقابط یوجه ییریذ یااربعا زز ی  بلافاصمممله  ینروه، هاچنیر ینزز ب یااری

(Pasquali et al., 2016 پ)یشیاهلای زشر پایوژ   یزز باهتر یوفیلایننها ب  یهه بر رو یزیازه  یجازجاز وسی یوهرناسغ ر ییاار 

باشما، هه ج  یسمره ر  یتروژ ن  پلاسماایرناسمغ زسمتفاهه زز   یاارهایزز ی یییزسم  هه   ی حاو  زها یارشماه زسم  بسم یشمییط

 (پCui et al., 2018)  هنایا ناییول  یانگونه پساا یچباشا و هیر ییروزه ذاز ی زسیو زسترل  یهارو 

 پلاسما در صنعت آبمیوه    کاربرد   - 6- 4

، روزبه روز یو عروق  یقلی هاییااریب  ها وسرطا   ظیرن  هایری زز بروز برخی بیااریها هر جلوگیوهر  یاررهم نسی  به فوز  ینگاه

بره    ینهه شممارط زز ب  ییروزه ذاز یانیگر زیز طرن هز  هزرناپ یزسمماسمم  ین زرر نق جاز هر ز یوهرو  زسمم سممتر   گ  هر حا 

ی رختلفی  سمال  سماز  یهارو   پروهیر به شماار هر صمنع   یهاچال  ینزسم ، زز رهاتر  ییر روزه ذازز هز یااریب  یهایباهتر

باشمماپ  یر  وهلاویوسممط بخار و زی  ی رثط پاسممتوری زسممیو حرزری  ها، فرنیناهایین زین رو یرییی زز رعاو زز  هه هزره وجوه

و    یخوزص حسممم  ی،روزه رذما  یبر رو  یزثرزز رنف  یهما، هزرزیوههر نبا  ینگهمازر  یم قمابل  یجماهبر ز  علاوه  یحرزری  همایرو 

ها هر  ییروزرگانیسم بره  ر ینسمره هر زز ب  پلاسماای ی نشما  ههناه روفق یاهیباشمناپ رطالعاز رختلف زیر یگره  یهایوگیو
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هها هه هاه  هر بار  یزریا  رز ر ینبه را ز  یینپا  یزیاسمفر و هرا  سمره هر فشمار  ی پلاسماایزجرز  ییزسم پ یوزنا یرزخ  یهاسما 

 (پCoskun & Pazir, 2013)ی  هن یجاهرحصو  ز یایاییش ی ییوبه خوزص ف یغرحصو  باو  نس  ییروبیر

ها،  س ییروزرگانیهط ر هر شاار  و رشمخص گرهیا هه  گرف  قرزر  یسمره زیاسمفر  پلاسماای یرنب زرشمک یح  یاث یزهر رطالعه

  ی زسممیو با پاسممتور  یقه  پلاسممااهق12و   10،   8ین  ب یارقاوم به زسمم  یهایو باهتر تهتیک  یازسمم  ایهیهرک و رخار، باهتر

  ین هاه  ز  هه زلیته  یابا،یهاه  ر  پلاسماایاب     یریح  یاث  ی ز  زسمیایته ناونهر ینرشماهاه نشماپ هاچن یهزریرعن تلانزخ

  یو سمی زسمماا نسممی  به رو  پاسممتورلاهر رو  یاب  پ  نی رنگ ناونه    ییرززشمموهپ یذیر  یاهه  ی زسممیو  ه پاسممتور هر رو 

 (پGok et al., 2019) رصرن هزشته باشا یبرز یشتریب ی یوزنا رقیولیر ینبنابرزپ زس  هاتر یحرزری

 های آن پلاسما در صنعت شیر و فرآورده کاربرد  -7- 4

  پلاسماایزز   تفاههو زسم  تزز فشمار با ی زسمیو ، زسمترلی زسمیو ، زسمتفاههپاسمتور: زز  یاز عیارزهر صمنع  لین  یرختلف هاییفرنور

