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 چكيده

 يخوراك يپوشش ها ايها  لميشوند. فيخراب م عاًينامناسب، سر يهستند كه در صورت نگهدار يفاسد شدن ييمواد غذاجانبي،  يهاو فرآورده يگوشت، ماه
 فرآيندهاي كردن كند براي طبيعي هاي اكسيدان آنتي به نياز گوشت صنعت بنابراين،دهند. يها ارائه مغذا نيا يو بسته بند ينگهدار يبرا يجالب كرديرو

 موانع، روي بر ديگر اثرات و دهد، مي قرار بررسي مورد فعال هاي پوشش و ها لايه در را طبيعي هاي اكسيدان آنتي تركيب فعلي بررسي. دارد شيميايي اكسيداسيون
 از بالقوه استفاده ترتيب، همين به. است گرفته قرار بحث مورد خوبي به مختلف پليمري هاي فيلم باكتريايي ضد و اكسيداني آنتي مكانيكي، ،فيزيكي نوري، خواص

شده  يفرآور و محصولات يماهفعال در گوشت،  يها و پوشش ها لميف ياثر محافظت .گرفت قرار ارزيابي مورد نيز گوشت بندي بسته در طبيعي هاياكسيدان آنتي
 ،يعيطب يمرهايها، پل اسانس ،يعيطب يها  عصاره يفعال حاو يها و پوشش ها لميف يايمزا يبررس نيشرح داده شده است. ا يساز رهيدر طول ذخ تيفيدر برابر ك

و  ها افتهيدهد.  شيشده را افزا يتازه و فرآور يماهگوشت و  يتا ماندگار كند يم تيتقورا  )ونيمولسا (موادو نانو اجزا  ها، ميآنز ها، زكنندهيدروليه يها نيپروتئ
با  يبسته بند يكردهايرو نيگوشت و محصولات مشتق شده مناسب هستند. ا ،يماه ينگهدار يفعال است. اجزاء برا يخوراك لميبا ف يديكل يها يريگ جهينت

 و محدود كردن رشد يكروبيدر فساد م ريدهد. تاخيم شيافزا محصولات را نيا يدوره نگهدار ،يازاز از دست دادن رطوبت و تجمع پاكس يريجلوگ
عوامل  ن،يقابل قبول هستند. علاوه بر ا يكه محصولات حس ياكردن دوره يو رنگدانه؛ و طولان نيپروتئ ،يچرب ونيداسيزا؛ كاهش اكسيماريب يهاسميكروارگانيم

 يكننده ا دواريام ندهيآ يخوراك يها و پوشش ها لميگرفت كه ف جهيتوان نت يبهبود بخشند. مرا  يمحصولات بسته بند يفيو ك يحس يها يژگيتوانند ويفعال م
  مشتق شده دارند. يو فرآورده ها يگوشت، ماه يو بسته بند يدر نگهدار

  يگوشت، ماه ،يماندگار شيافزا واژه هاي كليدي:

- ١٠٢٨): ١٧(٦؛ ١٤٠٢. مجله طب دامپزشكي جايگزين. گوشت يماندگار شيبر افزا ياهياز نوع گ يبسته بند يها لمياثرات ف. يقيحق ميمر، پناه زداني قهيصد فرد، ياكبر رستم
١٠٣٩.  

مروريه مقال           

  ١٧ شماره | ٦دوره  |١٤٠٢ تابستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله
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١٠٢٩ 

