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 چكيده

ي و مسئله فساد عرضه محصولات غذايي به صورت تازه با مشكل فساد پذيري سريع و عمر كوتاه آنها همراه است. با توجه به اهميت مصرف گوشت در برنامه غذاي
ي ساكاريد و يا ع آن، نياز به استفاده از روش هاي بسته بندي نوين رو به افزايش است. امروزه فيلم ها و پوشش هاي خوراكي بر پايه پروتئين، ليپيد، پلپذيري سري

ن روند  فساد را به تاخير مي اندازد. تركيبي از آنها به صنعت بسته بندي وارد شده است. اين لايه محافظ به عنوان سدي بين غذا و محيط خارجي عمل مي كند و بنابراي
آنها شود پوشش هاي خوراكي مي توانند از افت رطوبت، رشد ميكروب ها ، چكه كردن و تند شدگي ليپيدهاي گوشتي جلوگيري كرده و باعث حفظ طعم و رنگ 

به دليلي زيست تخريب پذير بودن و عدم ايجاد مشكل در طبيعت  و در برابر آسيب هاي فيزيكي ناشي از حمل و نقل از محتواي بسته محافظت نمايد.  اين پوشش ها
كارآمد بودن اين  مناسب تر از پليمرهاي سنتزي مي باشند و تا حد زيادي درحال جايگزين شدن به جاي انواع سنتزي مي باشند. خوراكي بودن، زيست كاف بودن و

اثٍر تركيبي برخي از اين  ،ت. بر اساس پژوهش هاي صورت گرفتهپژوهش ها در اين ارتباط اسپوشش ها عامل اصلي رواج آنها در صنعت غذا و انجام وسيعي از 
انواع  پوشش هاي خوراكي و پوشش ها با يكديگر و افزودن اسانس به آنها منجر به بهبود خواص آن و اثر آنتي اكسيداني مي شود. يافته هاي ارائه شده در اين مقاله، 

  به آنها را نشان مي دهد. همچنين تحولات اخير مربوط

 محصولات غذايي، فيلم خوراكي، عمر ماندگاري كليدي: هاي واژه

  .١٢٩٢-١٢٨٣): ٢١(٧؛ ١٤٠٣. مجله طب دامپزشكي جايگزين. پوشش هاي خوراكي در صنايع گوشت. اه، زهرا فهيم، زهرا يزداپناهصديقه يزدان پن

مروريمقاله            

  ٢١ شماره | ٧دوره  |١٤٠٣ تابستان  |جايگزين دامپزشكي طب مجله
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  مقدمه
امروزه از روش هاي مختلفي جهت افزايش عمر ماندگاري 
 محصولات استفاده مي شود. يكي از روش هايي كه مورد
توجه پژوهشگران صنعت غذا قرار گرفته است، استفاده از 
پوشش ها و فيلم هاي خوراكي حاوي تركيبات ضد ميكروبي 

ت گوشت و فرآورده هاي آن طبيعي  جهت ارتقا و حفظ كيفي
 ;Alizade Behbahani et al., 2017(  مي باشد

Garriga et al., 2004.(  

از مواد مي  فيلم ها و پوشش هاي خوراكي لايه ي نازكي
باشند كه براي بسته بندي و پوشش دهي محصولات غذايي 
جهت افزايش ماندگاري آنها مورد استفاده قرار مي گيرند و 
علاوه بر آن همراه با محصول قابل مصرف مي باشند. همانطور 
 كه گفته شد، مهم ترين ويژگي اين پوشش ها ايمن بودن

 ,.Dehghani et al( جهت مصرف با مواد غذايي مي باشد

2018(.  
فيلم هاي ضد ميكروبي مي توانند زمان ماندگاري غذا و 
سلامت آن را از طريق جلوگيري رشد ميكروارگانيسم هاي 
بيماري زا و عامل فساد با افزايش فاز تاخيري و يا كاهش 
سرعت رشد آنها، افزايش دهند. از طرفي قابليت پوشش هاي 

فوذ اكسيژن، رطوبت، خوراكي و فيلم ها براي كند كردن ن
مواد فرار و محلول را مي توان با افزودن موادي مانند آنتي 
اكسيدان ها، مواد ضد ميكروبي، مواد رنگي، طعم دهنده ها، 
ادويه ها و... در ساختار فيلم، افزايش داد. مبارزه با مشكل 
افزايش زباله هاي ناشي از مواد بسته بندي، اخيرا مطالعات در 