  ی ثیای  یهه هر زثر ب(  Chakly tasteی )یوز  به طع  گچیر یازهر صممنع  لین  یحرزری یهاییینولوژ  یغزز رعاپ  باشممایسممره ر

  یطع  پختگ  یماو    یزهمارزرلمه و قهوه  یهمارنمگ  یماو یول  یرهرنمگ ی  یجماهز  ینگرهه و هاچنیر  یجماهز  تبما  یهماهما هر حرزرزینپرویئ

  ت سماخ  با ینهو ه  زسمرورها یهره  برخ  یرفعا هر ذ   ی عام هفا به یوز یر  تفشمار با  زسمتفاهه زز  ز رعایغزشماره هرهپ ز یرهر شم

ها، پریوفرزبنف  یو ها،  زز زلیترو  ییوزنا رنی  خوبیر یییزلیتر  یهیخل  یو چگونگ  یطبه شرز بسته پلاساا هرهپ زستفاهه زز زشاره

  ی ها زف زییروزرگانیسم ر یگرها و هیفعا  هره  باهتر یرننها رز هر ذ   ییاا یوزناپلاسم  ی خصموصم ینزپ  نززه باشما  یهاییا و رزه

هزرنا قابط    یایاییروزه شم  یاو   زشمعه  حرزرز،  هلاو،زیو هر زسمتفاهه زز  ی رحاوه  یهه هزرز یروزه  ی زسمیو هها، لاز هر زسمترلیر

گاز    یانشموه، با یجاهنارطلوب هر ن  ز  ییرززیذ  طورییهبه   یله پلاسماا،وسم به  یی روزهذازییزهزینلوهگ ورظه رنب زسم پ  زسمتفاهه

هر    یسمره فشمار زیاسمفر یسمااپلازسمتفاهه زز   ین،نو یهازز رو   یییبه ن  باشما هه زرروزه   یکن ه  یازیاق    یسماا هر هراپلا

 (پA et al., 2017)زس  یلین تزرحصو یو فرنور یساز یطزستر

خشمک   یرهر شم  یوهعارط عفون  هر نوززهز  زسم  و زهثرز هر پوهرها و به و(   Cronobacter sakazakiiی )هرونوباهترسماهاززه

ز ز  یتایباعث هاه  لگار  یهثان 120یا   20سممره به راز زرا    پلاسمماایبا   یااری  یرهها هه، یاثینشمما  ر  یجشمموه، نتایر  یاف 

 (پNg et al., 2021)شوه  ری  یهرونوباهترساهاززه هر شاار  27/3یا   17/1

 ی ز  یاهعا  یلازرشم  یجاههسمتنا هه باعث ز  یرشم  یززنلرژ   یهاینپرویئ ینزز رهتر  تهتونلیورین  و نلفا تهتوگلوبولین  بتا  ین،هازو

 سمره  ی پلاسماایحرزریینا ذیرفرز  یریح  یاث یرگاوشم هاییک پرویئیننلرژ  یهاپاسم   ختاری وسما  ییرززیذ یزهر رطالعه پوهشمیر

شماز نتایج نشما  هزه هه   پیا، روره بررسمی قرزرگرف نیر  به هسم( (GD  یهرخشمشم یهزز یخل  ( یاSD)ی  زجرقه یهزز یخل هه

 ییر بماو  یذ تهتوگلوبولین  بتما  یزرما شممماز بمانماهما  یمابما،یرربوطمه هماه  ر  یهمایاماربعما زز ی  تهتونلیورین  و نلفما  ینهمازو  یبمانماهما

زز   یحاه  یجنتا  یهر حال  هل پزسم   پلاسماا  با یااربعا زز ی ینهر سماختار پرویئ ییرهناه یذهنشما     FTIR  راناپ رطالعازیر  یباق

 (پNg et al., 2021)  هاه  هها یرزز رز هر ش ی روزه حساس  پلاساابا   یاارزس  هه ی ینز

 های خوراکی کاربرد پلاسما در صنعت روغن  -8- 4

 ی خنث  یری،صممما  گ: هر هارخانجاز عیارینا زز  نروذ  یاررزحط یول  شممموهپیعطر و طع  ذاز ر  هر ذاز باعث بهیوه یهاوجوه چرب