  مقدمه

 سرشار و است بالايي بيولوژيكي ارزش داراي گوشت پروتئين

 ,.Lorenzo et al( است ضروري آمينه اسيدهاي از

 ٢٠ تا ٥/١٦بين  چربي بدون گوشت هايبرش كثرا .)2014

 تمام از خوبي منبع گوشت اين، بر علاوه. دارند پروتئين درصد

 كه است جذب قابل آهن ويژه به ،)كلسيم جز به( معدني مواد

 ضروري خاص هايآنزيم و ميوگلوبين هموگلوبين، سنتز براي

 تيامين، عالي منبع همچنين چربي بدون گوشت. است

 منبع. است B هگرو هاي ويتامين ساير و نياسين ريبوفلاوين،

 لينولئيك، اسيدهاي مانند( ضروري چرب اسيدهاي از خوبي

 بنابراين، ).Lorenzo, 2013( است) اولئيك و لينولنيك

 و شودمي سلامتي باعث غذايي رژيم در گوشت منظم مصرف

 مورد تغذيه سوء با مبارزه براي موثر طور به تواندمي همچنين

 غذايي كالاي يك شتگو حال، اين با. گيرد قرار استفاده

 در نگهداري و ماندگاري افزايش براي كه است شدني فاسد

 اين، بر علاوه. دارد مناسب نگهداري و پردازش به نياز يخچال

 مستعد تازه گوشت از بيشتر شده خرد گوشتي محصولات

 را تماس سطح ،سطح كردن خرد زيرا هستند، شدن خراب

 و) اكسيژن( هوا معرض در را گوشت كه دهدمي افزايش

 دليل به عمدتاً شيميايي زوال. دهد مي قرار ها ميكروارگانيسم

 واكنش اين بر موثر عوامل. است پروتئين و ليپيد اكسيداسيون

 است فرآوري دماي و نور هوا، دهنده، تشكيل مواد تركيب، ها

)Shah et al., 2014.( در موجود غيراشباع چرب اسيدهاي 

 گوشت در موجود گليسيريدهاي تري و غشايي فسفوليپيدهاي

 تغيير  باعث اكسيداسيون. هستند اكسيداسيون به حساس بسيار

 مي آن غذايي ارزش كاهش و بافت طعم، ظاهر، رنگ، در

 ,.Domínguez et al., 2019; Lorenzo et al( شود

2014; Prietto et al., 2018(. توليد اصلي محصولات 

 زنجيره آلدئيدهاي ا،هيدروپراكسيده هاواكنش اين از شده

 ساير و بد بوي ايجاد مسئول كه هستند هاكتون و كوتاه

 باعث هاميكروارگانيسم اين تكثير و هستند. رشد تغييرات

 ,Lorenzo( شودمي حسي و شيميايي فيزيكي، تغييرات

 از توانند مي كه عملكردي عوامل تركيب بنابراين، ).2013

 حداقل بهو  كنند ريجلوگي بندي بسته درمضر  فرآيندهاي

 حفظ براي اميدواركننده رويكرد يك عنوان به ند،انبرس

 توجه است. با شده مطرحجانبي  محصولات و ماهي گوشت،

 نفت از شده مشتق مواد كاربردهاي محيطي، زيست مسائل به

 زيست محيط با سازگارمواد  با حدي تا بندي بسته صنعت در

 با يافته توسعه هاي پوشش ها و فيلم نظر، اين از. شد جايگزين

 زيرا اند، كرده جلب خود به را اي گسترده توجه طبيعي منابع

 نيازهاي و اكولوژيكي مشكلات حل براي هاآن از توان مي

 توانند مي بيولوژيكي پليمرهاي اين كرد. استفاده كننده مصرف

 همين به باشند. ساكاريدها پلي يا ليپيدها، ها،پروتئين بر مبتني

 آنتي سازي غني پيشرفته مهندسي اين اصلي مفهوم ب،ترتي

 يايراستا، مزا نيا است. در بندي بسته هايطرح در ها اكسيدان

 ،يعيطب يها شده با عصاره بيفعال ترك يها و پوشش ها لميف

و  ها ميآنز ،ينيپروتئ زاتيدروليه ،يعيطب يمرهايها، پل اسانس

گوشت  يماندگار شيزااف ي) براها ونينانو اجزاء (مواد و امولس

 بندي بسته د.وشميشرح داده  شده يتازه و فرآور يو ماه

 معرض در تواندمي شده فرآوري و تازه گوشتي هايفرآورده

 و كيفيت كاهش از و دهد، كاهش را O2 سطح آسيب، عوامل

 ترطولاني را ماندگاري نتيجه در كند، جلوگيري غذايي ارزش

 ارائه مقاله اين هدف ابراين،بن .)Dong et al., 2020(كند 

ها و پوششفيلم از استفاده مورد در دانش از ايخلاصه
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١٠٣٠ 

 كيفيت افزايش براي گياهي عصاره توسط شده پشتيباني هاي

  است.مشتق شده  يو فرآورده ها گوشت، ماهي 

عوامل موثر بر فساد ميكروبي گوشت، ماهي و 

  مشتقات محصولات

. كند يرا مشخص م آن تيفيك يگوشت و ماه حسي  خواص

 دي: اول، در زمان خرشود يم يابيغذاها دو بار ارز نيا تيفيك

 يبرا ژهيبه و .)Ezati et al., 2021(مصرف  نيو دوم در ح

 ياصل يعوامل ذات فساد يهاسميكروارگانياز رشد م يريجلوگ

، pHاز  رتنداست عباموثر در گوشت  يكروبيكه بر فساد م

/كاهش، ونيداسياكس ليپتانس ،آب تيرطوبت، فعال يمحتوا

 ،يكيولوژيب يو ساختارها يكروبيضد م باتيترك ،مواد مغذي

 ريها در مقادسميكروارگانيثابت شده است كه اكثر م يبه خوب

pH  رشد را دارند ني) بهتر٥/٧تا  ٦/٦(در محدوده  ٧حدود. 

