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 مقدمه-1

هـاي مرسـوم از مـشتقات نفتـي هـستند كـه پلاستيك

 و فيلم. دارندي زيست محيطي را در بر هشدارهاي جد هـا

 پذير بـه دليـل اينكـه در تركيـب هاي زيست تجزيه پوشش

ــد آن ــتفاده در تولي ــت اس ــستي جه ــر زي ــدين پليم ــا چن  ه

هاي غذايي دوستدار محيط زيست، قـرار گرفتـه بنديبسته

هاي خوبي براي مواد پلاسـتيكي معمـولي است، جايگزين 

دهچكي

،بـه همـين منظـور.اندا مشكلات زيست محيطي جدي را به وجودآوردههمشتقات مواد نفتي مانند پلاستيك

توليد ايـن نـوع. پذير براي موادغذايي تأكيد دارند بندي خوراكي زيست تجزيه تحقيقات اخير بر روي بهبود بسته

تأ،بندي جديد بسته  اساسـي هايبندي بر روي ويژگي بستهة مادةدهندثير هر يك از اجزاي تشكيل نيازمند بررسي

پـذير مـواد غـذايي بندي زيست تجزيه هاي روغني تركيبات حائز اهميتي جهت استفاده در بسته اسانس. آن است

و  و ممكـنآن) ضدميكروبي/اكسيدانآنتي(خواص عملكردي داشته كه اين اساساً به دليل طبيعي بودن ها اسـت

م ها در بسته زيست تجزيه پذيري فيلم-است خاصيت خوراكي  بافـت ظاهر،(واد غذايي بر خواص مختلف بندي

هـدف ايـن. پسندي محصول نيز تأثيرخواهـد داشـت تأثير بگذارد كه همة اين عوامل مستقيماً روي مشتري ..).و

و پوشـش هاي فيلم هاي روغني بر روي ويژگي ثير اسانس ها در مورد چگونگي تأ مقاله مرور آخرين يافته  هـاي ها

و بافت، ممانعت(كولي، خواص فيزيكي خوراكي از جمله ساختار مول  اكـسيداني آنتي هاي، ويژگي) ظاهر كنندگي

كه.و ضدميكروبي است  بر هاي روغني اسانس آنچه كه تاكنون از مطالعات مختلف حاصل شده است اين است

و اين امر ثير مي روي يكپارچگي ماتريس پليمر تأ و پليمـر منجـر گذارند بـروز بـه بسته به نوع واكـنش روغـن

مي،به طور كلي. شودتغييرات فيزيكي مي  شود در صـورتي كـه خاصـيت ساختار فيلم با افزودن روغن تضعيف

و شفافيت فيلم كاهش مي آبي آن تقويت مي ضد و توانند خواص آنتـي هاي روغن مي اسانس. يابدشود اكـسيداني

را در فيلم ايجاد نمايند  و واكنش. ضد ميكروبي ر تركيب اسانس  پليمر تأثير آنرا به عنوان يـك جـزء-وغنهاي

.نمايدفعال تعيين مي

و پوششهاي روغني در فيلماستفاده از اسانس پذير براي هاي زيست تجزيهها
 بندي فعال مواد غذاييبسته

2مهدي فرهودي.*1 مريم ذكايي

 1395 ماه خرداد:تاريخ دريافت مقاله

 1395مهرماه: تاريخ پذيرش مقاله
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 ـهاي خوراكي لايه فيلم.]1[هستند ازكي از مـواد قابـل هـاي ن

