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  :چكيده

هاي مختلف هاي خوراكي لايه نازكي از مواد هستند كه هم در سطح و هم بين لايهها و پوششفيلم

هاي ها، ليپيدها و مخلوطشوند. بيوپليمرهايي از قبيل پلي ساكاريدها، پروتئينماده غذايي استفاده مي

 راين بكنندگا. با توجه به تقاضاي مصرفروندكار ميبههاي خوراكي ها و پوششها براي تهيه فيلمآن

هاي دليل مشكلات ناشي از مصرف نگهدارندهها بهدسترسي به موادي با كيفيت بالا و نگراني آن

استفاده از  ةهاي زيست محيطي ناشي از تجمع پليمرهاي مصنوعي، ايدمصنوعي و نيز نگراني

قوت گرفت. هاي پلاستيكي بنديعنوان جايگزيني مناسب براي بستهبه پذيرتخريببيوپليمرهاي زيست 

 ةدهندهاي خوراكي مربوط به خواص ذاتي مواد تشكيلها و پوششبازدهي و خواص كاربردي فيلم

هاي ها و پوششهاست. مفيدترين خواص فيلمافزودني ديگرها و كنندهفيلم يعني بيوپليمرها، نرم

هاي ششها و پوبرخي از خواص فيلم هاست.ي آنپذيرتخريبخوراكي قابليت خوردن و زيست 

خوراكي از قبيل جلوگيري از انتقال رطوبت و خروج تركيبات فرار از ماده غذايي، عبوردهي انتخابي 

تغييرات بافتي،  سطح، )Dewatering(زداييآب خير انداختنأگازهاي اكسيژن و دي اكسيد كربن، به ت

، رشد آب چكاي، جلوگيري از ها، افزايش ارزش تغذيهها و روغنمانعي در برابر عبور چربي

ها در مقابل صدمات هاي آنوردهاها و تندشدگي ليپيدها، حفظ كيفيت محصولات آبزي و فرميكروب

د. براي استفاده صنعتي، نشوها ميو باعث افزايش زمان ماندگاري آن استفيزيكي ناشي از حمل و نقل 

سازي تشكيل فيلم از بيوپليمرها براي بهينه هايلازم است مطالعات علمي بيشتري براي تعيين مكانسيم

پوشش  براياستفاده شده  پذيرتخريبها انجام شود. در مطالعه حاضر تركيبات زيست خواص آن

 ها بررسي شده است.ها در حفظ كيفيت آبزيان و مكانيزم عمل آنآن هايآبزيان و اثر
  

  ، آبزيانپذيرتخريبفيلم، پوشش، زيست  :واژگان كليد
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  مقدمه

عنوان لايه نازكي از مواد تعريف هاي خوراكي بهپوشش

توليد، متفاوت  ةهاي خوراكي از نظر نحوشوند اما، فيلممي

از  پيشهاي خوراكي هاي خوراكي هستند. فيلماز پوشش

اي نازك صورت لايهبندي ماده غذايي بهكاربرد در بسته

پليمرهاي سنتزي براي  مانندسپس شوند و توليد مي

توانند به شكل لفاف، ها ميروند. فيلمكار ميبندي بهبسته

هاي خوراكي بر خلاف كپسول و كيسه توليد شوند. پوشش

شوند. بنابراين، ها بر روي ماده غذايي تشكيل ميفيلم

بخشي از محصول بوده و موقع استفاده عنوان پوشش به

هايي نظير روش باماند. اين كار روي محصول باقي مي

 شودانجام ميكردن وركردن و غوطهزدن، اسپريواكس

)Guilbert, 1986.(  

ساكاريد، پلي أهاي خوراكي مختلف با منشپوشش

هاي وردهاماندگاري فر توانند عمرپروتئين و چربي مي

عنوان سدي در مقابل انتقال به زيرا ،يش دهندغذايي را افزا

همچنين اين  .كنندرطوبت، گازها و مواد محلول عمل مي

در بين  ،پذير بودندليل زيست تخريبها بهروكش

كنندگان از محبوبيت بسياري برخوردارند و مصرف

جايگزين مواد  ،قيمتن عنوان مواد ارزاتوانند بهمي

 ،بندي مواد غذاييپلاستيكي مورد استفاده در صنعت بسته

هاي زيست محيطي كه مشكلات فراواني را از نظر آلودگي

  ).Wang et al., 2010(كار روند بهاند، ايجاد كرده

هاي خوراكي براي ها و پوششاستفاده از فيلم

مواد غذايي ساليان طولاني مورد  دهيبندي يا پوششبسته

ن بوده است. توليد و كاربرد اين بيوپليمرها در اتوجه محقق

 Cuq( تواند مزاياي زير را داشته باشدبندي ميصنايع بسته

et al., 1998; Guilbert, 1986(.  