  یه روذنیه  ی هه برزیسمازبویروذن و ب تسمیو رجاه، فررو  یرنگ سمازیب یاروژناسمیو ،ه  ی،رنگ سمازیخشمک هره ، ب  ی،سماز

 ن   باشما هه هریایایی ریوزهن  شم یک یاروژناسمیو هپ شموهیحان ر  ی رجاهرنگ سمازیب هیاروژناسمیو  و ررزحط  ی را

 هیاروژنه یاهن  هاییاروژ  به روذنگاز ه  و فشمار  ی باتهرا هر ییطن  ی ور پوهرهایال  هر سماختار هر حضمور ییر  با یذیرا  یهاروذن

وزره وزهن  شممموه و   یماروژ هما بما ههوگمانمه روجوه هر روذن  یهمه یامام بمانماهما  یمابمایزهزرمه ر  ییشممموه و وزهن  یما جمایر  یمطییما
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ها  روذن ینگهازر یفی ه ی باعث زف ز  هیاروژناسممیو  (پHughes et al., 2009) شمموه یاجارا یول یاروژنهروذن ه  ی هرنها

  ی وررهایز  ییسمممری  یایقا یهابا رو   یاروژناسمممیو ه  ینافرز یههاپ هر طیها رز بهیوه رروذن  ی یییشممموه و عالیره فیر

به فرنورهه    ینو هه خوزص رطلوب یهازز رو  ههزسمتفاپ زسم  یزیهخوزص نارطلوب زز لحاظ یذا  یشموه هه هزرزیر  یجاهیرزن  ز

 یاه ن  یهاروذن یاهر یول یگ ینجا  ینابه عنوز  فرن  پلاسمماازز   یرززخرحققین  شمموهپ   یایقا یهارو   یگ ینیوزنا جایهها ریر

زز   یایباعث هاه  زرز     پلاسماابا   یاروذن سمو ییاار زسم  هزهه نتایج نشما   زناپیرزن  زسمتفاهه هرهه ی وررباو  ز یاروژنهه

پ قابط ذهر زسم  یابایر ی هرصما زف ز 3/32یا  چرب زشمیاع   یاهایزسم ی ز حا  ر  ینع  سماع  شماه و هر 12 یهر ط 92به  131

صمیاز خصمو    یرزسم  سما تزمصمورز نگرفته زسم  و    یاهیها رطالعاز زروذن  یاروژناسمیو جه  ه پلاسمااهر رزبطه با زسمتفاهه زز 

 (پChizoba Ekezie et al., 2017)ی قرزرگیره بررس ها رورهروذن ی زینگونهراز زرا  نگهازر  یوهو شاه و به یااری  هایروذن

 کاربرد پلاسما بر غلات  - 9- 4

گروه    شموهپیر  رحسموب  ی  ذازییرژ ها هریتارینو  و  یروزهرعان  ییر،شماسمته، فن ین رنی  زنرژی، پرویئین،رهاتر  عنوز به  ذلاز 

باشمما، هر قاعاه هرم قرزرگرفته زسمم ، هه  یگنام، جو و ذرز ر  ی،نا ، برنج، راهارون: ظیرن  یرختلف  ییشممارط روزه ذاز ذلاز هه

 یره ذخ  و  برهزشم   هر ییی ززرشمیلاز بالقوه  (پNg et al., 2021)  زسم   روززنه یزنرژ ینو یار  یهننها هر یذا  ی نشما  ههناه زها

باشمماپ  یذیار، خا ، نب، حشممرزز و پرناگا  ر  هوز، گره و ظیرن یرناب  رختلف ننها زز ی رییروبینلوهگ  لازها و ذ هزنه یسمماز

  ی هایو رشمتقاز ننها رز هزرهپ باهتر  ذلاز ینلوهگ  تهتوباسمیلاسمه و باسمیلاسمه یوزنایی ن،ییروهوهاسمهر  سموهورونا ،ی  هایباهتر