مي  به محض شكل گرفتن يـا توانند بـر رو خوردن هستند كه

مابين تركيبات غذايي قرار گيرند، در حالي كـه يـك پوشـش 

به عنوان پوشش فقط روي يك محصول غذايي قرار  خوراكي

كه براي فرمولاسيون مرسوم.گيردمي و فـيلم1ترين موادي هـا

 مـورد اسـتفاده قـرار پـذير هاي خوراكي زيست تجزيه پوشش

و پروتئين2ساكاريدهاشامل پلي گيرندمي كـه ها بـوده، لپيدها

هـاي بهبـود يافتـه را اي از ويژگـي ها مجموعـه تركيبي از اين 

به منظور كاهش استفاده از مـواد افزودنـي.]17[كندفراهم مي 

هـاي طبيعـي بـه دليـل داشـتن شيميايي، استفاده از افزودنـي 

ض اكسيداخواص آنتي  و و همچنـين عـدم تـأني ثير دميكروبي

به صورت روز افزون رو بـه افـزايش  منفي بر سلامت انسان

.]3[است

و ادويـه اسانس هـايي كـه خـواص هاي روغني از گياهان

و ضدميكروبي دارند آنتي مي،اكسيداني به.]37[شود استخراج

بـه طـور كلـي((GRAS)3ها به عنـوان مـواد علاوه بيشتر آن

آن.]24[انداخته شدهشن) ايمن ها بـه عنـوان اگرچه استفاده از

و طعـم قـوي محـدوديت دارد  به دليل عطر .مواد نگهدارنده

 تواننـد در هـاي روغنـي مـي براي رفـع ايـن مـشكل اسـانس

هـاي اخيـر، در سـال.]24[هاي خوراكي اسـتفاده شـوند فيلم

ي هـاي خـوراك هاي روغتي به عنوان افزودني در فـيلم اسانس

 پــذير بــه طــور وســيعي مــورد اســتفاده قــرار زيــست تجزيــه

آن. اندگرفته ميبه دليل طبيعت چرب رود كـه ايـن ها، انتظار

هاي آبدوسـت پذيري نسبت به بخار را در فيلم تركيبات نفوذ 

مي ثابت شده است. كاهش دهند  تواننـد در كنـاركه اين مواد

و ضد مين خواص آنتي تأ بـي بـر روي برخـي ميكرواكسيداني

وكش(ها خواص فيلم  ثير نيز تا حدودي تـأ) ساختار ش، ظاهر

به اسـتفاده از اسـانس. بگذارند هـاي اين مقاله مسائل مربوط

به عنوان افزودني در فيلم  و پوشش روغني را هاي خوراكي ها

 
1- Formulation 
2- Polysaccharide 
3- Generally Recognized As Safe 

كنـد كـه بندي مواد غذايي مـرور مـي مورد استفاده در بسته 

 نمود؛توان به موارد زير اشارهمي
و ريز ساختاري-1 )مولكولي( خواص فيزيكي

 اكسيداني قدرت آنتي-2

ضد-3  ميكروبي ظرفيت

هــاي روغنــي روي ســاختار ثير اســانستــأ-2

هامولكولي فيلم

 كيفي تركيبـات قـرار گرفتـه در سـاختار فـيلمةمشاهد

و يـا)SEM(4اغلب توسط ميكروسكوپ الكتروني روبشي

. شـود انجـام مـي)TEM(5 ميكروسكوپ الكتروني عبـوري

بـراي ارزيـابي سـاختار (SEM) در مطالعات گوناگون بارها

كه در آن فيلم هاي روغني وجود دارد جهت ها اسانس هايي

هــاي بــدون چربــي اســتفاده شــده هــا بــا فــيلمآنةمقايــس

.]12[است

هـاي پلاسـتيكةبا پايـ بندي غذايي خلاف مواد بسته بر

پـذير خـوراكي ست تجزيـه هاي زي ـقطبي، فيلم معمولي غير 

ــرمعمــولاً ــ ب ــروتئين مــوادةپاي ــد پ ــت مانن ــاآبدوس ــا ي  ه