pH اكثر  ياست كه برا يخنث تازه ذبح شده گوشت

رشد  ب،يترت نيست. به هممطلوب ا ها سميكروارگانيم

 ٠ /٩١ ريكه ز زا يماريب يها يباكتر ژهي(به و ها سميكروارگانيم

 awليدر مورد پتانس. مورد علاقه است زي) نكنند يرشد نم 

 ايكننده  دياكس طيبه شرا يژگيو ني/كاهش، اونيداسياكس

حاكم در گوشت اشاره دارد كه بر رشد  يكاهش

-يم ريتأث ويداتياكس يهاشها و تكامل واكنسميكروارگانيم

 يهواز يب اي ينه تنها به نفع رشد هوازكاهش  ليگذارد. پتانس

 يتواند محدود كننده باشد. برايم زين اديز رياست، بلكه مقاد

 طيشرا يگوشت يها نيدر پروتئ –SHكه گروه  يدر حال مثال،

قرار گرفتن در معرض هوا و  كند، يدهنده را حفظ م كاهش

. گذارد يم ريگوشت تأث كاهش ليبر پتانس يفرآور طيشرا

گوشت (منبع مواد مغذي ها از سميكروارگانيم ن،يعلاوه بر ا

 يو فاكتورها يها، مواد معدننيتاميو تروژن،ين ،يخوب انرژ

 يكروبيضد م باتيبرند. برعكس، تركيبهره م زيرشد مرتبط) ن

ها و يبه شكل چاشن يفرآور يدر ط يگوشت يهادر فرآورده

(اوژنول)،  خكي)، منيسي(آل ريمختلف مانند س يهاهيدوا

(اوژنول و  يگل ميو اوژنول)، مر كيناميس دي(آلده نيدارچ

 Fernandes et( شودي) اضافه ممولي(ت يكوه نه)، پوموليت

al., 2018; Putnik et al., 2019.( از  گريد يكي

و  يگوشت، ماه تيفيبر ك تواند يمرتبط كه م يها جنبه

 يرونيعوامل ب ريبگذارد، تأث ريت مشتق شده تأثمحصولا

 ينگهدار هايروش در توسعه ينقش مهم نيبنابرا. هستند

شده دارند. به عنوان مثال،  جانبي و محصولات يگوشت، ماه

وجود و غلظت  ط،يمح يرطوبت نسب ،يساز رهيخذ يدما

به  توان يرا م گريد يها سميكروارگانيگازها، وجود/عدم م

در  يادما نقش عمده مرتبط ذكر كرد يرونيل بعنوان عوام

بالاتر و زمان  يدارد. دما يكنترل فساد و زوال گوشت و ماه

رنگ و بو و  ،از جمله ت،يفياز دست رفتن ك ثباع يطولان

نشان داده شده   .شوديم يمحصولات گوشت يكروبيفساد م

 گراديدرجه سانت ١٠ يتازه در دما وريفساد ط زانياست كه م

 ١٥ ياست و در دما گراديدرجه سانت ٥ يدو برابر دما باًيتقر

 است گراديسانت درجه ٥ يسه برابر دما باًيتقر گراديسانت درجه

آب گوشت و  تيبر فعال يساز رهيذخ طيمح يرطوبت نسب

   .گذارديم ريثتا) ي(هواز يكروبيم ريتكث نيهمچن

  جنبه شيميايي فساد گوشت و ماهي

ط با آن مستعد افت كيفيت هستند گوشت و محصولات مرتب

كه به دليل اكسيداسيون لپيد و پرو تئين و فساد ميكروبي رخ 

 ,.Lorenz et al., 2018 ; Özogul et al مي دهد (

). در گوشت تازه اكسيداسيون لپيد ها و اكسيداسيون 2017

 ,.Verma et alگليسريد ها با فسفو لپيد ها مرتبط است (

همچنين از طريق انواع فاكتور هاي . اين واكنش ها )2018

پرواكسيداني مانند دما، نور و قرار گرفتن در معرض يو نهاي
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١٠٣١ 