 كشاورزي أمنش بيوپليمرها اين از ايعمده بخش چونـ 1

 دستبه حيواني و گياهي محصولات از اغلب و دارند

 افزوده ارزش هاآن استخراج و توليد با توانمي آيند،مي

 .برد بالا را كشاورزي محصولات

 آيندمي دستبه تجديدپذير منابع از بيوپليمرها اينـ 2

 ،)دارند نفتي أمنش بيشتر كه سنتزي پليمرهاي برخلاف(

 منابع حفظ موجب تواندمي هاآن وليدت بنابراين

 .دشو آينده هاينسل براي جديدناپذيرت

 قابليت كشاورزي هايوردهافر از حاصل بيوپليمرهايـ 3

 طي در هاميكروارگانيسم با و دارند را طبيعت به برگشت

 دي مانند طبيعي محصولات به كمپوست يندافر

. شوندمي تبديل زيستي توده و متان آب، اكسيدكربن،

 و هستند پذيرتخريب زيست بيوپليمرها اين بنابراين

  .شوندنمي زيست محيط آلودگي موجب

نسبت به  يخوراك هايپوشش مزيتترين مهم

ها هاي مصنوعي و سنتي اين است كه آنبنديبسته

بندي شده مصرف محصولات بستهتوانند همراه با مي

بندي شده را خواص ارگانولپتيك غذاهاي بسته شوند،

هاي كوچك غذا بندي تكي بخشبراي بستهو  دهندافزايش 

توانند درون قسمت داخلي ها ميند. فيلمشواستفاده 

هاي مختلف تركيبات غذاهاي همگن در حد فاصل بين لايه

 ضدميكروبي و اكسيدانيآنتيعنوان حامل براي عوامل به و

 سطح روي آنها مشابه كاربردي در همچنين. روند كاربه

 از نگهدارنده مواد انتشار سرعت تا شوندمي استفاده نيز غذا

 ,.Cagri et al( كنند كنترل را غذا درون به سطح

-El ؛Darmadji et al., 1994؛  Coma, et al., 2002؛2001

Ghaouth et al., 1992 ؛Fan et al., 2009 ؛Fletcher et al., 

- مي خوراكي هاييلمف يبرا يگرد يكاربرد احتمال ).2003

بندي چند لايه غذا هبست براي مواد در هاآن استفاده تواند

هاي ، فيلمبارههاي غيرخوراكي باشد. در اين همراه با فيلم

هاي دروني در تماس مستقيم با مواد خوراكي جزء لايه

هاي خوراكي ها و پوششد بود. توليد فيلمنغذايي خواه
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كند، اگرچه، ضايعات و آلودگي كمتري ايجاد مي