كه با قالـب ساكاريدپلي سـازي در ريـزي پراكنـده ها هستند

و سپس خشك نمودن آن  . گـردد ها حاصـل مـي محيط آبي

ةدهنـد تـشكيليسازهاي روغني در پراكنده اتصال اسانس

به كار بردن 7و هوموژن كردن6ولسيونهاي ام روشفيلم با

.]12[شودانجام مي

كه ساختار مولكولي نهايي به طور معمول مشاهده شده

ثير سازماندهي ساختاري تركيبـات موجـود ها تحت تأ فيلم

،عـلاوه بـر ايـن. فيلم استةدهندسازي تشكيل در پراكنده 

 خشك كردن نقش مهمي دارد كه ممكـن اسـتةطول دور

ن سبب بروز پديـده اي، اپايـداري ماننـد انعقـاد قطـره هـاي

و خامه  آب،. اي شدن گردد تشكيل لخته همـسو بـا تبخيـر

آنةفاز پراكند  و بنـابراين بـه دنبـال  روغن افـزايش يافتـه

4- Scanning Electron Microscope 
5- Transmission Electron Microscope 
6- Emulsion 
7- Homogeneous 
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بند

مي سرعت انعقاد قطره  در حقيقت اتـلاف. يابداي نيز افزايش

ــانس ــط اس ــيلم، توس ــايي ف ــاختار نه ــي در س ــاي روغن  ه

كه شاخص شـوند باعث افزايش پايداري امولـسيون مـي هايي

در( و افــزايش ماننــد جــذب ســطحي پليمرهــا ســطح قطــره

بنـابراين.]29و28[يابـد، تقليـل مـي)پيوسته فازةويسكوزيت

هاي روغني روي پايداري امولسيون اسانس-برهمكنش پليمر 

تأو مي ساختار مولكولي نهايي فيلم نه.گذاردثير با اين وجود

1هاي روغنـي بلكـه روش هموژنيزاسـيون ماهيت اسانس تنها 

ثير هـا تـأ هايي را كه روي ساختار مولكولي فـيلم نيز مكانيسم

مي،گذارندمي .]12[نمايد تعيين

هـاي فـيلم2009و همكـاران در سـال2 سنچز گونزالس

را همـراه بـا اسـانس)HPMC(3متيل سلولز هيدروكسي پلي 

به دليل درخت چاي تهيه نمودند روغني كه و مشاهده كردند

ة بالا بودن گرانـروي فـاز پيوسـته بـه صـورت جزئـي پديـد

كه اين4ايخامه  باعث موضوع شدن در ساختار فيلم رخ داده

.]30[بروز مقداري ناهمگني در فيلم گرديد

را HPMC)(هايو همكاران فيلم5آرس،)2011(در سال

 اسانس روغني زنجبيـل اكسيداني مختلف شامل با عوامل آنتي

حضور اسانس روغني سبب ايجاد ناپيوستگي. تركيب نمودند

و ضخامت بيشتر در فيلم  هـا نـسبتو در نتيجه ساختار بازتر

شدبه فيلم .]8[هاي بدون اسانس روغني

كه)2015(و همكاران در سال6اسويدو فاني ، بيان كردند

 SEM) بـا كمـك قطرات روغن زنجبيل بر روي سطوح فيلم

 بـراي مطالعـات سـاختاري)(SEMهمچنين.اندقابل مشاهده

كه بر پاية فيلم هـاي هـاي اسـانس نانو امولسيونهاي خوراكي

تنـد زمـاني كـه اين محققين درياف.روغني بوده نيز مفيد است 

و مـريم گلـي(هاي روغني اسانس بـا) آويشن، سـنبل هنـدي

 
1- Homogenisation 
2- Sanchez-Gonzalez 
3- Hydroxy Propyl Methyl Cellulose 
4- Creaming 
5- Atares 
6- Acevedo-Fani 