 شرفتيپ جه،ي. در نتشوند يم تيفلزات واسطه تقو

 يژگيو ،ييغذا تيفيمنجر به اثرات مضر برك دپيل ونيداسياكس

به  نينامطلوب فاسد)، و همچن ي(مانند طعم ها يحس يها

مواد  ليمختلف (به عنوان مثال تشكمضر  باتيترك ليتشك

در  ديبه تجمع مالون آلده ياژهيشود. توجه ويسرطان زا) م

بر طعم محصول و  يياثر مخرب دو تا د،يلپ ونيداسياكس يط

 ياز جنبه ها گريد يكيسرطان زا بالقوه آن شده است  تيفعال

شده  يو محصولات جانب يگوشت، ماه تيفيمربوط به افت ك

انجام  يها زمانواكنش نياست. ا نيتئپرو ونياسدياكس شرفتيپ

در معرض عوامل  ياچهيماه يهانيكه پروتئ شوديم

فلزات  يهاوني ژن،يآزاد، اكس يهاكاليد رادنمان يدانيپرواكس

. كه منجر به اتصال متقاطع رنديگيواسطه و تابش قرار م

و دناتوره شدن  يجانب نهيآم يها ديدر اس رييتغ ن،يپروتئ

قرار  ريتحت تاث نيعملكرد پروتئ جهيشود در نت يم ها نيتئپرو

 ينگهدار تيظرف ه،يتغذ تيفيدر ك يمنف راتيتاث .رديگ يم

نكته حائز  نيحال، ذكر ا نيكند. با ا يم جاديآب و لطافت ا

و كاملا  دهيچيپ ينديفرآ نيپروتئ ونيداسياست كه اكس تياهم

مورد انتظار در   راتييبا تغ تواند يكه م است  شناخته شده

مرتبط  تيفيكاهش ك نيگوشت در طول پردازش و همچن

   ).Zhang et al., 2013( باشد

 يخواص مناسب برا يدارا يخوراك يها لميف هيته

  شرفتهيعملكرد پ

در جهت  ديمشتق شده با يو فرآورده ها يگوشت، ماه حفظ

نظر،  نيغذاها باشد. از ا نيا تيفيبه حداقل رساندن كاهش ك

 ،يعبارتند از: حفاظت، نگهدار يبسته بند ياصل ياازهين

و ارتباط است. علاوه بر  يراحت ،يساز كپارچهي ،يبند ميتقس

 زين يخوراك يمرهايوپليو ب ييغذا يها ياستفاده از افزودن ن،يا

است.  نهيزم نيدر ا ها لميها و ف پوشش يجالب برا كرديرو كي

و كاربرد  يريپذ قياما تطب ست،ين ديجد كيتكن كيروش  نيا

توجه  شيفعال موجب افزا باتيبا ترك ،يخوراك يها لميف

كند  ياهيگ يها يبند حققان در سرار جهان نسبت به بستهم

  ).١(شكل 

  
.پوشش هاي فناوري شماتيك نمودار .١شكل 
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١٠٣٢ 