تر از ضعيف اًها عمومنفوذپذيري و خواص مكانيكي آن

  ).Kester and Fennema, 1986( هاي مصنوعي استفيلم

هاي ها و پوششمواد مورد استفاده براي تهيه فيلم

مواد  ،شوند. دسته اولخوراكي به چند دسته تقسيم مي

هاي خوراكي است كه ها و پوششدهنده فيلماصلي تشكيل

 و هاپروتئين. ستساكاريدها و ليپيدهاها، پليشامل پروتئين

 هايفيلم ساخت براي مهم بسيار دسته دو ساكاريدهاپلي

 اين در استفاده مورد ساكاريدهايپلي. ندهست خوراكي

 نشاسته دكسترين، پكتين، :ازاست  عبارت صنعت از بخش

 ,.Mariniello et al( هاآلژينات و شده اصلاح هاينشاسته و

 خوراكيسلولز  متيل كربوكسيهاي فيلم عموماً .)2003

كربوهيدرات پايه بر شده سرخ غذاهاي در استفاده مورد

   Gellon و CMC از توانميدر اين زمينه  ويژهبه .ستها

Gum برد نام (Garcıa et al., 2002; Albert and Mitta, 

 هايفيلم ساخت در استفاده مورد هايپروتئين .(2002

 پروتئين :از عبارتند نيز غذاييواد م بنديبسته در خوراكي

زئين گلوتن گندم ،(Soy Protein) ياپروتئين سو غلات

 ژلاتين و كلاژن شير، كازئين ، (Corn Zein)ذرت

(Gennadios et al., 1995).  ژلاتين ماهي از پوست حاصل

شود. حجم بالايي از از ضايعات دورريز ماهي تهيه مي

صورت هاي بدون استخوان بهپوست هنگام توليد فيله

هاي توانايي توليد فيلم ماهي شود. ژلاتينمكانيكي جدا مي

 هاي غذايي را داردوردهامورد استفاده در فر

)Kołodziejska and Piotrowska, 2007.( 

- ها هستند. دسته سوم هم افزودنيكنندهدسته دوم نرم

 اضافههاي خوراكي ها و پوششهايي است كه به فيلم

ها، مواد ضدميكروبي، مواد اكسيدانكه شامل آنتي شودمي

ها، تركيبات آروما و دانهمغذي، مواد دارويي، رنگ

 Kester( هستندها و امولسيفايرها ها، نگهدارندهدهندهطعم

and Fennema, 1986.(  

  خوراكي هايفيلم يهته هايروش

 سيستم وارد سپس و شده تهيه جداگانه طوربه هافيلم

 سلولز آن، مشتقات و شاستهن .شوندمي غذايي بنديبسته

 آلژينات، ها،گالاكتومانان ها،آرابينوزيلان ن،آ مشتقات و

 كلاژن، كاراگينان، كيتوزان، پكتين، خرنوب، لوبياي ژلان،

 ميوفيبريلي هايپروتئين ذرت، زئين ،گندم گلوتن ،ژلاتين

 پروتئين ،شير هايپروتئين سويا، هايپروتئين گوشت،

 از ليپيد پايه با هايفيلم و دانه پنبه پروتئين زميني،بادام

 خوراكي هايفيلم تهيه در استفاده مورد مواد ترينمهم

 تركيب يك كمدست وجود مستلزم فيلم توليد. هستند

 با0ايشبكه ساختار ايجاد به ادرق كه است پليمري

 ,.Marinielloet al( باشد كافي پيوستگي و استحكام

 شامل قسمت دو در توانمي را هافيلم توليد. )2003

 غذا سطح بر مستقيم و مجزا صورتبه فيلم تشكيل

 و شده ساخته فيلم ابتدا نخست، حالت در .كرد بررسي

 آنكه حال شود،مي داده پوشش غذايي ماده سطح بر سپس

 غذا سطح بر آن دهيپوشش و فيلم تشكيل دوم حالت در

 از يك هركارگيري به .گيردمي صورت مرحله يك در

 محلول تهيه فيلم، توليد در مرحله نخستين بالا، هايروش

 و سازفيلم پليمر حلال، محلول، اين .است زسافيلم

 Cug( شودمي شامل را )سازها ريخت ازجمله( هاافزودني

et al., 1995(.   

 از پس سازفيلم محلول فيلم، مجزاي تشكيل ةشيو در

 ،يگرريخته يا1سازيلايه هايروش از يكي با تهيه

 هايروش با حاصل فيلم .شودمي خشك ه وگستراند

. شودمي داده پوشش غذايي ماده سطح بر1دادن روكش

 بر فيلم مستقيم دهيپوشش روش در هاشيوه اين معادل

 يا غرقابي، زنيبرس سازي،لايهي، افشان هايشيوه غذا،
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 دشومي شامل را سيال بستر با دهيپوششو وريغوطه

)(Brandenburg et al., 1993; Arvanitoyannis and 

Biliaderis, 1998; Nussinovitch, 1997; Cho et al., 

2001; Biquet and Labuza., 1988; Chick and Ustunol, 

1998; Rayner et al., 2000; Mariniello et al., 2003(. 

 

  نتايج و بحث

هاي خوراكي مسيري براي توليد ها و پوششفيلم

هاي جديد هستند. اين تركيبات خواص منحصر بنديبسته

تواند به كم كردن مشكلاتي كه در فرد زيادي دارند كه ميبه

بندي غذاها با آن مواجه هستيم، كمك كند. رابطه با بسته

توانند از موادي كه توانايي تشكيل فيلم اين تركيبات مي

ها، دسته پروتئينند از نتواتوليد شوند و اين مواد مي ،دارند

مواد باشند.  هاآنساكاريدها يا مخلوطي از ليپيدها، پلي

هاي خوراكي ها و پوششبسيار زيادي براي تهيه فيلم

وجود دارد اما برخي از آنها كاربرد بيشتري دارند كه در 

  .است شده بيان 1جدول 

 هاي خوراكي و ويژگي آنهاپوششها و مواد مورد استفاده در تهيه فيلم 1جدول 

 فيلم يا پوشش خوراكي هاي فيلم يا پوشش توليد شده از اين موادويژگي

آلودگي ميكروبي، حفظ طعم، كاهش درجه محافظت در برابر نفوذ بخار آب، جلوگيري از 

 ,.Yu et al؛ Wang et al., 1994؛ Wanstedt et al., 1981(خوردگي و كند كردن اكسيداسيون چربيچروك

2008Zeng and Xu, 1997,( 

 آلژينات

پذيري زيستي و قدرت پالايش بيولوژيكي در طبيعت، پذيري بالا، زيست سازگاري، تجزيهخاصيت كشش

دهندگي، اي شدن و قوامضدويروسي و ضدباكتريايي، غيرسمي و غيرآلرژيك بودن، خاصيت ژلهخاصيت 