 رز هزرهپ  ر رعه هر نلوهگی ذلازیی  ها یوزنازز قارچ  یعیوس یفط  ینهاچن  و باسیلو  و زشمریشمیاهلاینلا،  سمالاو:  زز شمارط یااریب

  :ظیرن  هازز قارچ یبرخ  یهثانو  هاییسمم رتابول  شمموهپی ریسمماز یرهذخ زرا  هر  ی نلترناریا و فوززریوم باعث نلوهگی ذلازهاقارچ

 ی شوه هه هزرزیها رییویوهسینروزه رضر و رقاوم به نام را  ییسری یاباعث یول یسازیرهزرا  ذخ یلو  و پنی سیلیوم هرنسررژ

ررسموم  یهازز رو  یایایییوسمط روزه شم ی زسمیو  زسمتفاهه زز حرزرز و زسمترلپ هسمتنا یوزناززنسما  و ح یبرز لارتیخطرزز سم

  یگازره باعث نابوهیها رهزنه ی ییوشیایاییهه بر خوزص ف یرنف یربر یاث  لاوهباشا هه ع یر  لازذ  یهاهنتر  فساه هر هزنه  یبرز

سمره    ییروویو، نورفرزبنف  و پلاسماایبا زز ، ر یاارراننا: ی یننو یهاززرو   ین زسمتفاههشموه، بنابرزیها ناییویوهسمینهارط را

سمره    لاسماایپ   زسمتفاهه زززی هر رطالعه  (پLos et al., 2018) یوز  زسمتفاهه ناوهینازرنا ر رز  یسمنت یهارو   یهای رحاو هه

قابط   ی قرزر گرفته زسم ، هه رنجر به زف ز یروره بررسم ینیزر  یغذرز و سم  ی،برنج رور  صملا صمفر وزز هر ز  یا  120با یوز   

  یاار با بعا زز ی و برنج ینیزر  یغنشماسمته رقاوم هر ذرز، سم  یقابط یوجه هر رحتوز ی و زف ز  یشما  نشماسمته رور  تیینییوجه ژ

شما، زرا   ینیزر یغنشماسمته سم  ییلور هر  یهرصما  8/2و     یهرصما 5/5هاه    به  وگاز رنجر  یاار پلاسماای یغشموه، یرهیگاز ر

زز   یعیوس یفط یسره بر رو  لاساایبا پ  یااری یگریهر رطالعه ه (پPeng et al., 2018) بر برنج و نشماسمته ذرز نازش  یرییاث

 (پNg et al., 2021) شاه زس  روثر وزق  شاه زس  یحیلق یگنام به طور رصنوع  هزنه حسط یهه بر رو  هایییباهتر

 جاتپلاسما در صنعت ادویه  کاربرد   - 10- 4

رشمتق   یاهی: روزه گظیرن  یجاز به عوزرلیهزهو  ییروبیزسم پ فلور ر  ییروبیر  یها نلوهگیهره  هر زهو  یاربسم  یفیه  یزز فاهتورها

  هزرهپ زز گاز  یبسممتگ یسممازیرهحاط و نقط و نحوه ذخ یطرنطقه هشمم ، نحوه هشمم  شممرز  یی،ط نب و هوزیشمماه زز ننها، شممرز

شمموه هه زسممتفاهه زز زین رو  هر خیلی زز ی رییروبی هر زهویه جاز زسممتفاهه ریهاه  نلوهگ  یبرز  یلنو پروپ   یازییلنزهسمم

 ی زز سمرطان ییورورها  یکو یحر  یجاهباعث ز هه  ییروجوه هرروزهذازهای زهسمیازییلن  هشمورها زز سمالها پی  به هلیط باقیااناه

روره  یارجاز بسم  یهزهو یاارسمره هر ی  پ پلاسماایزسم رانوع شماه  شموه،یر  یوزناز نزرایشمگاهیح زسمتنشماق هر  و  یرزه ههان

