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 چكيده

 يپوشش ها رينظ يبسته بند يها ستميبه سمت توسعه س قاتيبا طراوت و تازه، تحق ييمصرف كنندگان به استفاده از محصولات غذا ليو تما تيبه علت اهم

 يبرا يعيطب يپوشش خوراك ديبه تول ياديمحققان ز ر،يناپذ هيو تجز يمصنوع يها لمياز استفاده ف يبه علت مشكلات ناش نيشد. همچن تيهدا يخوراك

و  ريآب پن نيپروتئ يپوشش خوراك حيمقاله حاضر به تشر ليدل نياست. به هم ريآب پن نيآن پروتئ هياز منابع ته يكيآورده اند و  يرو ييمواد غذا ينگهدار

 پردازد. يمحصول م تيفيها و ك سميكروارگانيدر برابر م باتيترك رياثر توامان آن با سا

 تيفيك ر،يآب پن نيپروتئ ،يعيطب يپوشش خوراك :يديكل يها واژه

 .١٤٠١-١٣٩١): ٢٣(٧؛ ١٤٠٣. مجله طب دامپزشكي جايگزين. ريآب پن نيپروتئ هيبر پا يخوراك يها پوشش. زهرا فهيم ،صديقه يزدان پناه

مروريمقاله            

 ٢٣ شماره | ٧دوره  |١٤٠٣ زمستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله
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١٣٩٢ 

  مقدمه

امروزه بخش مهمي از مواد به كار رفته در بسته بندي مواد 

قابل تجزيه غذايي از تركيبات نفتي نشات مي گيرد كه غير 

و باعث آلودگي هاي زيست محيطي در جهان مي گردند. 

يكي از راه هاي پيشنهادي براي جلوگيري از وقوع اين 

مشكل، استفاده از فيلم هاي خوراكي به عنوان جايگزين 

 Sothornvit etپليمرهاي غيرقابل تجزيه نفتي مي باشد (

al., 2009 ،معمولا به منظور كنترل انتقال رطوبت .(

محدود كردن انتقال گاز و اكسيژن، به تاخير انداختن 

مهاجرت روغن ها و چربي ها، جلوگيري از جذب آب از 

فيلم ها و پوشش هاي خوراكي استفاده مي كنند. همچنين 

مي توان از آنها به عنوان حمل كننده افزودني هاي غذايي از 

جمله عوامل ضد ميكروبي و آنتي اكسيداني و نيز به منظور 

هبود يكپارچگي ساختار مواد غذايي استفاده كرد ب

)Sothronvit et al., 2009; Karami-

Moghaddam et al., 2014(.  از آنجا كه اين فيلم ها

و پوشش هاي خوراكي، هم به عنوان يك نوع بسته بندي و 

هم جزئي از تركيبات مواد غذايي محسوب مي گردد، لازم 

يازهاي خاصي را در بسته است داراي ويژگي هايي باشند تا ن

بندي مواد غذايي تامين كنند. اين بسته بندي ها بايستي 

داراي فوايدي مانند شكل ظاهري زيبا، قابليت خوردن، 

سازگاري با محيط، غير سمي و ارزان بودن ، مواد غذايي را 

از آسيب هاي فيزيكي، شيميايي و زيستي حفظ كند و 

رطوبت و  همچنين مانند سدي در برابر گازها،

ميكروارگانيزم ها عمل نموده و ماندگاري و كيفيت ماده 

غذايي را در فاصله توليد تا رسيدن  به دست مصرف كننده 

 Vasconez et al., 2009; Kerry etحفظ كند.(

al., 2006 علاوه بر اين، پوشش خوراكي مي تواند .(

حاوي مواد رنگي، آنتي اكسيدان، مواد ضد ميكروبي و 

نيز باشد. مواد ضد ميكروبي بر اساس پارامترهايي  اسانس ها

مانند نحوه عمل، طيف فعاليت، سرعت رشد و نيز وضعيت 

فيزيولوژيك ميكروارگانيزم هدف انتخاب مي شوند. 