 مربوط واقعيت اين به همچنين خوراكي هاي فيلم مزيت

 پوشش، بتركي يا فيلم نوع به بسته است ممكن كه شود مي

 Pavli( نظر اين از .بخشند بهبود يا داده افزايش را غذا كيفيت

et al., 2016; Domínguez et al., 2018 (گزارش 

 طعم ها،ميكروبي ضد ها،اكسيدان آنتي افزودن كه ندكرد

 را غذا كيفيت تواندمي هاپروبيوتيك و نانو مواد ها،دهنده

 خوراكي هاي فيلم تهيه مورد در تحقيق بنابراين،. بخشد بهبود

 فعال مواد گنجاندن با ها فيلم كارايي افزايش سمت به

 يا ها فيلم به را فردي به منحصر هاي ويژگي كه عملكردي

 هاروش ترين متداول. است كرده حركت دهند، مي ها پوشش

 در) وري غوطه( هاپوشش و) گريريخته( هافيلم توليد براي

 غذا هاي نمونه دادن پوشش )١. است شده داده نشان ١ شكل

 غذايي مواد بندي بسته) ٢ محلول در هاآن مستقيم بردن فرو با

. است آن كردن خشك و موجود محلول گريريخته شامل

 مي استفاده غذا نمونه سطح كل پوشاندن براي فيلم از سپس،

  ).Alzate et al., 2017(شود 

  ضد ميكروبيبسته بندي 

 ماهي گوشت، كيفيت كاهشبر وبيميكر رشد تاثير به توجه با

 ضد فعاليت افزايش يا افزودن شده، مشتق محصولات و

 بهبود براي جالب استراتژي يك هاپوشش و هافيلم ميكروبي

 هايعصاره). ١ جدول( است غذايي مواد اين ماندگاري

 را تركيبات از وسيعي طيف هاادويه و گياهان آبي يا اتانولي

 به مربوط رويكرد اين از حمايت لياص دليل. كنندمي فراهم

 و پذيري تخريب زيست مطلوب، قابليت با هاآن انطباق

 Firouz(است خوراكي هايپوشش و فيلم طبيعي هايويژگي

et al., 2021(هاي عصاره مانند فعال اجزاي داراي هاي . فيلم 

 و فنلي تركيبات از سرشار گياهي جانبي هاي فرآورده و گياهي

 در را رشد و ميكروبي تكثير مثبت طور به كه ستنده ترپنوئيدها

 يا كارواكرول حاوي عصارهاي ويژه  به گوشتي محصولات

 يك) فنل ايزوپروپيل( كارواكرول. دهدكاهش مي تيمول

 تجمع ميكروبي سلولي غشاي در كه است آبگريز تركيب

 در و كند مي ايجاد آن غشاي در ساختاري تغييرات و يابد مي

 و تيمول مانند ها شود. مونوترپن مي سلولي مرگ باعث نهايت

 سلولي غشاي در ليپيدي بخش در اختلال ايجاد باعث منتول

 منجر كه دهند مي تغيير را آن نفوذپذيري و شوند مي ميكروبي

 كوهي پونه مشابه، طور به شود. مي سلولي محتويات نشت به

 ها، فسفات نشت به منجر كه را ميكروبي غشاي نفوذپذيري

 فعال عوامل اين. كند مي اصلاح شود، مي پتاسيم و ها پروتون

 را ها لايه خواص ها، فنل پلي و فيلم بين تعامل دليل به همچنين

 كارواكرول ).Ganiari et al., 2017( بخشند مي بهبود

پوشش  فلور ميكرو و سيب پوره بر مبتني خوراكي فيلم حاوي

 ودشمي نگهداري يخچال در مرغ سينهشده بر 

)Ravishankar et al., 2009براي ديگري جالب ). پيامد 

 شد. گزارش EO فلورا مولتي آواتاريا با كيتوزان از استفاده

 ٤ دماي در توانمي را مرغ سينه كه داد نشان آزمايش اين

 مهار دليل به كرد نگهداري روز ٢٠ مدت به گرادسانتي درجه

 LAB،( spp( ميكروبي رشد از توجهي قابل

Pseudomonas.، در را) ها كپك/مخمرها و انتروباكترياسه 

 توجهي قابل طور به كه كردند انتخاب سازي ذخيره طول

 بود) روز ٥( نشده تيمار هاي نمونه نگهداري زمان از تر طولاني

)Bazargani et al., 2015( .  

 توجهي قابل طور به كيتوزان پوشش حاوي انگور هسته عصاره

 در شده نگهداري مرغ سينه گوشت در را ميكروبي رشد

 ,.Hassanzadeh et al( داد كاهش ايسردخانه شرايط

 رشد در توجهي قابل كاهش نويسندگان )2018

از استفاده با و آوردند دست به فساد هاي ميكروارگانيسم
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  رستمي فرد و همكاران                                                                  وشتگ يماندگار شيبر افزا ياهياز نوع گ يبسته بند يها لمياثرات ف

 

١٠٣٣ 

 كه حالي در يافتند، دست سازي ذخيره روز ١٨ به فعال پوشش

 پوشش ترتيب، همين به .بود روز ٦ شاهد هاي نمونه ماندگاري

 ميكروبي پايداري بهبود براي نيز كيتوزان با آژلاتين بر مبتني

 درجه ٤ دماي در روز ١٤ تا ٨ از گاو گوشت هاي نمونه

 ادغام ).Cardoso et al., 2016( بود مؤثر گراد سانتي

 كاساوا اينشاسته پوشش در كافير آهك برگ ينزاولئور

 طول در گاو گوشت هايمونهن ميكروبي پايداري بهبود باعث

 رشد در را توجهي قابل كاهش آزمايش شد اين سازي ذخيره

. داد نشان نگهداري ١٤ تا ١٠ روزهاي بين ميكروارگانيسم

 پوشش با شده نگهداري گاو گوشت فيله براي مشابهي نتيجه

شد  گزارش دارچين و ميخك عصارهاي  با كاساوا نشاسته

)Kaewprachu et al, 2015.(  

  

 برابر در ماهي و گوشت حفظ بر نيز مطالعات از برخي

 فعاليت مثال، عنوان به. كردند تأكيد هدف هايميكروارگانيسم

 پروتئين پوشش در %)٣( كوهي پونه يا آويشن ميكروبي ضد

 و مونوسيتوژنز ليستريا كلي، اشريشيا رشد مهار براي سويا

 شتگو فيله ) درCFU/g.ml ١٠٦( اورئوس استافيلوكوكوس

 شد آزمايش سانتيگراد درجه ٤ دماي در روز ١٤ طي گاو

)Yemiş & Candoğan., 2017(. مشاهده نويسندگان 

 به سازي ذخيره طول در ها ميكروارگانيسم همه رشد كه كردند

 پوست با آزمايشي مشابه، روشي به. شود مي مهار شدت

 رشد %)١(  آويشن با شده تركيب ژلاتين و اسكيت

 درجه ٤ دماي در را اشرشياكلي و توژنليستريامونوسي

 ,.Lee et al. (داد كاهش روز ١٠ مدت به گراد سانتي

2016.( 

Film/coating material Antimicrobial agents Microorganisms Product Extension of shelf life 
Whey protein coating Oregano EO (20 g/kg) TVC, LAB and 

Pseudomonas spp. 
Chicken breast (4 °C for 

13 days) 
From 6 to 13 days 

Chitosan coating Zataria multiflora EO 
(2%) 

TVC, TPC, LAB, 
Pseudomonas spp., 

Enterobacteriacea, and 
yeasts/molds 

Chicken breast (4 °C for 
20 days) 

From 5 to 20 days 

Chitosan coating Grape seed extract 
(0.1%) 

TVC and TPC Chicken breast (4 °C for 
20 days) 

From 9 to 21 days 

Plantago major seed 
mucilage coating 

Anethum graveolens EO 
(1 and 1.5%) 

TVC, TPC; Escherichia 
coli, Staphylococcus 

aureus; and fungi 

Fresh beef (4 °C for 18 
days) 