باسمیلو  ی ذیرفعا  هره  زسمرورهای برز سمره  پلاسماای  و  ییروویورا یاارهایی یغیره یگرفته زسم پ هر رطالعه ز زسمتفاهه قرزر
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ها با  ییروزرگانیسم ر  یرذیرفعا  هره هزه یاث ی نلوهه فلفط قرر  روره بررسمی قرزرگرف ، نتایج نشما هاپوسمته هر روجوه  سمروو 

MCPT زس  ییروویوزز رو  را یشترب (Kim et al., 2017پ) 

ی هشاورز  رحصو   یک هایهو زهو یرگیاها راننا سازس  و   هایهزهو  ینززگرز  یر ( ییی.Crocus Sativus L)یزعفرز  با نام علا

رو  رناسمغ جه  حان و   یکقرزر هزره لاز زنتخاب   ییروبیر یخا  هر رعرض نلوهگ  ی  بارسمتق یاا  یطبه هل باشما ههری

  یهیوصمم  ازره،گیطع  زعفرز  ر هه به رنگ، عطر و یزثرزز سمموو یطهل ی بهحرزری یهاها ضممرورز هزرهپ رو ینلوهگ  هاه   یا

شما   یزعفرز  بررسم  یایاییو شم  ییروبیر  یهایوگیو هوز بر و  یتروژ ن  یبا هو رنی  گاز پلاسماای سمرهزثر  یزرطالعه شموهپ هرینا

زرا    ی زف ز  و با هوز هزره  پلاساا ی نسی  بههاتر هشیییروبر  زثر  یتروژ ،ن  یگاز  با رنی   پلاساا هه هزه شا ن حاصط  یجو نتا

و   ینسممافرزنا ، هروسمم ی ز ر  پلاسمماایاب    ی با زف زیافته و    ی ها زف زییروزرگانیسمم ر  یسممازیرفعالذ   ی ز ر  پلاسمماا  یاب 

 (پMaryam et al., 2020)یابا  یر  ی هاه هزر  یبه طور رعن ییروهروسینپ 

 در صنایع غذایی   کاربرد پلاسمامعایب  و    یا مزا  - 5

صمنای  ذازیی  شما و زهنو  به عنوز  یک فناوری جایا هر  هر گاشمته پلاسماا برزی زسمتریط هره  روزه حسما  زسمتفاهه ری

ها ضمان حفظ هیفی  رحصموتز گسمتر  یافته زسم پ هر سمالهای زخیر پرهزز  با پلاسماای سمره برزی ذیرفعا  هره  رییروب

هره  رییروبها یا  های ذازیی هر را  نزرایشممگاهی برزی ذیرفعا شمموهپ با زین حا ، زین فرنینا برزی سممیسممت یازه زسممتفاهه ری

های هسم  نخورهه حضمور هزرنا، رؤثر نیسم ، زیرز پلاسماا یک پرهزز  سمطحی زسم پ یحقیقاز رتعاه  هایی هه هر باف نن ی 

  (Eching phenomenonههای رختلف با زیجاه پایاه زیچینگ )ها زز طریق عالیرنشما  هزهه زسم  هه رشما رییروزرگانیسم 

ها روی ه برزی زز بین بره  رییروبیاباپ هاربره هلی پلاسممماای سمممرزختلا  هر سممملو  یوسمممط زلیتروفورز و ذیره هاه  ری

  (پSarangapani et al., 2017)های گوشتی، پنیر و ذیره زس  بسترهای رختلف ذازیی راننا ریوه، فرنورهه

 و شماه فرنیناهای  بخ  روی بر هنا،ری عاط سمرع  به هه زسم  زریابخ  یینولوژی یک سمره پلاسماای با ذازیی روزه ییاار

ه سمطح قابط قیو  نگه هزشمته شمو هر زنایوری هرا زف زی  و گازرهنای جای به سمای هایناهباقیاا خوه زز شماه خارج گازهای هر

(Selcuk et al., 2008پ) به طور قابط   یجییار  یرزسمتفاهه زز گاز پلاسماا یاث  و زشمعه گارا، با  ینور  یهابر خلان پال   ،علاوه به