 Ravi( اكسيدانيقدرت بالا براي تبديل به مواد و مشتقات مختلف و براي جذب مواد رنگي، خاصيت آنتي

Kumar, 2001(  

 كيتوزان

 Stuchell؛ Coronadoa et al., 2002( جلوگيري از اكسيداسيون ليپيدها و رشد ميكروبي، كاهش اتلاف رطوبت

et al., 2005( 

  پنير آب پروتئين

  )Lopez-Caballero et al., 2005( كاهش رشد ميكروبي و اكسيداسيون ليپيدها

  (Cao et al., 2007)محافظت در برابر نفوذ بخار آب، قدرت مكانيكي بالا، مانع انتقال اكسيژن و كربن دي اكسيد

  

نفوذ بخار آب، ايجاد درخشندگي در پوشش، افزايش ماندگاري و قدرت محافظت در برابر 

  ) Ouattara et al., 1997؛Montero et al., 2000(ساختاري

  نژلاتي

  سويا پروتئين

  

  هاموم و چرب اسيدهاي

  

كدام  هر ،مشخص شده است 1طور كه در جدول همان

هستند  فرديمنحصر بههاي از اين مواد داراي ويژگي

خورد، ها به چشم مياما خصوصيتي كه در اكثر آن

اكسيداني، ضدميكروبي و جلوگيري از خاصيت آنتي

هر كدام از تركيبات مذكور  .استرطوبت  افت

صورت جداگانه يا در تركيب با مواد ديگر در به

 3و  2در جدول  .شوندبندي آبزيان استفاده ميبسته

ها و در مورد كاربرد فيلم و داخلي مطالعات خارجي

  بيان شده است.هاي مذكور پوشش
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  هاي خوراكي در حفظ كيفيت آبزيانها و پوششمطالعات خارجي انجام شده در مورد كاربرد فيلم 2جدول 

 نوع فيلم يا پوشش مورد استفاده محقق و نوع ماهي كه تحقيق روي آن انجام شد فيلم يا پوشش روي ماهي يا آبزي هايثيرأت

كاهش شاخص تيوباربيوتوريك اسيد، جلوگيري 

هاي سايكروتروفيك، كاهش آب از رشد باكتري

 چك و اتلاف رطوبت

Duan et al., 2010 كاد /Ophiodon elongates  كيتوزاني در تركيب با روغن هاي فيلم

 ماهي

ها و مقدار بازهاي نيتروژني فرار، كاهش باكتري

جلوگيري از اكسيداسيون ليپيدها، حفظ خواص 

 سازيحسي تا پايان دوره ذخيره

Fan et al., 2009اي / كپور نقره
Hypophthalmicthys molitrix 

 پوشش كيتوزاني

كاهش آب چك و اتلاف رطوبت، افزايش 

بازدهي، كاهش اكسيداسيون ليپيدها و رشد 

 ميكروبي

Sathivel, 2005آلاي صورتي / قزل
Oncorhynchus gorbuscha 

كيتوزان و چند پوشش پروتئيني از قبيل 

آلبومين تخم مرغ، كنسانتره پروتئين سويا، 

آلاي صورتي و پودر پروتئين ماهي قزل

 پودر پروتئين كفشك ماهي 

 Gadus/ كاد اقيانوس اطلس Jeon et al., 2002 اكسيداسيون ليپيدهاكاهش افت رطوبت و 

morhua و هرينگClupea harengus 

 فيلم كيتوزاني

كاهش تشكيل هيدروپراكسيدها و 

 تيوباربيوتوريك اسيد

Kamil et al., 2002فيلم كيتوزاني / هرينگ 

سازي، حفظ كيفيت حسي در طول دوره ذخيره

، pHكاهش رشد ميكروبي، اكسيداسيون ليپيدها، 

بازهاي نيتروژني فرار، آب چك و ظرفيت 

  نگهداري آب

Mohan et al., 2012 / ساردين روغني هندي
Sardinell alongiceps 

 فيلم كيتوزاني

افزايش عمر ماندگاري، كاهش افت وزن ناشي از 

انجمادزدايي و پخت، حفظ خواص كاربردي در 

  انجمادمدت 

  هاي بافتبهبود ويژگي

  

 افزايش مقاومت ايمني، حفاظت عليه عفونت

  مير باكتريايي و كاهش مرگ و

Wanstedt et al., 1981 ؛Wang et al., 1994 ؛Yu 

et al., 2008Zeng and Xu, 1997, ،ماهي، ميگو /

  ايحلزون دو كفه

  

Ahmed et al.,2006/ ماهي كلوچه  

  
Fujiki et al., 2009 / 

  carpio Cyprinus  معمولي كپور

  هاي آلژيناتيفيلم

  

  

  

 فسفات پلي تري نمك، آلژينات، سديم

  آلژينات سديم

  