 زبـري همراه باشـند سـبب افـزايش در7هاي آلژينات فيلم

.]1[شوندسطح فيلم مي

هـا نيـز روي هـا بلكـه تركيـب آن نه تنها نسبت روغن

و همكـاران در آرس. گذار است ثيرها تأ ساختار نهايي فيلم 

هاي سديم كازئينات را همـراه بـا مقـدار، فيلم)2010(سال

و كمي اسانس  هاي روغني دارچين يا زنجبيل تهيه نمودنـد

و مـشاهده كردنــد كــه روغــن دار  چـين بــه طــور همــوژن

كـه در حـالي پروتئيني توزيع شده8يكنواخت در ماتريس 

مي   دريافتنـد كـه هـاآن.شدقطرات روغن زنجبيل مشاهده

هاي مختلف برهمكنش مختلفي با ماتريس پروتئيني روغن

.]7[دهندو حلال مي

7- Algenat 
8- Matrix 

و سنبل از فيلم SEM عكس-1شكل هاي آلژينات

هاي خشك فيلم: هندي، مريم گلي يا آويشن؛ ستون چپ

هاي خشك شده با كاغذ فيلم: شده با هوا ستون راست

]1[مايلار
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به ميزا ساختار فيلم فين زيادي بر ويژگي ها آن زيكـي هاي

مي  ،)2012(و همكـاران در سـال1دسبينـه وايـ. گذاردتأثير

هـاي هاي مختلف رابا فـيلم هاي روغني پونه در نسبت اسانس

و مشاهده كردند كه در فيلم  هاي تهيه آلژينات تركيب نمودند

و سـاختار اسـفنج ماننـد مـشاهده مـي  . شـود شده، بافت شل

ار اسـانس ها مشاهده كردند كـه بـا افـزايش مقـد همچنين آن

به حالت لايه ميروغني ساختار مذكور .]10[گردداي تبديل

را)2010(و همكــاران در ســال2آجــه ، روغــن دارچــين

و مـشاهده كردنـد3هاي كيتوزان همراه با فيلم  بررسي نمودند

كه با افزودن اسانس روغني، ساختار ورقـه ورقـه باريـك در

به وجود مي لايه هـا در تند كه فيلم ها دريافآن. آيدهاي فشرده

 خـواص بازدارنـدگي) اسـانس روغنـي(تركيب با اين چربـي 

و قابليـت كـشش بهتري در برابر آب ، قدرت ارتجاعي بالاتر

.]21[كمتري دارند

هاي روغنـي در خـواص تأثير حضور اسانس-3

 فيزيكي فيلم هاي خوراكي

به طور معمول مطابق آزمون هاي بافتي فيلم ويژگي هاي ها

ASTM4(بافتي  D882, عوامل از جمله. شودانجام مي2001)

 قـدرت كشـشيو) EM(5بافتي استفاده شده ضريب كشساني 
6)TS (بنـدي مهـم هـستند ايـن خـواص بـراي بـسته. است .

هـا شاخصها با كمك طيف وسيعي از هاي بافتي فيلم ويژگي

ميمانند ويژگي .]20[گرددهاي ساختار مولكولي تعيين

ــاگ ــاران7ك ــالو همك ــه)1995(در س ــد ك ــان كردن ، بي

ــواص ــيلمخ ــافتي ف ــزاي ب ــه اج ــوراكي ب ــي خ ــاي پروتئين  ه

و شــرايطدهنــده فــيلم، نــسبتتــشكيل  هــاي مــورد اســتفاده

هـا روي ثير افـزودن چربـي تـأ.]22[سازي بـستگي دارد آماده

 
1- Benavides 
2- Ojagh 
3- Chitosan 
4- American Society for Testing and Materials 
5- Elastic modulus 
6- Tensile Strength 
7- Cug 