گيري فيلم ها وپوشش هاي خوراكي  ضد  زمينه به كار
ميكروبي و آنتي اكسيداني  كه موادي زيست تخريب پذير و 
 سازگار با محيط زيست هستند را افزايش داده است

)Ojagh., 2010.(  

پوشش ها و فيلم هاي خوراكي مي توانند از انواع مختلفي از 
 مواد خام شامل هيدروكلوئيدها (پلي ساكاريدها، آلژينات و
پروتئين ها)، ليپيدها ( اسيدهاي چرب، آسيل گليسرول و موم 

   ).Bourtoom, 2008ها) و كامپوزيت ها تهيه گردند (

افزايش تقاضاي مصرف كنندگان براي غذاهاي با كيفيت 
بالاتر و داراي عمر ماندگاري بيشتر و از طرفي آلودگي هاي 

از مواد ناشي از پليمرهاي سنتزي، توجه همگان را به استفاده 
زيست تخريب پذير معطوف كرده است. اين ماكرومولكول ها 
به طور جدي مي توانند جايگزيني مناسب براي پليمرهاي 
 سنتزي حاصل از مشتقات نفتي به شمار روند

)Ghanbarzadeh & Oromiehie, 2008.(  

با توجه به توضيحات فوق، اثر آنتي اكسيداني و ضد ميكروبي 
مقالات متعدد گزارش شده  ي دركانواع پوشش هاي خورا

است. همچنين بر اساس جستجو در منابع ، اثر تركيبي آنها نيز 
در برخي مقالات مورد بررسي قرار گرفته است. لذا مطالعه 
حاضر با هدف ارزيابي تاثير تكنيك پوشش دار كردن مواد 
غذايي در جهت افزايش كيفيت و ماندگاري محصول مي 

  باشد. 

ن آب پنير و آب پنير حاوي روتئيپوشش خوراكي پ
  نايسين

پروتئين هاي آب پنير با داشتن ارزش تغذيه اي بالا داراي 
خواص سودمند متعدد مي باشد كه اين نكته درجهت ساخت 
بيوفيلم بسيار حائز اهميت است. پروتئين هاي آب پنير 
تركيباتي هستند كه پس از رسوبات كازئين در سرم شير به 

يا افزودن رنت طي توليد پنير و كازئين باقي  pHواسطه تغيير 
). Gennadios, 2002; Smithers, 2008مي ماند (

نايسين نيز يك تركيب ضدميكروبي بوده كه عليه عوامل 
نوع  ٣٤بيماري زا طيف اثر وسيعي دارد. نايسين پپتيدي حاوي 

آمينواسيد است كه توسط سويه هاي متعددي از جنس 
توليد مي ) lactococcus lactis( لاكتوكوكوس لاكتيس

شود. خاصيت آنتي اكسيداني، ضد ميكروبي، جلوگيري از 
اتلاف رطوبت توسط پروتئين آب پنير در مطالعات مختلف به 
اثبات رسيده است. اين ماده با استفاده از چندين مكانيسم قادر 
به جلوگيري از  اكسيداسيون ليپيدهاست. توانايي كلاته كردن 

نكردن گروهاي سولفيدريل، ظرفيت يون، مسدود 
مهاركنندگي راديكال آزاد برخي آمينواسيدها (تريپتوفان،
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 ,.Elias et alتيروزين، سيستئين) از اين دسته هستند (

2005; Tong et al., 2000 فيلم هاي خوراكي پروتئين .(
آب پنير به دليل طبيعت آبدوستي شان عموما موانع ضعيفي در 

، اما مانند ديگر فيلم هاي پروتئيني خواص مقابل رطوبت هستند
ممانعت كنندگي عالي نسبت به اكسيژن، دي اكسيد كربن، 

 & Sydim  تركيبات معطر فرار و چربي ها دارند (

Sarikus, 2006; Regalado et al., 2006 كاهش .(
مقدار پراكسيد درماهي كليكاي پوشيده شده با پروتئين آب 

و همكاران مي تواند به دليل   Hasanzatiپنير در مطالعه 
خواص محافظتي پوشش پروتئين آب پنير در برابر اكسيژن 