From 6 to 18 days 

Gelatin coating Chitosan (0.5–1.0%) TVC, TPC and 
Enterobacteriaceae 

Beef (4 °C after 5 days) From 8 to 14 days 

Cassava starch coating Ka ffir lime leaves 
oleoresin (0.075%) 

TVC Fresh beef (4 °C for 14 
days) 

14 days (markable 
reduction between 10 

and 14 days of storage) 
Soy protein coating Oregano and thyme EO 

(5%) 
TVC, LAB and 

Staphylococcus spp. and 
Pseudomonas spp 

Fresh ground beef 
patties (4 °C for 12 

days) 

Non-significant effect 

Corn starch film Clove and cinnamon 
EOs (3%) 

TVC, LAB, 
Pseudomonas spp., 
Enterobacteriaceae 

Beef fillets (4 °C for 15 
days) 

15 days (markable 
inhibition during 

storage) 
Chitosan coating Garlic EO (0.5–1.5%) TVC Shrimp meat From 6 to 10 days 
Chitosan films Thymus moroderi and 

Thymus piperella EOs 
(each at 2%) 

TVC and LAB Cooked cured ham (4 °C 
for 12 days) 

21 days (markable effect 
up to 7 days) 

Extension of shelf life: comparing the shelf life of uncoated/unwrapped (control) and treated samples.  EO: Essential oil; n.i.: not 
indicated.  TVC: Total viable count; TPC: Total psychrotrophic count; LAB: lactic acid bacteria.  

 ضد خواص با خوراكي پوشش/فيلم در شده بندي بسته شده مشتق محصولات و دريايي غذاهاي ماهي، گوشت، ماندگاري و ميكروبي رشد بر اثر. ١جدول 
.ميكروبي
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١٠٣۴ 