  یرذ   یر پلاسممماارطالعاز هر روره یاث  زرا .شمممونایر  یاوزهن  هزر هر هط رحفظه یول یهاچو  ناونه  یابایهاه  ر  یزرلاحظه

  یی راهه ذاز یفی ه روره هر  یرسمماول  یارو ، باین هارط ز یابیزرز یه  زسمم پ برز  یارهر رناب  بسمم  ییبر زج زء روزه ذاز  یحرزری

  هر نظر گرفتمه شممموه  یایماییشمممییرزز یذ  یرو سممما  یسممما  یهمایامانماهبماق  ی،بمافت  یفیم رنمگ، ه  ی،هر روزه رذما ییرززرماننما یذ

(Vleugels et al., 2005پ) 

  و شموهنای یج یه  پلاسماا  هاربره  طو  هر یوجهی  قابط  طور به  زسمیوربیک طیق یحقیقاز زنجام شماه، رشمخص گرهیاه هه زسمیا

 نب   و  یازه  هایریوه هر رز C ویتارین  یوجه  قابط زف زی   رطالعاز زز برخی  هیگر،  سموی ززپ  زسم   شماه  گ زر   یلفاز  حازقط فقط

  با زسممیوربیک زسممیا فروپاشممی ریانیسمم  (پSarangapani et al., 2017; Castro et al., 2020)  زناهرهه گ زر   هاریوه

 شموهپ پرویو  ری خت  ههیارونسمیورباز یشمییط به  و  -  نسمیورباز  رزهییا   -  نسمیورباز  ههناه یشمییط رولیو  زهزییپرویونه

  هر  .هها رخ یوهوفروهسمیط رزهییا   یا هیاروژ   پرزهسمیا  سموپرزهسمیا، هیاروژ ،  با  وزهن   با  یوزناری  زسمیوربیک  زسمیا زهزیی

 یشمییط  رز  زسمیوربیک زسمیا  و شموهری بازسمازی رهوهتاز ههیارونسمیورباز  نن ی   یوسمط ههیارونسمیورباز  زناه، هایسملو 

  زسمیا به  شمیایایی نظر زز رز ههیارونسمیورباز  یوزناری  هنا،ری  زلقا  رز  هارولیو  شما   هیاروژنه هه  پلاسماا  فناوری  .ههاری

  هایسملو  حاوی هه  رحصموتیی هر حتی رز C ویتارین  رحتوزی  و هرهه رعیو  رز  پوسمیاگی  ریانیسم   هنا،  ییایط  زسمیوربیک

  هریگی   ریانیسم   یا  رسمتقی   وزهن   با  یا زز ،  با  وزهن  هلیط به  یوزناری  زسمیوربیک زسمیا  رحتوزی  .هها  زف زی  نیسمتنا،  زناه
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  ذنی زیریوه  رحصوتز برزی  هنناری یولیا  زز  زیاهی  رقاهیر هه  عالیایی شرزیط بنابرزین، (پMisra et al., 2015)  یابا  هاه 

  و  ذازیی  رایریی  هر  زز  یجا   هلیط به  سمازیذخیره طو  هر  یوزناری  زسمیوربیک  زسمیا  هاه پ  شموهنای یوصمیه C ویتارین زز

 Sarangapani et al., 2017; Castro et al., 2020; De Castro)  هها رخ  طوتنی عار نیاه  فعا   پلاسماای هایگونه  سمایر

et al., 2020پ)  

  80)  ب رگتر  ولتاژهایپ  هزره بسمتگی  پلاسماا رعرض  هر گرفتن قرزر زرا   و ولتاژ به  عاایاً C ویتارین  بر  پلاسماا هاربره رثی   یأثیر

  زعاما ( هقیقمه  5  زز  هاتر)  هویماهی  رماز برزی  همه  زرمانی  فقط  زرما  ههنما  زف زی  رز C ویتمارین رحتوزی زسممم   راین(  ولم   هیلو

  های هوره  زز  پ  حتی C ویتارین بیشمتر  زف زی  به رنجر( ول  هیلو 25  یا  20)  شماه  زعاا  ولتاژ  هاه   رسماری  نظر بهپ  شمونا