بيوپليمرها ازجمله ليپيدها، پروتئين ها، پلي ساكاريدها و 

تركيبشان با يكديگر را ميتوان براي بسته بندي مواد غذايي 

استفاده قرار داد. پوشش هاي پروتئيني در مقايسه با مورد 

پوشش هاي پلي ساكاريدي و ليپيدي به طور قابل توجهي 

مانع از نفوذ گازها مي گردند. همچنين به علت دارا بودن 

يكسري ويژگي هاي مكانيكي پوشش هاي خوراكي 

(مانند خاصيت كشساني، الاسيسيته و ضريب  پروتئيني

اتصال محكم بين مولكولي نسبت به شكست) به دليل 

پوشش ها با منشا پلي ساكاريد يا چربي به صورت قابل 

 ,Seydim & Sarikusتوجهي مناسب تر مي باشد (

گي خوبي نسبت به ). ليپيدها معمولا ويژگي بازدارند2006

وجود سوراخ هاي  كه دليل آناكسيژن ندارند 

ميكروسكوپي در پوشش حاصل از آنها و قابليت 

مي باشد. اما معمولا در برابر بخار آب كسيدشوندگي آنها ا

به دليل قطبيت پاييني كه دارند، بازدارنده هاي خوبي 

 ).Guilbert, 1986محسوب مي گردند (

يكي از پوشش هاي خوراكي كه استفاده از آن در صنايع 

غذايي مرسوم شده است، پوشش خوراكي بر پايه پروتئين 

حصول فرعي كارخانه هاي پنير آب پنير است. آب پنير م

سازي است كه از شير، بعد از منعقد شدن كازئين، حاصل 

مي شود و به شكل تجاري عرضه مي گردد، يكي كنسانتره 

درصد پروتئين است و  ٨٠-٢٥پروتئين آب پنير كه حاوي 

 ٨٠ديگري ايزوله پروئين آب پنير مي باشد كه بيش از 

 & Kinsellaدرصد پروتئين را شامل مي شود (

Whitehead, 1989 .(  

هاي آب پنير، محصولي با رنگ سفيد تا كرم  پروتئين

روشن و با طعم طبيعي است كه با خشك كردن و حذف 

تركيبات غير پروتئيني از آب پنير پاستوريزه به دست
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١٣٩٣ 