  آنتي اكسيدان ها و اكسيداسيون ليپيدها

 زوال اصلي هاي انينگر از يكي پروتئين و ليپيد اكسيداسيون

 آسيب. است شده جانبي محصولات و ماهي گوشت،

 گونه آزاد، هاي راديكال نشده كنترل توليد دليل به اكسيداتيو

 كاهش به منجر تغييرات اين. دهد مي رخ غيره و فعال هاي

 شود. مي غذايي ارزش و بافت رنگ، طعم، نظر از كيفيت

 ها، ميوه هان،گيا از شده مشتق طبيعي هاياكسيدان آنتي

 اكسيدان آنتي عنوان به هاآن جانبي محصولات از يا حيوانات

 گيرندمي قرار بررسي مورد هاپوشش و هافيلم در طبيعي هاي

 دارچين، زنجبيل، سبز، چاي مثال، عنوان به). ٢ جدول(

 كوهي، پونه مانند Laminaceae خانواده گياهان آويشن،

 فرنگي، توت اخته، زغال( اه توت انواع گلي، مريم و رزماري

 ظرفيت كه هستند فنلي تركيبات از سرشار) غيره و سياه توت

 & Velasco( كند مي ايجاد را توجهي قابل اكسيداني آنتي

Williams, 2011به طبيعي منابع اين فعال اجزاي ). بيشتر 

 عمل هيدروژن دهنده و آزاد هايراديكال كننده جذب عنوان

 هايگونه و آزاد هايراديكال تكثير و توليد از و كنندمي

 آنتي EOs از CHO كنندمي جلوگيري پذير واكنش

 با فيلم اين است فنلي محتواي به نسبت موثرتري اكسيدان

 و كورستين سيترال،( طبيعي هاياكسيدان آنتي و كافرين

 از پس مرغ سينه در را ليپيد اكسيداسيون پيشرفت) آنها تركيب

 تاخير به گرادسانتي درجه ٢ دماي درنگهداري  ساعت ٩٦

 توسعه بر تأثير شديدترين .)Giteru et al., 2017انداخت (

 در سيترال با شده تركيب هاي فيلم در ليپيدي اكسيداسيون

 هاآن تركيب و كورستين با شده توليد هاي فيلم با مقايسه

 اكسيداسيون محصولات تشكيل مشابه، طور به. شد مشاهده

 حاوي كيتوزان پوشش با نيز يخچالي مرغ سينه در ليپيدي

 يافت كاهش روز ٢٠ طي در انگور هسته عصاره

)Hassanzadeh et al., 2018.(  

 يوني عملكردي هاي گروه وجود دليل به كيتوسان هاي پوشش 

 باعث، دهند مي تشكيل را قوي پليمري هاي برهمكنش كه

 خوبي اربسي اكسيژن موانع شوند، مي اي زنجيره حركت كاهش

 مدت مشابه، طور ). بهet al., 2002 Jeon( هستند

 مكمل هايفيلم از استفاده با گوسفندي گوشت فيله ماندگاري

S. aromaticum و C.cassia بذر نشاسته از شده تهيه 

 ٣ و گراد سانتي درجه ١٠ نگهداري در هفته يك تمرهندي،

 Chandra( يافت افزايش گراد سانتي درجه ٤ دماي در هفته

et al., 2017روي محافظتي اثر فعال هاي ) پوشش 

EO  با همراه فورالژينات پوشش گاو، گوشت هاي استيك

 ,.Vital et al( شد گزارش كوهي پونه و رزماري هاي

 آلژينات با شده داده پوشش هاي نمونه اين، بر علاوه. )2018

 واكنش مواد سنجش در را مقادير كمترين كوهي پونه EO و

 طور به. دادند نشان (TBARS) تيوباربيتوريك اسيد دهنده

 متيل-پروپيل هيدروكسي و كيتوزان از متشكل پوشش مشابه،

 ١٤ طول در خوك فيله اكسيداتيو پايداري بهبود باعث سلولز

 Zimoch-Korzycka etشد ( يخچال در نگهداري روز

al., 2017.( شده، گزارش تازه گوشت با مشابه روشي به 

 قرار ها پوشش و ها لايه تاثير تحت نيز اكسيداسيون دليپي تكامل

 پوست هاي عصاره با كيتوزان هاي فيلم مثال، عنوان به. گيرد مي

 يك در را ليپيد اكسيداسيون صورتي، فلفل و زميني بادام

 بولدو عصاره مشابه، روشي به. دهند مي كاهش مرغ محصول

 رفتپيش بود، شده ادغام ژلاتين-كيتوزان فيلم به كه

 به را گاو گوشت همبرگر در چربي اكسيداتيو هاي واكنش

 Lagos( كرد كند گرادسانتي درجه ٤ دماي در روز ١٠ مدت

& Sobral, 2019.(  

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

71
73

78
.2

02
3.

6.
17

.5
.2

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

av
m

.k
az

er
un

.ia
u.

ir
 o

n 
20

25
-1

2-
03

 ]
 

                             7 / 12

https://dor.isc.ac/dor/20.1001.1.2717378.2023.6.17.5.2
https://joavm.kazerun.iau.ir/article-1-144-en.html


  رستمي فرد و همكاران                                                                  گوشت يماندگار شيبر افزا ياهياز نوع گ يبسته بند ياه لمياثرات ف

 

١٠٣۵ 

Effect on lipid oxidation Product (storage condition) Antioxidant (concentration) Film/coating material 

Significant lower TBARS 
values than control 

Chicken fillets (2 °C after 96 h) Citral (2.5%), quercetin (2%) 
and their combination (1.25% 

citral with 1% quercetin) 

Ka ffirin films 

Inhibited lipid oxidation 
throughout storage time 

Chicken breast (4 °C for 20 
days) 

Grape seed extract (0.1%) Chitosan coating 

Slowed the progression of lipid 
oxidation; non-significant 
effect on protein oxidation 

Mutton fillets (4 and 10 °C for 
up to 28 days) 

S. aromaticum (10 mg/mL) and 
C. cassia (20 mg/mL) 

Tamarind seed starch film 

Both essential oils decreased 
the lipid oxidation during 

storage 

Beef steaks (2 °C for 14 days) Rosemary and oregano 
essential oils (0.1%) 

Alginate coating 

Reduced TBARS values 
throughout storage time 

Pork fillets (4 °C for 14 days) Hydroxypropyl-
methylcellulose (0.05 and 

0.1%) 

Chitosan coating 

Lipid oxidation was slowed by 
chitosan in concentration 

dependent manner; reduced the 
formation of metmioglobin 

Beef fillets (4 °C after 5 days) Chitosan (0.5–1.0%) Gelatin coating 

Decreased the formation of 
primary and secondary lipid 

oxidation products, 
metmyoglobin 

Bluefin tuna slices (Thunnus 
thynnus, 4 °C for 10 days) 

Catechin-Kradon (Careya 
sphaerica Roxb) extract (0.9%) 

Fish myofibrillar protein film 

Boldo extract inhibited lipid 
oxidation regardless of film 

matrix composition 

Beef hamburger (4 °C for 10 
days) 

Boldo extract (1%) Chitosan-gelatin film 

Both antioxidants inhibited 
lipid oxidation 

Bream (Megalobrama 
amblycephala, 4 °C for 21 

days) 

Vitamin-C (5%) and tea 
polyphenols (0.3%) 

Sodium alginate 

Lipid oxidation was inhibited 
all sampling points 

Hamburger patties (4 °C for 8 
days) 

Encapsulated β-carotene 
(0.5%) 

Chitosan with sodium 
tripolyphosphate 

 طول در شده مشتق محصولات و دريايي غذاهاي ماهي، گوشت، شيميايي پايداري بر ها اكسيدان آنتي حاوي خوراكي هاي پوشش يا ها لايه تأثير .٢جدول 