  (پDe Castro et al., 2020)شوه  ری( هقیقه 30  یا 15)  رعرض هر گرفتن قرزر  طوتنی

 ی  یوز  به بهیوه ترفیر،  هایوهها و نبایوهر یزسمممتفاهه برز  جه سمممره    یپلاسممماا  یزسمممتفاهه زز یینولوژ  یایزز ر زهاچنین 

 Fernandes) ناوهها زشماره یوز  به یج یه ننتوسمیانینرعایغ ن  ریو زز  یازنیزهسم  یو ننت یای، هاروینووC  یتارینو یک،فنول

& Rodrigues, 2021پ)  

های فعا  یولیا شماه  هر حالی هه پلاسماا یوزنایی های هر نفوذ به عاق روزه ذازیی جارا راننا پنیر هزرهپ یوزنایی پلاسماا و گونه

فی ییوشیایایی راهه ذازیی، رقازر نب راهه ذازیی و یخلط راهه ذازیی  یوسط ن  برزی نفوذ به عاق روزه ذازیی جارا به یرهیغ 

باشمماپ هر روزه  جارا بسممتگی هزره ولی به طور هلی پلاسمماای سممره هر نفوذ به عاق روزه ذازیی جارا با رحاوهی  روبه رو ری

های یولیا شماه یوسمط ن  هر یاا   ها، حج  راهه ذازیی رای  با پلاسماای سمره و گونهذازیی رای  راننا شمیر، راسم  و نبایوه

یوز  عالیره  باشمماپ با زسممتفاهه زز یک ها   ریزسمم  و عاق نفوذ هر زین هسممته زز روزه ذازیی زز زهای  هاتری برخورهزر ری

  (پCoutinho et al., 2017)پلاساای سره رز هر رزبطه با روزه ذازیی رای  بهیوه بخشیا 

باشا هه هر صورز بهینه زستفاهه زز فرنینا پلاساای سره، ییاار هره  روزه ذازیی با چربی بات ری های  ییی هیگر زز رحاوهی 

زفتا و باعث زف  رحسو  هیفی  راهه  نیوه  شرزیط فرنینا زز جاله زنرژی وروهی به سارانه، زهسیازسیو  لیریاها زیفاق ری

های فعا  زهسیو ، شوه هزرزی زهسیو  باشا با یولیا گونهشوهپ زگر گازی هه برزی یولیا پلاساای زستفاهه ریذازیی ییاار شاه ری

زفتاپ هنگاری هه یرهیغ گازی روره زستفاهه برزی یولیا پلاساای سره شارط  زهسیازسیو  لیریاها هر روزه ذازیی چرب زیفاق ری

شوناپ ززو  و زهسیو  یگانه زیجاه شاه  های پروهسی زیجاه ریو رزهییا    NxOyهای فعا  ززو ،  نیتروژ  و زهسیو  باشا گونه

شوناپ به نحو یشییط زوزو   علی رذ  زینیه زینیه خاصی  ضارییروبی زیاهی هزرنا، باعث زهسیازسیو  لیریاها هر روزه ذازیی ری

 (پ Gavahian et al., 2018) باشا   O3و  O ،O2یوزنا ری Mهر طی یولیا پلاساای سره هر رزبطه زیر زشاره شاه زس  هه 

e- + O2              2O + e- 

O + O2 + M               O3 + M 
قرزر ری گونه رز هان  پیونا هوگانه  هزرزی  گروه رتیط  ذازیی،  روزه  لیریاهای  هر  زهسیو   فعا   پایاه  های  بروز  و سیغ  ههنا 

نلفا لینولئیک ریها به فرنینا پلاساای سره، زسیا  شوناپ حساسترین زسیا چربزهسیازسیو  ری باشناپ با  لینولئیک و زسیا 

یوز  زز زنجام زهسیازسیو  جلوگیری هره به زین صورز هه هرچه هنتر  زرا  فرنینا و هاچنین زنرژی وروهی به سارانه ری