آيد. پروتئين آب پنير تركيباتي كروي شكل با توزيع  مي

نسبتا يكنواخت از زنجيره قطبي (آبگريز) و غير قطبي 

باردار و بدون بار مي باشند  (خنثي) و اسيدهاي آمينه

)Wagoner & Foegeding, 2017 استفاده از .(

پروتئين آب پنير در توليد فيلم به عنوان ضايعات پنير سازي، 

در دسترس بودن، ارزان بودن، مانع خوب در برابر بخار آب 

و اكسيژن و توانايي تشكيل ژل خوب راهكاري مطلوب به 

). ايزوله پروتئين Ramos et al., 2012نظر مي رسد (

آب پنير را با تبادل يوني و اولترافيلتراسيون يا 

 ميكروفيلتراسيون و الوترافيلتراسيون توليد مي كنند

)Kokoszka et al., 2010.(  تا  ١٩٩٢سال هاي بين در

، تحقيقات نشان داد كه پروتئين آب پنير توانايي ايجاد ١٩٩٥

ا است و چنين فيلم فيلم هاي انعطاف پذير و شفاف را دار

هايي داراي مقاومت بسيارخوبي در برابر تراوايي اكسيژن، 

روغن و مواد معطر نسبت به انواع فيلم هاي پروتئيني، پلي 

ساكاريدي و بهترين انواع فيلم هاي ساختگي از خود نشان 

  ).Mate et al., 1996مي دهند (

 گزارش هاي متعددي درباره بهبود خواص فيلم پروتئين آب

پنير موجود است. يكي از آنها، تركيب با بيوپليمرهاي ديگر 

و توليد بيوفيلم مركب است. اگر عناصر فيلم هاي بيوپليمر 

مركب، از نظر ساختاري با يكديگر سازگار باشند، آن فيلم 

ها خواص فيزيكي و مكانيكي مطلوبي خواهند داشت 

)Vilaseca et al., 2007نترل ). همچنين به منظور ك

در سطوح موادغذايي مي  كروارگانيسم هاي نامطلوبمي

به كار توان پروتئين آب پنير را همراه با ماده ضد ميكروبي 

به تاخير انداختن فساد، و افزايش ماندگاري  برد كه باعث

شود. هدف از اين پژوهش، بررسي مي محصولات غذايي 

تركيب پروتئين آب پنير همراه با عصاره هاي مختلف ضد 

  ي مي باشد.ميكروب

ارزيابي پوشش خوراكي بر پايه پروتئين آب پنير 

حاوي عصاره آويشن شيرازي بر ماندگاري ميوه 

: پژوهشگران زيادي به توليد پوشش هاي خوراكي ها

طبيعي براي نگهداري مواد غذايي مانند ميوه ها و سبزي ها 

آب پنير  روي آورده اند و يكي از منابع تهيه آنها پروتئين

د. همچنين كاربرد اسانس هاي گياهي باعث مي باش

 Nicoli et( ري از قهوه اي شدن آنزيمي مي شودجلوگي

al., 1994(.  

بوده و   Laminaceaeآويشن شيرازي متعلق به خانواده 

گياه بومي ايران مي باشد. تركيب اصلي اسانس روغني اين 

گياه شامل تركيبات فنلي همانند تيمول و كارواكرول مي 

عزيزي و همكاران  ).Aligiannis et al., 2001( باشد

). كاربرد اسانس آويشن هم در كنترل عامل ٢٠٠٦(

پوسيدگي نرم و عامل كپك خاكستري در توت فرنگي 

 Reddy et al., 1997.( Javanmard( موفق نشان داد

در طي پژوهش هاي خود تاثير پوشش  Ramezanو 

و عصاره آويشن  خوراكي بر پايه كنسانتره پروتئين آب پنير

 شيرازي را در جلوگيري از رشد قارچ آسپرژيلوس فلاووس

 & Javanmardد (بررسي كردنبر روي مغز پسته را 

Ramezan, 2009.(  

استفاده از پروتئين آب پنير در پوشش دهي ميوه هلو 

انجيري نيز باعث بهبود ويژگي هاي ماندگاري ميوه مي شود 

علاوه بر بهبود ويژگي هاي و مي توان با استفاده از آن 

فيزيكوشيميايي، از اثر توامان اين ماده پوشش دهنده با 

آويشن شيرازي به عنوان ماده ضد ميكروبي طبيعي بهره 

  .)Ojnordi et al., 2012( جست

ارزيابي پوشش خوراكي بر پايه پروتئين آب پنير 

و ناتامايسين  بر كيفيت و ماندگاري پنير سفيد 

ناتامايسين (پيماريسين) متعلق به آنتي بيوتيك پلي  ايراني:

اتيلني و يك ضد قارچ طبيعي است كه در اثر تخمير هوازي

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

av
m

.k
az

er
un

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-1

2-
08

 ]
 

                             3 / 11

https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-190-fa.html


  فهيمو  يزدان پناه                                                                                                                                            ريآب پن نيپروتئ هيبر پا يخوراك يها پوشش

 