و به ويژگـي هاي پروتئيني خواص بافتي فيلم  هـاي چربـي

ي واكــنش بــا مــاتريس پروتئينــي بــستگي ظرفيــت آن بــرا

شده در ارتبـاط بـا اثـر افـزودن مطالعات منتشر.]22[دارد

ثيرات تـأ،هـاي خـوراكي ها بر خـواص بـافتي فـيلم چربي

هـا حضور چربي در ماتريس فـيلم.اندمتضادي را نشان داده 

به وجود آمدن يك ساختار نـاهمگن مـي  .]40[شـود سبب

ف ها تـأثير گذاشـته كـه نـوع يلماين مسئله بر خواص بافتي

به ويژگي تأ كاهش.هاي چربي افزوده شده وابسته است ثير

مي  به صورت مختـصر در اثـر جـايگزيني استحكام را توان

پليمر با برهمكنش ضعيف-جزئي از برهمكنش قوي پليمر 

.]33[ فيلم توضيح دادة روغن در شبك-پليمر
 اي كيتوزانه، فيلم)2012(و همكاران در سال8بونيللا

هاي روغني ريحان يا آويشن حضور ها اسانسكه در آن را

دا  ه شدند كـه القـايو متوجدهداشتند را مورد مطالعه قرار

روغن با هموژنيزاسيون تحـت فـشار-تماس نزديك پليمر

هـا ها در زمان كشيدن آن زياد سبب افزايش شكنندگي فيلم 

كه اين به دليل تأ   روي مـاتريس كننـده بـر ثير تضعيف شده

.]12[اي استهاي زنجيرهكيتوزان در حين القاي واكنش

گيد ويژگي بازدارن-3-1

ها براي كاهش سرعت اتـلاف رطوبـت از توانايي فيلم

كه بر روي كيفيـت  محصول يك ويژگي حائز اهميت بوده

و از ايــن رو خــواص  محــصول غــذايي اثــر گذاشــته

آب  ي بازدارندگي در برابر ك محصول غذايي به ويژه براي

ه قرار گيردمرطوب بايد مورد توج.

آب نفوذ به بخار هـاي در فـيلم ) WVP(9پذيري نسبت

به طور معمول بر طبق يـك روش   10گراويمتـري خوراكي

دركه غالبـاً ASTM E96-95شود سنجيده مي  بـراي كـاربرد

آب مورد مي مواد ينـد انتقـال بخـار فرآ. گردددوست اصلاح

 
8- Bonilla 
9- Water Vapor Permiability 
10- Gravimetric 
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به نسبت اجزاي تشكيل آب در فيلم بستگ  آبدوسـتةدهنـدي