  اكسيدانآنتيبه همراه  سديم فيلم آلژيناتي  Megalobramaam blycephala/ماهي سيم   جلوگيري از رشد ميكروبي

دوست، بازهاي  هاي سرماكاهش تعداد باكتري

، شاخص pHنيتروژني فرار، تري متيل آمين، 

تيوباربيوتوريك اسيد و هدر رفت آب، حفظ 

  كيفيت حسي

Lu et al., 2009 / ماهي سرماري شماليChanna 

argus  
فيلم آلژينات كلسيم به همراه نايسين و 

EDTA  

خير افتادن شروع أكاهش اتلاف رطوبت و به ت

  اكسيداسيون ليپيدها

Stuchell and Krochta, 1995 / ماهي آزاد

  Oncorhynchus tshawytschaچينوك 

پوشش ايزوله پروتئين آب پنير و مونو 

  گليسريد استيله



 1393، تابستان 2، شمارة 3دورة   _________________________________________________  و فنون شيلات علوم

64 

  ادامه جدول

ماهي آزاد اقيانوس / Rodriguez et al., 2012  كاهش اكسيداسيون ليپيدها

  Salmosalarاطلس 

پوشش بر پايه پروتئين آب پنير تيمار شده 

  فراصوتبا 

افزايش بازده انجماد زدايي، كاهش آب چك، 

  كاهش اكسيداسيون ليپيدها، حفظ خواص حسي

  كاهش اكسيداسيون ليپيد و رشد ميكروبي

Rodriguez-Turienzo et al,2011 

  ماهي آزاد اقيانوس اطلس / 

  

Kang et al., 2007 / گوشت خوك  

  

  پنير پوشش كنسانتره پروتئين آب

  

  سبز چاي پودر-پكتين پوشش

  

 Gadus/ ماهي كاد Gomez-Estaca et al., 2010  جلوگيري از رشد ميكروبي
morhua  

كيتوزان در تركيب با اسانس -فيلم ژلاتين

  گل ميخك

كاهش رشد ميكروبي و اكسيداسيون ليپيدها، 

  بهبود پايداري

Gomez-Estaca et al., 2007 ماهي ساردين /
Sardina pilchardus  

شده با رزماري يا عصاره فيلم ژلاتيني غني

  پونه كوهي 

افزايش الاستيسيته، كاهش بازهاي نيتروژني فرار 

  هاو ميزان ميكروارگانيسم

افزايش رشد ميكروبي، كنترل اكسيداسيون ليپيد و 

  كاهش آب چك ماندگاري،

تأخير در اكسيداسيون ليپيد، غيرقابل نفوذ به 

 اكسيژن و بخار آّب

  

Lopez-Caballero et al., 2005فيش پاتي /  

  

Soares et al., 2013/سالمون ماهي  

  

  

/ Artharnet al., 2009پودر خشك شده ماهي  

  كيتوزان- پوشش ژلاتين

  

  و يخ پوشي كيتوزان پوشش

 

 

  خرما نخل روغنپوشش كيتوزان و 

  

  آبزيانهاي خوراكي در حفظ كيفيت ها و پوششمطالعات داخلي انجام شده در مورد كاربرد فيلم 3جدول 

  فيلم يا پوشش روي ماهي يا آبزي هايثيرأت  محقق و نوع ماهي كه تحقيق روي آن انجام شد  نوع فيلم يا پوشش مورد استفاده

  پوشش كيتوزان غني شده با اسانس دارچين

  

Ojagh et al., 2010 /آلاي رنگين كمان ماهي قزل
Oncorhynchus mykiss  

 جلوگيري از اكسيداسيون ليپيدها و رشد

  ميكروبي، حفظ خواص حسي تا پايان دوره

  / ماهي كيلكا Khanedan, 2011  فيلم آلژينات سديم
Clupeonella cultriventiris  

  هاكاهش تعداد كل باكتري

پوشش آلژينات سديم غني شده با اسانس 

  آويشن

Hamzeh, 2010 /كاهش اكسيداسيون چربي،   آلاي رنگين كمانماهي قزلpH رشد ،

بازهاي نيتروژني فرار، بهبود ميكروبي و 

  وضعيت حسي در طي نگهداري

پوشش آلژينات سديم غني شده با اسانس 

  آويشن

Hamzeh and Rezai, 2011هاكاهش اكسيداسيون و رشد باكتري  آلاي رنگين كمان/ قزل  

پوشش پروتئين آب پنير در تركيب با اسيد 

  آسكوربيك و اسانس آويشن

Khezri, 2012 /كاهش اكسيداسيون چربي و رشد ميكروبي،   آلاي رنگين كمانماهي قزل

  حفظ خواص حسي در طي نگهداري

كاهش بار باكتريايي كل، بازهاي نيتروژني   ماهي كيلكا/ Motalebi et al., 2010  پوشش پروتئين آب پنير