١٣٩۴ 

 استرپتومايسس ناتالنسيسغوطه وري، توسط 

)Streptomyces natalensis(  و سويه هاي مرتبط به

از محيط كشت  ١٩٩٥وجود مي آيد. اولين بار در سال 

شده از خاك  ايزوله ناتالنسيساسترپتومايسس فيلتر شده 

كشف شد. به دليل حلاليت كم آن در آب و بيشتر حلال 

هاي آلي براي تيمار سطح غذا مناسب مي باشد. غلظت 

مي  ppm ٢٠ تا ١استفاده از ناتامايسين بين  مناسب براي

ناتامايسين تقريبا عليه تمام ). Reps et al., 2002باشد (

اما بر روي ويروس، باكتري كپك ها و مخمرها فعال است، 

يا پروتئوزا تاثيري ندارد. استفاده مستقيم ناتامايسين در سطح 

غذا توسط غوطه وري يا اسپري كردن، نتايج مشكوكي به 

خاطر چسبندگي نامناسب، انتشار سريع مولكول هاي ماده 

. به مي باشدغذايي و درنتيجه شاهد كاهش غلظت در سطح 

ر، ماده فعال ضد قارچي را به عبارت ديگر روش هاي مذكو

طور نسبي غير فعال نموده و به سرعت باعث مهاجرت به 

غذا مي شود. در حالي كه استفاده از پوشش و فيلم بر پايه 

پليمرهاي ضد ميكروبي كارايي بيشتري را فراهم مي كند 

كه ناشي از باقي ماندن غلظت بالاتري از ماده فعال در سطح 

ليل حلاليت ناچيز ناتامايسين در آب، مي باشد. همچنين به د

 گنجاندن آن در پوشش به نفع توزيع خوب در پنير مي باشد

)Jalilzadeh et al., 2019(.  

ارزيابي پوشش خوراكي بر پايه كنسانتره پروتئين 

آب پنير حاوي نيسين برروي ماندگاري پنير سفيد 

نيسين يك پپتيد ضد باكتري يا باكتريوسين مي آب نمكي: 

شد كه توسط نوع خاصي از باكتري هاي لاكتيك توليد با

مي شود. كاربرد نيسين در مواد غذايي به عنوان يك 

نگهدارنده است و فعاليت ضد ميكروبي موثر و بسيار قوي 

بر روي انواع  باكتري هاي گرم مثبت دارد اما تاثير آنچناني 

بر روي انواع باكتري هاي گرم منفي ندارد. نيسين 

ه بسيار مهم در آن گروه از مواد غذايي به شمار نگهدارند

مي آيد كه پاستوريزه مي گردند اما استريليزه نمي شوند 

زيرا پاستوريزاسيون باعث از بين رفتن باكتري هاي گرم 

منفي، مخمرها و باكتري ها مي گردند اما بر روي اسپور 

باكتري ها تاثير ندارد. در مواد غذايي كه تحت فرآيندهاي 

رتي قرار مي گيرند، افزودن نيسين مي تواند باعث حرا

كاهش شدت فرآيند شود و در نتيجه ارزش غذايي و 

 & Hansen JN( خصوصيات حسي را حفظ كند

Sandine, 1994.(  نتايج حاصل از تحقيقات نشان داده

است كه استفاده از پوشش هاي خوراكي بر پايه كنسانتره 

پروتئين آب پنير حاوي نيسين براي پنير سفيد ايراني مي 

روز  ١٥را تا  استافيلوكوكوس اورئوستواند رشد باكتري 

 كند نموده و از اين طريق ماندگاري آن را افزايش دهد

)Gare Mohammadloo et al., 2017(.  

ارزيابي پوشش خوراكي پروتئين آب پنير حاوي 

اسانس آويشن بر كيفيت ميكروبي فيله ماهي قزل 

آلاي رنگين كمان نگهداري شده در شرايط سرد: 

تحقيقات زيادي در زمينه به كار بردن اسانس هاي گياهي 

براي حافظت از مواد غذايي در برابر ميكروارگانيسم هاي 

 & Burt( شده است بيماري زا و عامل فساد انجام

Reiders, 2003; Rajas-Grau et al., 2007 .( 

اسانس آويشن يكي از تاثير گذارترين اسانس هاي گياهي 

است كه به دليل دارا بودن تركيبات فنولي، به ويژه 

كارواكرول و تيمول داراي عملكرد بسيار مناسبي براي 

اضافه كردن به فرآورده هاي گوشتي به عنوان عامل ضد 

 Selmi & Sadok, 2008; Yasinيكروبي مي باشد (م

& Abou-Taleb, 2007 ويژگي هاي ضد باكتريايي .(

بعضي از پوشش هاي خوراكي غني شده با اسانس آويشن 

 Ojagh etبه وسيله برخي از محققان بررسي شده است (

al., 2010; Zinoviadou et al., 2009; Seydim 

& Sarikus, 2006 .( پوشش پروتئيني آباستفاده از

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

av
m

.k
az

er
un

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-1

2-
08

 ]
 