. دارد1 هيدروفيل-

 خواص ظاهري-3-2

و درخـشش(خواص ظاهري و فـيلم) رنگ، شـفافيت هـا

ــش ــوج پوش ــل ت ــر قاب ــت اث ــن اس ــا ممك ــاهر ه هي روي ظ

پـسندتر رو مـشتري از ايـن.محصولات غـدايي داشـته باشـد 

.]35[هستند

 رنگ-3-3

به طور مستقيرنگ فيلم تأهاي خوراكي وم تحت ثير نوع

.]15[هاي روغني افزوده شده استغلظت اسانس

2 شفافيت-3-4

گيـري هاي گونـاگون انـدازه شفافيت فيلم از طريق روش

ميـزان،)2012(و همكـاران در سـال3تونگ نانچن. شودمي

هـاي نـانومتر را از فـيلم200-800عبور طيف با طول مـوج 

. اندازه گيري نمودند4ژلاتين

به دست"ميزان شفافيت" شاخص  با تقسيم ميزان جذب

 نـانومتر بـر ضـخامت فـيلم محاسـبه 600آمده در طول موج

ميـزان" هـر چـه عـدد بـه دسـت آمـده بـراي.]36[شودمي

 شفافيت كمتر در فيلم بودهةدهند نشان، بيشتر باشد"شفافيت

كه بعـضي از محققـين ايـن را عامـلو اين به دليل آن است

مي"انديس كدورت"تحت عنوان  .]19[نمايند نامگذاري

)درخشش(جلا-3-5

درخـشش را، ASTM D523 (1999)اسـتاندارد مطابق با

به صورت نسبتمي نور بازتاب شده بـا طـول شاخص توان

به عامل نور بازتاب شده بـا طـول مـوج  موج مرئي از نمونه،

 
1- Hydrophil 
2- Transparency 
3- Tongnuanchan 
4- Gelatin 

تحـت شـرايط خـاص هندسـي مرئي از سـطح اسـتاندارد 

 سـطح حاصـل شـده در طـول5ورفولـوژيم.تعريف نمود 

ت خشك شدن فـيلم درخـشش نهـايي فـيلم را تعيـين مد

،همراه بودن اسانس روغني با ماتريس پليمر.]29[نمايدمي

و افـزايش زبـري سـطح شـده كـه سبب ايجاد نـاهمگوني

ميمستقيماً .]38[گردد باعث كاهش درخشش

 هــاي روغنــي روي خــواصثير اســانستــأ-4

 هاي خوراكيها يا پوششاكسيداني فيلمآنتي

تـرين دلايـل تخريـب مـواد يك از مهـم6اكسيداسيون

و.غــذايي اســت  انبارمــاني ايــن واكــنش در طــي فرآينــد

مي محصولات غذ ها مسئول اكسيداسيون ليپيد. دهدايي رخ

و طعم ايجاد بو  و ،كاهش كيفيـت تغذيـه7هاي رانسيد ها اي

به دليل وجود ديـد.]39[ي هستند سمةقوتوليد تركيبات بال 

به افزودني تمايـل نـسبت بـه هـاي شـيميايي، منفي نسبت

به دلي اكسيدانمصرف آنتي  ثير منفيل نداشتن تأ هاي طبيعي

بـه.]3[روي سلامت انسان داراي رشـد روز افـزون اسـت 

و اسـيدهاي8ترپنوئيـدها دليل حضور تركيبات فعال ماننـد 

هـاي روغنـي بـه عنـوان قبـل اسـانسهات، از مد9فنوليك

.]24و3[انـد اكسيداني شناخته شـده دارندگان خواص آنتي 

هـاي روغنـي در همراهـي بـا اكسيداني اسانس فعاليت آنتي

و پوشش فيلم و همكـارانش بونيللا هاي خوراكي توسط ها

 مرور شـده اسـت كـه بـه طـور خلاصـه)2012(در سال

ارتقـاء ويژگـي: براي آن بيان نمـود توان دو مكانيسم را مي

به عنوان درگيـر  كه ةكننـد ظرفيت ممانعت در برابر اكسيژن

به اصطلاح جاروب و كننـد اكسيژن عمل مـيةكننداكسيژن

در آنتيةو فعاليت ويژ  كه تركيبـات اكسيداني مربوط زماني

.]11[شوندداخل محصول پوشش داده شده منتشر مي

5- Morphology 
6- Oxidation 
7- Rancid 
8- Terpenoids 
9- Phenolic 
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به طـور طبيعـيمظرفيت آنتي اكسيداني فيل هاي خوراكي

گيـري بـراي انـدازه. هـا همبـستگي دارد با تركيب فنـولي آن 

به فولين   اسـتفاده1 سـياكالتو-تركيب فنولي از روشي موسوم

.]33[شودمي

ــأ-5 ــانست ــواص ثير اس ــي روي خ ــاي روغن ه

و پوششميكروبي فيلمضد  هاي خوراكيها

و پـاتوژن عامـ2هـاي ارگانيسمرشد ميكرو 3هـايل فـساد

ــذايي غــذايي يكــي از مهــم ــرين عوامــل تخريــب مــواد غ ت

ــت ــضور.اس ــسم ح ــذا ميكروارگاني ــساد در غ ــل ف ــاي عام  ه

هــايو ســاير واكــنش توانــد اكــسيداسيون ليپيــدها مــي

 در4و يـا تغييـرات اُرگـانولپتيكي اكسيداسيوني را تسريع كند 

هـاي بيمـاريزاي غذايي ايجاد نمايد پـاتوژن خواص محصول

 ـ به طور غيرمستقيم ب به طور مستقيم يا توليـد خـاطره غذايي

هـاي مختلـف بـدن انـسان عامل بيماري در بخـش5توكسين

.]26[هستند

مي بسته تواند تلفات غذايي را كـاهش بندي ضد ميكروبي

ت ماندگاري را افزايش دهدو مد.