های زنجام شاه رشخص گرهیاه زس   زفتاپ هر پووه زرا  ییاار هاتر و ولتاژ وروهی هاتر باشا زهسیازسیو  هاتر زیفاق ری

هه زثر ییاار هنتر  نشاه پلاساای سره بر روی روزه ذازیی راننا برنج، نره گنام، گوش ، ررغ، ذازهای هریایی، سوشی، شیر،  

چربی زهسیازسیو   باعث  زیتو   روذن  و  ریپنیر  ریها  قرزر  یاثیر  یح   رنفی  وطور  به  رز  ذازیی  راهه  هیفی   و  هها  شوه 

(Gavahian et al., 2018 پ) 

 گیری   نتیجه
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هاربره فناوری پلاسماای سمره به عنوز  زب زری جایگ ین برزی حان نلوهگی روزه ذازیی و زف زی  راناگاری ن  زثیاز شماه زس پ 

یأثیر پلاسمماای سممره بر هیفی  روزه ذازیی برزی پایر  ن  به عنوز  یک فناوری جایگ ین هر فرنوری روزه ذازیی بسممیار ره   

زی و حسمی فرزوری با پلاسماای سمره یأثیر هاتری بر خصموصمیاز فی ییی، شمیایایی، یذایه زسم پ با یوجه به راهی  ذیر حرزریی،

 روره   هایرو   سمایر  برزی  رناسمیی  جایگ ین  یوزناری ن  بوه   ذیرحرزریی به یوجه  با رحصموتز رختلف نشما  هزهه زسم  هه

و    یینپا  یرصمرف  یزنرژ  یعاز،ا ضمایعام یول  یطهلبه   ی،زز طرف  پباشما  ذازیی  روزه  پاسمتوری زسمیو  و  برزی زسمترلی زسمیو   زسمتفاهه

یگ ینی رناسمغ وحتی بهتر برزی یوزنا جایزیاق ر  یزنجام ن  هر هرا یطبه هل ی و ن  یحفظ روزه رذا  ینبوه  و هاچن ینهه  ه 

با زین حا ، فرزوری با پلاسماای سمره هنوز هر شمیط نوپای خوه زسم  و برزی هسمتیابی به    ی باشماپحرزری  عاط پاسمتوری زسمیو 

پتانسمیط بیشمتر زسمتفاهه خوه، نیاز به یحقیقاز بیشمتر هزره و بهینه سمازی فرزینا برزی هاه  زثرزز رنفی بر ویوگیهای تاهری،  

وجه قرزر بگیرهپ یطییق پایری طرزحی، ذیر حرزریی زی و هارزیی رحصممموتز ذازیی هر یحقیقماز بایا روره یشمممیایمایی، یذمایه

های سمنتی  بوه ، زقتصماهی بوه  و طییع  سمازگار با رحیط زیسم  پلاسماای سمره ر زیای رنحصمر به فرهی نسمی  به فناوری

 باشاپ  ری
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ABSTRACT 

Plasma technology is one of the new technologies that has found many applications in various industries, including 

the food industry. Plasma is actually called the fourth state of matter, which is used in sterilization of medical 

supplies and equipment, equipment used in food industry and food processing. Cold plasma is a dry, non-thermal 

technology without the need for chemicals, which is able to work continuously at atmospheric pressure, and due 

to its non-thermal nature, it can be a suitable alternative to other chemical and physical methods used for 

sterilization and Pasteurization of food. Plasma sterilization techniques are effective, simple and fast (from a few 

seconds to an hour) and have a lower temperature (less than 70 degrees). The research done in relation to cold 

plasma has shown that it has the ability to kill microbes and can also destroy vegetative forms, spores and fungi. 

Also, these studies show that the type of food product, the source of plasma production, the state of exposure of 

the plasma (direct or indirect) to the desired substance are vital in controlling the effects of cold plasma on 

antioxidant activity, nutritional value and organoleptic characteristics of food products. Therefore, getting 

acquainted with this method in order to use plasma technology in the food industry can be an important step in the 

advancement of science and food industry. 

Keywords: cold plasma, pasteurization, food industry, nutritional value. 
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