                             4 / 11

https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-190-fa.html


  ٢٣ شماره | ٧دوره  |١٤٠٣ زمستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله                                                                ريآب پن نيپروتئ هيبر پا يخوراك يها پوشش

 

١٣٩۵ 

پنير غني شده با اسانس آويشن مي تواند از شدت رشد 

باكتري هاي سطح فيله ماهي قزل آلاي رنگين كمان بكاهد 

كه در نهايت مي تواند باعث افزايش زمان ماندگاري 

 ,.khezri Ahmad Abad et al( محصول گردد

2012(.  

ارزيابي خواص فيزيكي فيلم خوراكي پروتئين 

مونوگليسريد و اثر پوشش دهي آن بر -آب پنير

افت رطوبت و ويژگي هاي حسي گوشت تازه 

گوشت از جمله مهم ترين منابع پروتئيني  گوسفند:

محسوب مي شود. غني بودن گوشت از پروتئين هاي حاوي 

اسيدهاي آمينه ضروري براي بدن، مواد معدني مانند روي و 

باعث مي  آهن، انواع ويتامين ها و همچنين انرژي كافي

شود تا در زمره كامل ترين و بهترين مواد غذايي طبقه بندي 

شود. عوامل موثر در كيفيت گوشت تازه، رنگ، ظرفيت 

نگهداري آب و بو مي باشد كه اين ويژگي ها بايستي حفظ 

شود. در خصوص ضرورت پوشش دهي گوشت 

تازه،پژوهش ها نشان داده است كه فيلم ها و پوشش هاي 

فت رطوبت، تغيير بو و طعم جلوگيري مي خوراكي از ا

كند. علاوه بر اين مي توانند با غذا مصرف شوند و بر ارزش 

 ,Kery & Ledward( غذايي محصول اضافه كند

- ). با به كارگيري پوشش خوراكي پروتئين آب پنير2002

مونوگليسريد روي نمونه هاي گوشت گوسفند در شرايط 

كيفيت مناسب از نظر نگهداري تازه ميتوان محصولي با 

درصد افت رطوبت، رنگ و آبدار بودن ارائه كرد. همچنين 

توانند جايگزيني براي پد رطوبت گير  پوشش خوراكي مي

درون بسته هاي گوشت تازه، به كار برده شوند و با كاهش 

درصد افت رطوبت محصول، ضمن ايجاد ظاهري بهتر با 

، از كاهش جلوگيري از تجمع شيرابه در ظرف بسته بندي

ارزش تغذيه اي محصول به واسطه ترشح خونابه طي دوره 

  .)Belgheisi et al., 2008( نگهداري جلوگيري كند

ارزيابي خواص ريز پوشينه هاي حاوي عصاري 

) پايدار Ziziphora clinopodiodesكاكوتي (

شده با صمغ عربي، ايزوله پروتئين آب پنير صمغ 

تراوي بي رنگ  صمغ عربي، صمغگوار و تركيب آنها: 