1- Folin-Ciocalteau 
2- Microorganisms 
3- Pathogen 
4- Organoleptic 
5- Toxin 

غنـي از مـواد جات، هاي روغني گياهان يا ادويه اسانس

و ترپنوئيد(فعال زيستي  بـوده كـه بـه ...) ها، تركيبات فنلـي

.]25و13[اندميكروبي شناخته شدهعنوان عوامل ضد

هـاي ميكيروبـي بـا هاي روغني بر روي سـلول اسانس

كه شامل هاي مختلف ضد ميكروبي اثر مي مكانيسم گذارند

ــده از دو لايـ ـ ــشكليل ش ــلولي ت ــشاي س ــه غ ــه ب ةحمل

س6يديفسفوليپ ةهاي آنزيمي، سازش بـا مـاد امانه، تخريب

و 7تــــشكيل هيدروپراكــــسيدازهايوراثتــــي بــــاكتري

كه عامل اكسيژناسيونةدهندتشكيل  اسـيدهاي8 اسيد چرب

.اشباع بوده، استچرب غير

 بندي فعال مواد غذاييكاربرد بسته-6

و پوشـش اثر كلي فـيلم هـاي خـوراكي بـه عنـوان هـا

به توانايي آنتـي ولات آنتي محص نه تنها اكـسيداني اكسيداني

به خـواص ممـانعتي در برابـر اكـسيژن نيـز  شيميايي بلكه

.بستگي دارد

6- Phospholipids 
7- (hydro)Peroxidase 
8- Oxygenation 

هايويژگيرويبرروغنيهاياسانسثيرتأرويبرشدهانجاماخيرمطالعاتازبرخي-1جدول

 خوراكي هايفيلم

 منابع اسانس روغني ماتريس

]32[ چوب سدر ليگنوسلولز

HPMC)30[ درخت چاي)هيدروكسي پروپيل متيل سلولز[

HPMC 8[ زنجبيل[

]21[ دارچين كيتوزان

]34[ عصاره چاي سبز كيتوزان

]12[ آويشن-ريحان كيتوزان

 پلي ساكاريد

]23[ سير آلژينات

]7[ زنجبيل-دارچين پروتئين سويا

]2[ سنبل هندي—ترنج ژلاتين

 پروتئين

]40[ پونه كوهي پروتئين آب پنير
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هاي روغني داخـل يـك مـاتريس پليمـري جذب اسانس