  فرار و اتلاف رطوبت

  اكسيداسيون چربيكاهش   / ماهي كيلكاHasanzati et al., 2009  پوشش پروتئين آب پنير
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  ادامه جدول

كاهش توليد اسيدهاي چرب آزاد، رشد   كمانآلاي رنگين/ قزلNowzari et al., 2013  ژلاتين-پوشش كيتوزان

  ميكروبي و اكسيداسيون چربي

/ ماهي آزاد اقيانوس اطلس Ojagh et al., 2010  ليگنين در حضور فشار بالا- پوشش ژلاتين
Atlantic salmon  

تغييرات رنگ ناشي از فشار بالا، كاهش 

مقادير كربونيل و بازهاي نيتروژني فرار، 

  جلوگيري از اكسيداسيون ليپيدها

آلاي / ماهي قزلRezai and Taghizadeh, 2012  پوشش ژلاتين غني شده با اسانس دارچين

  كمانرنگين

  

  

جلوگيري از رشد ميكروبي و اكسيداسيون 

  فرارچربي، كاهش بازهاي نيتروژني 

  

افزايش خاصيت آنتي اكسيداني و كاهش  Rezaei, et al, 2010  فيلم كيتوزان با اسانس دارچين

  رطوبت، حلاليت در آب و نفوذپذيري فيلم

  كاراگينان حاوي اسانس مرزه-فيلم كاپا

  

 

 

  

  

 فيلم سديم آلژينات

  

  فيلم ژلاتين حاوي اسانس دارچين

  

  

Shojaee, et al, 2013 
 

 

 

 

 

  
 

Seifzadeh et al,2009كيلكا /ماهي  

 
Rezaei and Taghizadeh,  

  آلاي رنگين كمانماهي قزل /2012

 

بهبود محافظت در برابر بخار آب، مقاومت 

پذيرتر و كمتر به تجزيه، انعطاف

 تر، خواص آنتي اكسيداني وغيرشفاف

  ضدميكروبي بهتر

  

خاصيت  خواص آنتي اكسيداني،

افزايش دوام و كشي، ضدميكروبي، قارچ

 استحكام پوشش

  

  

بيشترين تحقيقات  ،شودطور كه مشاهده ميهمان

ي اكسيدانآنتي. كيتوزان خاصيت استكيتوزان  بارةدر

)Lopez-Caballero et al., 2005،( ضدميكروبي )Jeon et 

al., 2002)و قابليت اتصال (Shahidi et al., 1999( دارد .

Shahidi  بيان كردند كه خاصيت ) 1999( همكارانو

اكسيداني كيتوزان ممكن است در كنترل اكسيداسيون آنتي

دادند كه ها همچنين توضيح ليپيدها شركت كند. آن

هاي آميني دليل گروهاكسيداني كيتوزان بهمكانيسم آنتي

كيتوزان است كه يك تركيب پايدار با آلدهيدهاي فرار از 

ها در زمان قبيل مالون آلدهيد، كه از تجزيه چربي

 Shahidiشود، تشكيل خواهد داد (اكسيداسيون حاصل مي

et al., 1999 ؛Weist and karel, 1992.(  تركيب توانايي

اكسيداني آن شدن كيتوزان با ليپيدها نيز در فعاليت آنتي

اي هاي زنجيرهواكنش ).Xue et al., 1998نقش دارد (

راديكال آزاد در اكسيداسيون ليپيدها با حمله اكسيژن به 

شود. با پيوندهاي دوگانه در اسيدهاي چرب آغاز مي

هاي كيتوزان خاصيت ممانعت در برابر اكسيژن، پوشش

عنوان سدي بين كار رفته روي سطح ماهي ممكن است بهبه

فيله و محيط اطراف عمل كند، بنابراين انتشار اكسيژن از 

محيط به سطح فيله كاهش يافته و اكسيداسيون ليپيدها به 
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 ).Sathivelet al., 2007؛Sathivel, 2005افتد (خير ميأت