.سازي ذخيره

به طور مشابه پودر پوست سيب با اسيد تارتاريك در پوشش 

كربوكسي متيل سلولز به طور قابل توجهي از تشكيل 

 محصولات اكسيداتيو از لپيدها در گوشت گاو جلوگيري كرد

)Shin et al., 2017(.  در حالي كه نمونه هاي شاهد مقادير

و  ٢در زير  )TBARSي (بالاتري در آزمون تيوباربيوتيك اس

گرم مالون دي آلدئيد/كيلوگرم گوشت به ميلي ١٢حدود 

در آزمايش ديگري با سوسيس، يك فيلم . دست آوردند

مالتودكسترين و آلژينات كلسيم اضافه شده به عصاره ترميناليا 

% ٥/٠غلظت عصاره به %) به دست آمد كه با كاهش ١( آرجونا

اسيون لپيد ها با استفاده از افزايش يافت. پيشگيري از اكسيد

فيلم ها و پوشش هاي آنتي اكسيداني نيز براي نمونه هاي ماهي 

و غذاي دريايي گزارش شده است. ادغام آويشن شيرازي 

، عصاره هسته انگور و تركيب آن ها EO Boissمولتي فلورا 

در پوشش كربوكسي متيل سلولز، پيشرفت اكسيداسيون لپيدي 

 ,.Raeisi et al( ن كمتن را كند كردفيله قزل آلاي رنگي

ماهي و  myofibrillar). محققين فيلم پروتئين 2015

كرادون را تركيب كردند كه باعث -مخلوط از عصاره كاتچين

كاهش تشكيل محصولات ثانويه اكسيداسيون لپيد شد. در 

 ي) برگ نارنجياسانس روغن( EO با ينيپوشش ژلات نهايت

 Alparslan(  استفاده شد گويدر گوشت م يحفظ چرب يبرا

et al., 2016.(  
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١٠٣۶ 

 يريگ جهينت

فاسد  ييو محصولات مشتق شده مواد غذا يماه گوشت، 

 عاًينامناسب سر يمساعد و نگهدار طيهستند كه در شرا يشدن

با عملكرد  يخوراك يها و پوشش ها لمي. فشوند يخراب م

(عمدتا مهار رشد  تيفيدر كنترل كاهش ك تر شرفتهيپ

) در يو حفظ خواص حس يدانياكس-يآنت تيفعال ،يكروبيم

 يمنيو مسائل ا يو مشتقات موثر هستند. آگاه ت، گوش يماه

كه  يعمده مصرف كنندگان است در حال يمحصولات، نگران

 يبزرگ دغدغه اصل اسيدر مق يو آماده ساز ديتول نهيهز

و  متيق ارزان  يفرع يها است. استفاده از فرآورده يصنعت

 ياستراتژ كي ،ييمواد غذا يستفاده از فرآورا كم

ارزانتر است كه هموز  يها لميف ديتول يبرا دواركنندهيام

ها  لميآن ها را از ف ييايميوشيكيزيو ف يحس يها يژگيو

 ني. در اكند يم زيمتما يمعمول يها مريساخته شده از پل

با  يجانب يبر فرآوردها يبتنيم يخوراك يها لميراستا ف

ممكن است مانند  زيارتقاء دهننده سلامت ن ديجد ياعملكرد ه

 تييشوند كه جذا ديتول كيوتيبيبا پر كيوتيروبپ يها لميف

مطلوب  يسالم با خواص حس يآنها در بازار را به عنوان اجزا

 لميف يگرفت كه خوراك جهينت توانيم نيدهد. بنابرا يم شيافزا

و  يماهدر گوشت،  يكننده ا دواريام ندهيپوشش ها آ يها

  .محصولات مشتق شده دارند

  منافع تضاد

  ندارند. يدارند كه تضاد منافع ياعلام م سندگانينو
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Abstract 

Meat, fish and by-products are perishable foods that spoil quickly if stored improperly. Edible films or coatings offer 
an interesting approach to the preservation and packaging of these foods. Therefore, the meat industry needs natural 
antioxidants to slow down chemical oxidation processes. The current review examines the incorporation of natural 
antioxidants into active layers and coatings, and other effects on the barrier, optical, physical, mechanical, antioxidant, 
and antibacterial properties of various polymer films are well discussed. Likewise, the potential use of natural 
antioxidants in meat packaging was also evaluated. The protective effect of active films and coatings on meat, fish and 
processed products against quality during storage is described. This review reinforces the benefits of active films and 
coatings containing natural extracts, essential oils, natural polymers, protein hydrolysers, enzymes, and 
nanocomponents (eomulsion materials) to increase the shelf life of fresh and processed fish and meat. Key findings 
and conclusions are active with edible film. The components are suitable for storing fish, meat and derived products. 
These packaging approaches increase the shelf life of these products by preventing moisture loss and cleaning 
accumulation. Delaying microbial spoilage and limiting the growth of pathogenic microorganisms; reduction of fat, 
protein and pigment oxidation; and prolonging the period that sensory products are acceptable. In addition, active 
agents can improve the sensory and quality characteristics of packaging products. It can be concluded that edible films 
and coatings have a promising future in the storage and packaging of meat, fish and derived products. 

Keywords: Increase Shelf life, Meat, Fish 
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