1نهايي فيلم امولسيفاي ممكن است نتايج مهمي روي ساختار 

و در و هـاي ممـ نتيجه بر روي ويژگي شده داشته باشد انعتي

تأاثر آنتي .]11[ثير بگذارداكسيداني آن،

و پوشـش هـايبه دليل آزمون ظرفيت حقيقـي فـيلم هـا

 ت ماندگاري محصولات غـذايي در خوراكي براي افزايش مد

س و واقعـي بايـد امانه برابر اكسيداسيون، هر دو غذايي مـدل

.استفاده شود

 گيري نتيجه-7

و پوشـش همـراه بـا فـيلم هـاي روغنـيساسان هـاي هـا

اري، هـاي سـاخت پذير بر روي ويژگـي خوراكي زيست تجزيه 

و زيــست فعــالي فــيلم تــأ  افــزودن. گذارنــدثير مــيفيزيكــي

و هاي روغني عامل ناپيوستگي در شبكه پليمري اسانس بـوده

به طـور كلـي تـضعيف شـبكه،(منجر به تغييراتي در خواص 

د و افـــزايش كـــدورتكـــاهش نفوذپـــذيري )ر برابـــر آب

ــي ــرددم ــا. گ ــد ب ــزايش م ــدف اف و ارزش ه ــدگاري ت مان

به فعاليت نه اكسيدانيآنتي حضور محصولات،به بخشيدن  تنها

1- Emulsifi 

و پوشش هاي روغني در فيلم اسانس هاي خـوراكي ها

و ضــد ميكروبــي را بــسته بــه  ويژگيهــاي آنتــي اكــسيداني

و واكنش تركيب آن  . نمايـد با ماتريس پليمـر ايجـاد مـي ها

 فعاليت

روغني، بلكـه بـه ويژگـي تركيباتةاكسيداني ويژ آنتي

به اكسيژن فيلم نيز بستگي داردنفوذ . پذيري نسبت

و مـاتريس ارتباط بين تركيبـات اسـانس هـاي روغنـي

 هـا كـه تلفـات تبخيـر توانـد بـا نـانو امولـسيون پليمر مـي 

را هاي اسانس بـا. تقويـت شـود،دهنـد كاهش مـي روغني

 ناپايـداري در داخـل فـيلمةهـا پديـد كمك نانو امولسيون 

به امولسيون مي نسبت بنـابراين. دهدهاي معمولي كمتر رخ

 حاويةهاي خشك شد تماس نزديك بين تركيبات در فيلم 

 هـاي فـيلم شـده كـه ها سبب بهبـود ويژگـي نانو امولسيون

اف مي و كاهش نفـوذ توان به پـذيري در زايش شفافيت فيلم

آب اشاره نمود  انـد كـه مطالعات اخير اثبـات نمـوده. برابر

هاي روغني زماني كه بر روي ميكروبي اسانس پتانسيل ضد 

گيرنـد، با ابعاد نانومتري قرار مـي2هاي سورفاكتانت گويچه

مي  هاي قرار گرفتن اسانس روغني داخل گويچه. يابدبهبود

و، سبب شده3پوزومنانولي  ايـن مـواد بـه آرامـي آزاد شـده

ميبنابراين فعاليت آنتي .يابداكسيداني فيلم افزايش
و هرچند كه قالب ريز فيلم بر خلاف روش اكـستروژن

مي   در حال حاضـر،گيردتحت فشار كه در دماي بالا انجام

2- Surfactant 
3- Nanoliposome 

هايفيلمميكروبيضدويژگيرويبرروغنيهاياسانسثيرتأرويبرشدهانجاماخيرمطالعاتازبرخي-2جدول

 خوراكي

 منابع هاي مورد آزمونميكروارگانيسم اسانس روغني ماتريس

 .S. marcenscens, A. hydrophila, A. faecalis, A آويشن كيتوزان پلي ساكاريد
denitrificans, L. innocua. 

]24[

 ترنج كيتوزان
B. thermosphacta, E. coli, L. innocua, L. 

monocytogenes, P. putida, S. typhimurium, S. 
putrefaciens 

]27[

 .E. coli, S. Enteritidis, S. aureus, L پونه كوهي آلژينات
monocytogenes 

]10[

پروتئين

 آب پنير

پونه كوهي، رز ماري،

 سير
L. plantarum, S. enteritidis, E. coli O157:H7, 

L. monocytogenes, S. aureus 
]31[

 پروتئين
پروتئين

 سويا
 .E. coli, S. aureus, E.coli O157:H7, P پونه كوهي، آويشن

aeruginosa and L. plantarum 
]16[

 .E. coli, S. typhimurium, P. aeruginosa, L سنبل هندي—ترنج ژلاتين
monocytogenes, S. aureus 

]2[
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و كاربردي نيست؛ اما  هاي روغنـي بـه آسـاني اسانس مرسوم

درمي حـضور داشـته تـا هاي آبي پليمري داخل حلال توانند

آن چـه در حـال. ريزي شده بـه دسـت آورد بتوان فيلم قالب 

 حاضــر مطــرح اســت ايــن اســت كــه چگونــه بايــد فعاليــت

ينـد هـاي روغنـي را داخـل فـيلم در فرآ ميكروبي اسانس ضد
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