و   Hasanzati et al., 2009.( Stuchell( باشد
Krochta )نيز نشان دادند كه استفاده از پوشش هاي ١٩٩٥ (

ايزوله آب پنير و مونوگليسريد استيله، اكسيداسيون ليپيدها را 
 & Stuchellتاخير مي اندازد ( در ماهي آزاد چينوك به 

Krochta, 1995.(   

  پوشش خوراكي كيتوزان
كيتوزان يكي از بهترين زيست بسپارهايي است كه تاكنون 
براي تهيه پوشش هاي خوراكي و فيلم ها به كار رفته است كه 

 استيل زدايي قليايي جزئي كيتين بدست مي آيدN-از 

)Peniche et al., 2008.( ان در اتصال به توانايي كيتوز
به اثبات  د مس، كروم، واناديوم، آهنيون هاي فلزي مانن

اين پلي ساكاريد  ).Jeon et al., 2002 رسيده است (
داراي ويژگي هاي عملكردي مانند خصوصيت ضد ميكروبي، 
ضد قارچي و آنتي اكسيداني است و ضمنا داراي خواصي 

و مانند سازگاري با محيط، زيست تخريب پذير بودن 
 Shahidi( شيميايي متنوعي مي باشد-خصوصيات فيزيكي

& Abuzaytom, 2005.(  كيتوزان به دليل خواص تشكيل
روكش و خواص منحصر به فرد افزايش ويسكوزيته به محض 
آبگيري، قابليت استفاده در بسته بندي موادغذايي به ويژه به 
عنوان پوشش و يا روكش خوراكي را دارا است. از 

لكردي ديگر كيتوزان شامل خواص ضد خصوصيات عم
ميكروبي، آنتي اكسيداني و نفوذناپذيري دربرابر عبور اكسيژن 

محتمل ترين  ).Sathivel et al., 2007( اعلام شده است
فرضيه در مورد مكانيسم ضد ميكروبي كيتوزان، تغيير در نفوذ 
پذيري غشاي سلولي به واسطه واكنش بين بار مثبت مولكول 

ان و بار منفي غشاي سلول هاي ميكروبي است كه هاي كيتوز
منجر به نشت محتويات پروتئيني و ساير محتويات ضروري 

 ,.No et al( داخل سلولي و در نهايت مرگ سلولي مي شود

با پيشرفت فيلم ها و پوشش هاي خوراكي ضد  ).2007
ميكروبي بهره گيري از اسانس هاي ادويه جات و گياهان به 

د ميكروبي رواج يافت. معمولا تركيبات عنوان تركيب ض
ترپني حاوي گروه هاي فنلي مانند  تاثير خوبي بر باكتري هاي 
بيماري زا دارند. در سال هاي گذشته، تحقيقات فراواني براي 
ارزيابي آثار ضد ميكروبي انواع ادويه ها و عصاره ها صورت 
 گرفته است. استفاده از اسانس هاي طبيعي به دليل محتواي
گروه هايي از تركيبات پلي فنليكه به عنوان آنتي اكسيدان 

از تشكيل راديكال هاي آزاد جلوگيري كرده  و عمل مي كند
 & Dormanو موجب حفظ ويژگي هاي گوشت مي شود ( 

Deans, 2000 علاوه بر اين اضافه كردن اسانس به فيلم .(
هاي خوراكي، باعث اصلاح برخي ويژگي هاي فيلم ها مي 

با پيشرفت فيلم ها و پوشش هاي خوراكي ضد ميكروبي،  شود.
استفاده از اسانس هاي ادويه جات و گياهان به عنوان تركيب 
ضد ميكروبي متداول شد. در سال هاي گذشته، مطالعات 
فراواني براي ارزيابي آثار ضدميكروبي انواع ادويه ها و عصاره 

ن تركيبات . از آنجا كه اي)Burt., 2004ها انجام شده است (
 هاي نسبت به نگهدارنده يكاملا طبيعي هستند، خطر كمتر

 شيميايي براي سلامت انسان ومحيط زيست دارند
)Meshkani et al., 2013 .( فعاليت ضد ميكروبي اسانس

ها مربوط به تركيبات منوترپني آنها است. در مواد غذايي بين 
ر متقابل تركيبات فنلي تاثي و تركيبات غذا (چربي، پروتئين)