يك ماده   Acacia Senegalبدست آمده از درخت

ديواره موثر شناخته شده مي باشد كه در ريز پوشاني استفاده 

مي شود. صمغ عربي داراي ساختار انشعاب يافته زيادي 

است. از خصوصيات صمغ عربي مي توان به ويسكوزيته 

بالا، امولسيفيه كنندگي خوب، پايدار كنندگي بالا و حفظ 

 ;Akrami et al., 2017(مناسب مواد فرار اشاره كرد

Thombare et al., 2016 اين پلي ساكاريد به طور .(

گسترده اي با هدف درون پوشاني عصاره هاي گياهي و 

 ,.Mahdavee et al( كار برده شده است اسانس ها به

2014; Tan et al., 2015; Simon-Brown et 
al., 2016; Dong et al., 2011; Frascareli et 

al., 2012; Fernandes et al., 2014.(  صمغ گوار

نوعي پلي ساكاريد مي باشد كه از اندوسپرم دانه هاي گوار 

)tetragonolobus است كه با هدف درون پوشاني به (

كار برده مي شود. نبود فعاليت امولسيفيه كنندگي و 

ويسكوزيته بالا، محدوديت هاي اصلي صمغ گوار براي به 

مي راي انكپسولاسيون كار بردن به عنوان يك ماده ديواره ب

). به همين ترتيب Sarkar & Singhal, 2011باشند (

مشتقات هيدروليز شده ي صمغ گوار يا در تركيب با 

درون پوشاني به كار برده  براي اهدافبيوپليمرهاي ديگر 

 & Sarkar et al., 2012; Kuck( مي شود

Norena, 2016.( وجود خاصيت هاي مطلوب همه ي  با

مواد ديواره، معمولا يك بيوپليمر داراي همه ويژگي هاي 

مورد نياز نيست. بنابراين استفاده از مخلوط پلي ساكاريدها 

و پروتئين ها در نسبت هاي مختلف مي تواند باعث افزايش 

كارايي درون پوشاني و كاهش هزينه ها شود. طي تحقيقات 

در مورد استفاده از تركيب هايگذشته گزارش هايي 
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صمغ عربي)، _بيوپليمرهاي انتخابي همچون صمغ گوار

ايزوله -ايزوله پروتئين آب پنير و صمغ گوار-صمغ عربي

ت زيست فعال پنير براي درون پوشاني تركيباپروتئين آب 

 ,.Ravichandran et al( مختلف، بيان شده است

2014; Weinbrecky et al., 2004; Carneiro et 
al., 2013; Eratte et al., 2015; Ercelebi & 

Ibanoglu, 2009(.  

ايزوله پروتئين آب پنير، بهترين عامل درون پوشاني است اما 

كارايي آن در نتيجه مخلوط شدن با ساير بيوپليمرها افزايش 

مي يابد. سازگاري ايزوله پروتئين آب پنير با صمغ عربي 

و با توجه به نتايج، تركيب صمغ  بيشتر از صمغ گوار است

  عربي/ ايزوله پروتئين آب پنير بهترين رفتار را نشان مي دهد.

  

  نتيجه گيري

امروزه استفاده از فيلم ها و پوشش هاي خوراكي به عنوان 

يك روش سازگار با محيط زيست، فوايدي همچون افزايش 

زمان ماندگاري محصولات غذايي مختلف را دارا مي باشد. 

م هاي خوراكي مبتني بر پروتئين در مقايسه با فيلم هاي بر فيل

پايه پلي ساكاريد داراي خواص بازدارندگي بيشتري هستند. 

آب پنير يكي از فيلم هاي پروتئيني مي باشد كه تركيب آن 

با ساير اسانس ها و تركيبات مختلف باعث بهبود خواص آن 

لف، شده و بر كيفيت و ماندگاري محصولات غذايي مخت

  تاثير به سزايي دارد.

  تضاد منافع

  نويسندگان اعلام مي دارند كه تضاد منافعي ندارند.
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Abstract 

Due to the importance and desire of consumers to use refreshing and fresh food products, research was directed 
towards the development of packaging systems such as edible coatings. Also, due to the problems caused by using 
synthetic and non-degradable films, many researchers have turned to the production of natural edible coatings for 
food preservation. Biopolymers including lipids, proteins, polysaccharides and their combinations can be used for 
food packaging. Protein coatings significantly prevent the penetration of gases compared to polysaccharide and 
lipid coatings. Therefore, this article describes the edible coating of whey protein and its combined effect with other 
compounds against microorganisms and product quality.  
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