وسيله چلاته كردن علاوه كيتوزان ممكن است بهبه

هاي ماهي، اكسيداسيون موجود در پروتئين fe+2هايوني

را ها ليپيدها را كاهش دهد، بنابراين، فعاليت پراكسيداني آن

 ).Jeon et al., 2002كند (حذف مي 3ef +تبديل به يون با

 ,Cueroمتعددي روي عمل ضدميكروبي كيتوزان ( عوامل

هاي ثر است كه به واكنشؤ) و مكانيسم عمل آن م1999

هاي با بار مثبت كيتوزان و غشاي سلولي با بار بين مولكول

) و همچنين به Shahidi et al., 1999ها (منفي ميكروب

 Jeon etعنوان سدي در مقابل انتقال اكسيژن (نقش آن به

al., 2002 و به شكستن لايه ليپو پلي ساكاريدي غشاي (

مربوط است نيز هاي گرم منفي بيروني باكتري

)Helanderet al., 2001 ؛Nikaido, 1996 .(ديگر 

هاي آنيوني روي واكنش با گروهشامل هاي عمل مكانيسم

علت طبيعت پلي كاتيوني كيتوزان كه به است سلول سطح

شود و باعث تشكيل يك لايه نفوذناپذير اطراف سلول مي

كند هاي ضروري جلوگيري مياز انتقال محلول

)Helanderet al., 2001(، هسته  به نفوذ طريق از نتيجه در

و پروتئين  RNAتواند باعث جلوگيري از ساخت ميسلول 

). گزارش شده است كه كيتوزان با Liu et al., 2001شود (

وزن مولكولي پايين و متوسط و درجه داستيلاسيون بالاي 

 و منفيهاي گرم باكتري رشد از مانعتواند مي درصد 80

؛ Tsaiet al., 2002؛ Gerasimenkoet al., 2004( شود مثبت

Qin et al., 2006.( تر همچنين كيتوزان باعث كاهش سريع

ها براي جمعيت باكتريايي يا كاهش ظرفيت باكتري

زدايي اكسيداتيو تركيبات نيتروژني غيرپروتئيني آمين

(ياهردو) شده و از اين طريق در كاهش بازهاي نيتروژني 

برخي  افزودنگاهي . )Fan et al., 2009( ثر استؤفرار م

هاي مثبت در فيلم ث ايجاد ويژگيهاي گياهي باعاسانس

كه  دگزارش كردن )2010( همكارانو  Rezaeiشود. مي

هاي كيتوزاني باعث افزايش افزودن اسانس دارچين به فيلم

اكسيداني و كاهش ميزان رطوبت، حلاليت در خاصيت آنتي

كه خواص منحصر  شود. بديهي استميآب و نفوذپذيري 

 اثر به تواندمي ،هافيلمفرد اسانس دارچين اضافه شده به به

دارچين در  اسانس سازنده ياجزا عرضي اتصالات

 همكارانو  Shojaeeهمچنين  ه كند.رماتريكس كيتوزان اشا

-بيان كردند كه افزودن اسانس مرزه به فيلم كاپا) 2013(

اكسيداني و باعث افزايش خاصيت آنتي ،كاراگينان

پذيري ميكروارگانيسم و نيز انعطاف 5ي در برابر ضدميكروب

بيشتر  كدورتمقاومت كمتر در برابر تجزيه و  و بيشتر

پروتئين آب پنير نيز خواص  .هاي حاصل از آن شودفيلم

اكسيداني، ضدميكروبي و مشابه كيتوزان دارد. خاصيت آنتي

پنير در جلوگيري از اتلاف رطوبت توسط پروتئين آب 

وسيله اين ماده به مطالعات مختلف به اثبات رسيده است.

چندين مكانيسم قادر به جلوگيري از اكسيداسيون 

هاي سولفيدريل، ظرفيت ليپيدهاست. مسدود نكردن گروه

مهاركنندگي راديكال آزاد برخي آمينواسيدها (سيستئين، 

 كردن يون از اين كيلاتتريپتوفان و تيروزين) و توانايي 

 ).Elias et al., 2005؛ Tong et al., 2000دسته هستند (

Franssen بيان كردند كه پروتئين آب  )2004( كارانو هم

 پنير خواص محافظتي عالي در برابر اكسيژن دارد

)Franssen et al., 2004(.  كاهش مقدار پراكسيد در ماهي

پوشيده شده با پروتئين آب پنير در مطالعه  يكيلكا

Hasanzati  دليل خواص به تواند) مي2010(و همكاران

 محافظتي پوشش پروتئين آب پنير در برابر اكسيژن باشد

)Hasanzati et al., 2009( .Stuchell و همكاران )1995( 

هاي ايزوله پروتئين آب كه استفاده از پوشش دادند نشاننيز 

اكسيداسيون ليپيدها را در  ،پنير و مونو گليسريد استيله

 ,.Stuchell et al( اندازدمي خيرأتبه ماهي آزاد چينوك 

خاصيت توان به از خواص آلژينات مي .)1995
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اكسيداني، ضدميكروبي و محافظت در برابر نفوذ بخار آنتي