وجود دارد كه اين موضوع باعث كاهش فعاليت ضد ميكروبي 
تركيبات فنلي مي شود. بنابراين حضور اسانس هاي روغني در 
فرمولاسيون فيلم ها و پوشش هاي خوراكي موجب ثبات اين 
تركيبات مي شود. اين دست فيلم ها و پوشش هاي خوراكي
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ي آلودگي جي تركيبات ضد ميكروبياز طريق آزادسازي تدر
 Bunocore etسطحي مواد غذايي را كاهش مي دهد. (

al., 2003.(  افزودن اسانس به دليل افزايش خاصيت
مي شود. همچنين افزودن   WVPآبگريزي، سبب كاهش 

اسانس ها با كاهش نفوذپذيري به گازها همراه است. ويژگي 
هاي مكانيكي فيلم ها و پوشش ها  نيز با افزودن اسانس تحت 

عاع قرار مي گيرد. طبق مطالعات صورت گرفته، مقاومت الش
مكانيكي فيلم ها به شكستن به دليل انتشار قطره هاي روغن در 
فاز پيوسته فيلم، تاحدودي كاهش پيدا مي كند. اضافه كردن 
اسانس همچنين روي شفافيت و رنگ فيلم ها اثر دارد كه اين 

رف ويژگي ها به شدت قابليت پذيرش محصول توسط مص
-Sanchez( كنندگان را تحت تاثير قرار مي دهد

Gonzalez et al., 2011(.  تنوع پوشش هاي خوراكي و
صولاتي با اسانس هاي گياهي در كنار تلاش براي توليد مح

پوشش هاي  ،در سال هاي گذشته كمترين ماده ي شيميايي
خوراكي حاوي مواد ضدميكروبي را به يكي از پر طرفدارترين 

پژوهش تبديل كرده است. گاهي افزودن برخي حوزه هاي 
اسانس هاي گياهي  باعث ايجاد ويژگي هاي مثبت در فيلم مي 

  شود.
رزماري، برگ و سرشاخه هاي گل دار خشك شده ي گياه 

Rosmarinus officinalis  از خانواده نعناعيان
)Lamiacea درصد (حجم/وزن) روغن ١) است كه داراي

كروبي اسانس رزماري را به وجود فرار مي باشد. خواص ضدمي
 Seow( عنصرهاي فنوليك غير قطبي موجود در آن مي دانند

et al., 2014(.  اثر آنتي اكسيداني و ضد ميكروبي كيتوزان
و اسانس رزماري به صورت تركيبي در مقالات مختلف 

و همكاران در سال  Georgantelis گزارش شده است.
 x–اسانس رزماري و همچنين  با مطالعه ي اثر كيتوزان و ٢٠٠٧

توكوفرول روي پارامترهاي ميكروبي و اكسيداسيون  چربي در 
سوسيس تازه، علاوه بر اثبات خواص ميكروبي كيتوزان و 
رزماري هريك به تنهايي، به اثر هم افزايي اين دو باهم اشاره 

همچنين  ).Georgantelis et al., 2007( كرده اند

Giatrakou ٢٠١٠سال همكاران در  و ،Petrou  و 
و همكاران در  Hassanzadehو  ٢٠١٢همكاران در سال 

تاثير كيتوزان به تنهايي و يا به همراه عصاره هاي  ٢٠١٣سال  
گياهي را در كاهش بار ميكروبي مواد غذايي گزارش كرده 

 ,.Giatrakou et al., 2010; Petrou et al( اند

2012; Hassanzadeh et al., 2013.( Petrou و 
، مكانيسم عمل كيتوزان را براي ٢٠١٢همكاران در سال 

كاهش اكسيداسيون چربي در غذاهاي گوشتي، نقش آن به 
عنوان يك عامل حذف كننده ي يون هاي فلزي مثل يون آهن 
كه مسئول شروع پروكسيداسيون ليپيدها و آغاز واكنش هاي 

ايي زنجيره اي هستند و منجر به بد شدن طعم و بوي مواد غذ
و   Petrou et al., 2012.(  Kroll( مي شوند، بيان كردند