و  Seifzadeh et al., 2009(. Song( كرد اشاره آب

عنوان سدي بهكردند كه آلژينات  گزارش) 2011(همكاران 

و منجر به جلوگيري از  هانتقال اكسيژن عمل كرددر مقابل 

اكسيداسيون  انداختن خيرأتو به هاي هوازي رشد باكتري

. آلژينات خاصيت )Song et al., 2011( شودليپيدها مي

 كرده ويك لايه نيمه تراوا توليد  نتيجه درتشكيل ژل دارد 

 Mirاندازد (دام مي ها را بهثر ميكروارگانيسمؤطور مبه

Nezami, 2002( .Khanehdan )2011 به اين نتيجه رسيد (

كه در تركيب فيلم آلژينات سديم بايد از مواد بر پايه ليپيد 

استفاده شود تا از كاهش رطوبت در ماهي كيلكا در زمان 

. )Khanehdan, 2011( گرددنگهداري در فريزر جلوگيري 

Kester  وFennema )1986(  گزارش كردند كه كاهش

در محصولات پوشيده شده با  )Dewatering( زداييآب

عنوان به اين دليل است كه پوشش ژلي به آلژينات اساساً

و  كندكننده (دهنده) رطوبت عمل مييك عامل اهدا

در ژل در غذاهاي داراي پوشش بخار موجود رطوبت 

. ژلاتين ماده )Kester and Fennema, 1986( شودمي

است. اين تركيب نيز ه شدديگري است كه بررسي 

يك پوشش  .دارداكسيداني و ضدميكروبي خاصيت آنتي

اكسيداسيون  تواندميژلاتيني روي محصولات گوشتي 

هاي هيدروژني در ژلاتين دزيرا پيون ،ليپيدها را كاهش دهد

 كنندعنوان سدي در برابر اكسيژن عمل ميبه

)Antoniewski et al., 2007(. Pereda  و همكاران)2011 (

، به حالت محلول مشاهده كردند كه استفاده از فيلم ژلاتين

 متوقفرا هاي ليستريا مونوسيتوژنز رشد باكتري دتوانمي

ها بيان كردند فعاليت ضدميكروبي ژلاتين بيشتر آن .كند

محلول هاي اليگوپپتيد از هيدروليز دليل حضور زنجيرهبه

داشتن خاصيت رسد كه و به نظر ميژلاتين است 

هاي هاي جانبي گروههدليل حضور زنجيربه آن ضدميكروبي

  .)Pereda et al., 2011( آميني است

  گيرينتيجه

ها، ليپيدها و ساكاريدها، پروتئينبيوپليمرهايي از قبيل پلي

هاي خوراكي ها و پوششها براي تهيه فيلمهاي آنمخلوط

هاي ها و پوششبرخي از خواص فيلم ند.شواستفاده مي

خوراكي از قبيل جلوگيري از انتقال رطوبت و خروج 

تركيبات فرار از ماده غذايي، عبوردهي انتخابي گازهاي 

زدايي آبخير انداختن أاكسيژن و دي اكسيد كربن، به ت

ها و تغييرات بافتي، مانعي در برابر عبور چربي سطح،

، آب چكاي، جلوگيري از ها، افزايش ارزش تغذيهروغن

ها و تندشدگي ليپيدها، حفظ كيفيت رشد ميكروب

ها در مقابل صدمات هاي آنوردهامحصولات آبزي و فر

و باعث افزايش زمان  استفيزيكي ناشي از حمل و نقل 

مواد بسيار زيادي وجود دارند كه  .دشوميها ماندگاري آن

اما هنوز  ،ه كردها فيلم يا پوشش خوراكي تهيتوان از آنمي

هاي تشكيل فيلم، نياز است تا روشتري تحقيقات وسيع

 بنديبسته در را هاآن بالقوه كاربردهاي و فيلم خواص

  .بخشيد بهبود هاآن كيفيت حفظ و آبزيان
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Abstract: 

Edible films and coatings are a thin layer of material that used on the surface and 

between different layers of nutrients. Biopolymers such as polysaccharides, proteins, 

lipids and their mixtures are used for the preparation of the edible films and 

coatings. Due to consumers demand for access to high quality materials and their 

concern because of the problems caused by the use of artificial preservatives, as well 

as environmental concerns arising from the accumulation of synthetic polymers, the 

idea of using biodegradable biopolymers as a replacement for the plastic packaging 

was strong. Efficiency and functional properties of edible films and coatings is 

dependent on intrinsic properties of ingredients of films, namely, biopolymers, 

plasticizer and other additives. The useful properties of edible films and coatings are 

capability of eating and biodegradation of them. Some properties of edible film sand 

coatings, such as preventing moisture transport and volatiles out of food, selective 

throughput oxygen and carbon dioxide, delaying surface dehydration, tissue 

changes, barrier against fat sand oils transports, increase nutritional value, 

preventing dripping, microbial growth and rancidity, Maintaining the quality of 

Aquatic and their products against physical damage caused by their transportation, 

increase the shelf life of them. For industrial use, more scientific studies are needed 

to determine the mechanisms of the film formation from biopolymers for optimizing 

their properties. Biodegradable compounds used in this study for aquatic coating and 

their effects on maintaining the quality of fish and their action mechanism has been 

investigated. 
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