Rawel   علت خاصيت آنتي اكسيداني رزماري  ٢٠٠١در سال
در گوشت را به ميزان بالاي تركيبات فنولي در آن كه از 
تبديل رنگدانه هاي قرمز ( هموگلوبين) به رنگ قهوه اي 

 & Kroll(هموگلوبين) جلوگيري مي كند، بيان كردند-(مت

Rawel, 2001.(  
) با نام مرزنجوش وحشي يا Origanum vulgare L( گياه

) مي باشد كه اسانس Labiataeاروپايي از خانواده نعنايان (
اين گياه، داراي فعاليت آنتي اكسيداني و ضد ميكروبي مي 
باشد كه مي توان از آن به صورت تركيبي با كيتوزان به كار 

) (2010و همكاران  Rezaei  برد و باعث بهبود خواص شد.
نيز گزارش كردند كه افزودن اسانس دارچين به فيلم هاي 
كيتوزاني باعث كاهش ميزان رطوبت، افزايش خاصيت آنتي 
اكسيداني ، حلاليت در آب و نفوذپذيري مي شود. بديهي 
است كه خواص ويژه اسانس دارچين اضافه شده به فيلم ها، 

اجزاي سازنده اسانس دارچين  مي تواند به اثر اتصالات عرضي
  ).Rezaei et al., 2010( در ماتريكس كيتوزان اشاره كرد

  پوشش خوراكي موسيلاژ فرنجمشك
فرنجمشك كه به نام هاي افرنجمشك، فرنجموشك، 
پلنگمشك، ريحان قرنفلي و برنجمشك نيز شناخته مي شود، 
گياهي از تيره نعناعيان است. فرنجمشك به حالت خودرو در
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ر نواحي  معتدل آسيا (از جمله ايران) رشد مي كند. بر اكث
اساس پژوهش هاي انجام شده، موسيلاژ استخراج شده از دانه 
فرنجمشك قابليت توليد پوشش خوراكي با ويژگي هاي 
مطلوب را دارا مي باشد. پوشش موسيلاژ فرنجمشك، به عنوان 

شد يك ممانعت كننده در مقابل اكسيژن منجر به ممانعت از ر
سودوموناس ها كه از مهم ترين باكتري هاي سرمادوست 
هستند، شده است. سودوموناس از طريق توليد ليپاز و پروتئاز 
خارج سلولي باعث كاهش كيفيت گوشت گوسفندي مي 
شوند . بنابراين  با كاهش ورود اكسيژن به لايه هاي سطحي 
گوشت گوسفندي پوشش دهي شده با موسيلاژ دانه 

د باكتري هاي سرما دوست تا حدود زيادي فرنجمشك رش
همچنين پوشش  ).McMillin, 2008( كنترل مي شود

خوراكي موسيلاژ فرنجمشك با ممانعت كنندگي از ورود 
اكسيژن باعث كاهش رشد قارچ ها و ميكروارگانيسم ها 
گرديده، در نتيجه با كاهش بار ميكروبي روند تخريب بافت 

از سويي ديگر تنفس گوشت گوسفندي كندتر مي شود. 
دي اكسيد كربن مي  دگوشت و فعاليت ميكروبي باعث تولي

شود. اين پوشش همچنين مانع از نفوذ اكسيژن به سطح گوشت 
شده، در نتيجه تا حدودي اكسيداسيون ليپيدها مهار مي شود. 
زنيان در پوشش خوراكي موسيلاژ فرنجمشك نفوذ پذيري به 

ه و متعاقبا باعث افزايش گاز دي اكسيد كربن را كاهش داد
غلظت گاز دي اكسيد كربن مي شود كه اين افزايش غلظت 

همراه است كه به نوبه خود مي تواند روي   pHگاز با كاهش 
 كاهش فلور ميكروبي گوشت گوسفندي نيز موثر باشد

)Alizadeh Behbahani & Shahidi, 2019.( 

پوشش خوراكي كربوكسي متيل سلولز حاوي 
  ت ليمو ترشز وپوساسانس گشني

 )CMC( يكي از مشتقات مهم سلولز، كربوكسي متيل سلولز
است كه از طريق واكنش سلولز براي توليد فيلم هاي زيست 
تخريب پذير خوراكي از پلي هيدروكسيد سديم و اسيد 
كلرواستيك توليد مي شود. كربوكسي متيل سلولز محلول در 

ير و مستحكمي را آب بوده و به تنهايي فيلم هاي انعطاف پذ

همچنين ). Mohanty et al., 2000( تشكيل مي دهد
كربوكسي متيل سلولز يكي از ارزان ترين بيوپليمرهايي است 
كه به صورت صنعتي توليد مي شود. از آنجايي كه فيلم 

CMC  جاذب الرطوبه است با كاهش فعاليت آبي به طور
  CMCلم معناداري امكان رشد را از ميكروب ها مي گيرد. في

داراي اسانس گشنيز يا ليمو ترش نسبت به فيلم بدون اسانس 
كابرد بيشتري دارد. در مورد اثر بخشي بيشتر فيلم حاوي 
اسانس بر فلور ميكروبي گوشت نيز بايد گفت دليل اين امر به 
خاصيت ضد ميكروبي اسانس ها و آزادي تدريجي آنها از 

مي گردد.  فيلم طي زمان نگهداري گوشت در يخچال بر
پوست ليمو ترش پتانسيل خوبي در كاهش بار ميكروبي 

و تخريب   pHافزايش گوشت گوسفندي دارد. ضمن اينكه
بافت گوشت طي دوران نگهداري را به تعويق مي اندازد. 
حضور اسانس روغني گشنيز و ليمو ترش در فيلم خوراكي و 

سيد به ويژه اسانس ليمو ترش نفوذ پذيري به گاز كربن دي اك
را كاهش داده و متعاقبا باعث افزايش غلظت گاز دي اكسيد 

 pHكربن در بسته شده است كه اين افزايش غلظت با كاهش 
همراه است كه به نوبه خود مي تواند بر روي كاهش فلور 
ميكروبي گوشت نيز موثر باشد. بنابراين فيلم كربوكسي متيل 

ن يك پوشش سلولز حاوي اسانس ليمو ترش مي تواند به عنوا
اقتصادي و موثر و در عين حال زيست تخريب پذير در افزايش 

 Sadaghat( ماندگاري گوشت در دماي يخچال پيشنهاد شود

et al., 2013 .(  

  وشش هاي خوراكي در صنعت شيلاتكاربرد پ
ماهي به دليل داشتن درصد بالاي اسيدهاي چرب غير اشباع و 

ا نگهداري آن در پروتئين جز مواد سريع الفساد است و ب
شرايط نامناسب، فعاليت هاي آنزيمي و ميكروبي باعث بروز 
فساد و كاهش كيفيت گوشت ماهي مي گردد. كيفيت حسي و 
ارزش غذايي در نتيجه واكنش هاي شيميايي و نيز فساد 

 ,.Rezaei et alميكروبي بعد از مرگ كاهش پيدا مي كند (

زيم هاي داخلي و ). فساد ماهي خام با استفاده از آن2010
فعاليت هاي ميكروبي در نتيجه تغيير ماهيت پروتئين،
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 ,Ojagh( اكسيداسيون ليپيد و تغييرات شيميايي رخ مي دهد

تازگي ماهي مهم ترين فاكتور كيفي براي مصرف ). 2010
كننده است كه ميزان يا درجه فساد را در ماهي يا محصولات 

لذا استفاده از لفاف ها  آن، هنگام نگهداري آنها نشان مي دهد.
و پوشش هاي خوراكي در افزايش ماندگاري و بهبود كيفيت 
مواد غذايي منجمد و تازه، روشي است كه در سال هاي اخير 
مورد توجه بسياري قرار گرفته است. با توجه به تقاضاي 
مصرف كنندگان جهت استفاده از مواد خوراكي با كيفيت بالا 

شكلات ناشي از مصرف نگهدارنده و نگراني آنها به دليل م
هاي مصنوعي، ايده ي استفاده از لفاف و پوشش هاي زيست 
كاف با خواص آنتي اكسيداني و ضد باكتريايي بالا به عنوان 
جايگزيني مناسب، مورد توجه قرار گرفته است. پوشش هاي 
حاوي تركيبات ضد ميكروبي، با كنترل رهايش تركيبات فعال  

مو باكتري هاي پاتوژن و عامل فساد از توسعه رشد و ن
 ,.Sanchez-Gonzalez et alجلوگيري مي كند (

2011.(  

  تكاربرد پوشش هاي خوراكي در صنعت گوش
گوشت يك منبع عمده پروتئيني است كه داراي ارزش 
بيولوژيكي بالايي بوده و منبع بسيار خوبي از اسيدهاي چرب 

عناصر كم مقدار ضروري، ويتامين هاي محلول، مواد معدني و 
است. به دليل تركيبات موجود در گوشت، مي توان اين ماده 
غذايي را به عنوان يك محيط كشت ايده آل جهت رشد 
ميكروارگانيسم ها در نظر گرفت. فساد گوشت خام طي 
نگهداري در يخچال به دنبال دو رخداد اتفاق مي افتد: رشد 

 ).Petrou  et al., 2012( ميكروبي و فساد اكسيداتيو
استفاده از فيلم ها و پوشش هاي خوراكي به دليل زيست 
تخريب پذير بودن و عدم ايجاد مشكل در طبيعت مي توانند 
مورد استفاده قرار بگيرند. بسياري از تركيبات ضد ميكروبي 
كه در فيلم ها و پوشش هاي خوراكي استفاده مي شوند، از 

و خطر رشد  فساد ميكروبي در ماده غذايي جلوگيري كرده
ميكروارگانيسم  هاي بيماري زا را كاهش مي دهند. اين 
پوشش ها نه تنها براي حذف بسته بندي غير خوراكي استفاده 

مي شوند، بلكه عمدتا مي توانند به همراه بسته بندي هاي 
دگاري محصول، كاهش تعداد مرسوم، به بهبود كيفيت و مان

لايه هاي بسته بندي، محافظت در برابر آسيب هاي مكانيكي، 
 Bahram etفيزيكي، شميايي و ميكروبي نيز كمك كند (

al., 2014 در فرآوده هاي گوشتي استفاده از پوشش ها و .(
فيلم هاي خوراكي نه تنها مي تواند خاصيت سلامت محصول 

ت در مدت نگهداري گوشت را بهبود بخشد، از افت رطوب
جلوگيري كرده و كاهش طعم و جذب بو را نيز كنترل مي 

  ). Coma, 2008; Walsh & Kery, 2002كند (

  نتيجه گيري
با توجه به تقاضاي مصرف كنندگان براي دسترسي به مواد 
غذايي با كيفيت بالا و نگراني آنها به علت مشكلات ناشي از 

نيز نگراني هاي زيست مصرف نگهدارنده هاي مصنوعي و 
محيطي ناشي از تجمع پليمرهاي مصنوعي، تكنولوژي استفاده 
از پوشش هاي زيست تخريب پذير با خواص ضد باكتريايي و 
آنتي اكسيداني بالا مي تواند جايگزين مناسبي باشد. استفاده از 
فيلم ها و پوشش هاي خوراكي به عنوان يك روش سازگار با 

چون افزايش زمان ماندگاري محيط زيست، فوايدي هم
مختلف را دارا مي باشد. اضافه كردن  محصولات غذايي

اسانس و تركيبات گياهي نيز به همراه پوشش هاي خوراكي 
  باعث بهبود و خواص آن مي شود.

  تضاد منافع

  نويسندگان اعلام مي دارند كه تضاد منافعي ندارند.
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Abstract 

The supply of fresh food products is associated with the problem of fast perishability and their short shelf life. Due to 
the importance of meat consumption in the food program and the problem of its fast perishability, the need to use new 
packaging methods is increasing. Nowadays, edible films and coatings based on protein, lipid, polysaccharide or a 
combination of them have entered the packaging industry. This protective layer acts as a barrier between the food and 
the external environment and thus delays the spoilage process. Edible coatings can prevent loss of moisture, growth of 
microbes, dripping and rancidity of meat lipids, preserve their taste and color, and protect the contents of the package 
from physical damage caused by transportation. These coatings are more suitable than synthetic polymers because 
they are biodegradable and do not cause problems in nature, and they are being replaced to a large extent instead of 
synthetic types. Edibility, biosufficiency, and efficiency of these coatings are the main reason for their popularity in 
the food industry and conducting a wide range of researches in this regard. According to the researches, the combined 
effect of some of these coatings with each other and adding essential oil to them leads to the improvement of its 
properties and antioxidant effect. The findings presented in this article show the types of food coatings as well as 
recent developments related to them. 
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