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 چکیده
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 مقدمه -0

 روشن کاملاً غذایی محصولات بندی بسته اهمیت و ضرورت امروزه

 و جایی هجاب نگهداری، زمان مدت در محافظتی نقش زیرا ؛است

 یمحدوده در تنها ماندگاری توان ها کیک وجود بااین. دارد ونقل حمل

 عمر طول در ها آن. دارند دارنده نگه یماده افزودن بدون را روزه 5-4

 میکروبی و شیمیایی فیزیکی، تغییرات سری یک دچار خود مفید

 و طراوت رفتن بین از باعث شیمیایی و فیزیکی تغییرات. شوند می

 ظاهر ایجاد باعث مخمر و کپک رشد با همچنین شده، بافت و طعم

 محصولات گونه این مناسب بندی بسته راینبناب. [1]گردد می نامطلوب

 طبق. دکن می کمک آن صادرات میزان افزایش و بالا ماندگاری به

 صادرات میزان شده منتشر «وتجارتتوسعه» سازمان در که آماری

 میزان 0811 سال نخست ماه شش در ها شیرینی و کیک

 داشته ارزآوری دلار میلیون 17627 میزان و تن میلیون00.672

 را ها آن و شده، محافظت و پوشش باعث بندی بسته درواقع [2].ستا

 یا و کند محیط با را اکسیژن تبادل و حفظ خارجی عوامل مقابل در

 مواد حفظ باعث مناسب بندی بسته اثر در همچنین. کند می سخت

 بنابراین. شود می نگهداری حین در محصول رطوبت و آروماتیک

 آید می حساب  به آن لاینفک جز و فرآیند یمرحله آخرین بندی بسته

 تکنیک از استفاده و بندی بسته مناسب اولیه مواد انتخاب با که

 محصول این مصرف بازار و ماندگاری افزایش موجب مناسب

 کیک محصول به افراد زیاد یعلاقه به توجه با چنین هم .[3]شود می

 و ماندگاری طول افزایش جهت به مناسب بندی بسته کودکان، ویژه به

 .[4] است بسیار اهمیت دارای آن کیفیت و ای تغذیه ترکیبات حفظ

 جهت دنیا روز های [1M]تکنیک که است این بر سعی مقاله این در

 معرفی کیفیت حفظ و ماندگاری افزایش جهت به ها کیک بندی بسته

 .شود پرداخته ها روش  این از هریک معایب و مزایا هب و

 کیک محصول یژگیو -2

 همین به .شوند می فاسد سریع که هستند محصولاتی هاکیک 

 رشد و فساد از جلوگیری جهت مناسب مواد به نیاز منظور

 مدت افزایش به منجر که دارند زا بیماری 0های میکروارگانیسم

 میکروبی آلودگی بر که محصول های ویژگی. [5] شود ها آن ماندگاری

 رطوبت، میزان اکسیژن، میزان مغذی، ترکیبات: شامل گذارد می تأثیر

 شده  ثابت همچنین. است افزودنی مواد و pH ،( aw) 7آبی فعالیت

 پروتئین، نظیر مغذی ترکیبات توانند می ها میکروارگانیسم که است

 برای و تجزیه ند،ا انرژی از غنی منبع که را ها کربوهیدرات و لیپید

                                                                                         
1. Microorganisms 
2
. Water activity 

 فساد میزان بر تواند می اکسیژن میزان براین،علاوه. کنند استفاده رشد

 ،است بالا چربی محتوی دارای که کیک محصول اکسیداسیون و

 به منجر که اکسیداتیو فساد مستعد ها کیک بنابراین،. بگذارد تأثیر

 aw طورکلی به .[6]هستند ،است پراکسید و 4آزاد های رادیکال تشکیل

 رشد بر که است محصول هایویژگی ترین مهم از یکی

 همه تقریباً شده انجام مطالعات طبق. گذارد می تأثیر ها میکروارگانیسم

) و بالا رطوبت با یها کیک در توانند می ها کپک و مخمرها ، ها باکتری

aw: 0.90-0.99 )مشابه، طور به. [6]کنند رشد pH رشد برای مطلوب 

 .[5]است( .6.-265 یمحدوده در) 2 حدود ها میکروارگانیسم اکثر

 که هستند بالا aw و رطوبت ،. حدود pH دارای ها کیک بنابراین

 براینعلاوه .[7]است ها میکروارگانیسم فساد و آلودگی مستعد

 میکروبی رشد از جلوگیری عنوان به تواند می نمک و شکر از استفاده

 .[8]دهد افزایش را محصولات مفید عمر و شود گرفته نظر در

 هستند هایی میکروارگانیسم ها کپک و مخمرها ها، باکتری طورکلی، به

 و 8اسپرژیلوس های سویه از بسیاری و فاسد را غذایی محصولات که

 بیماری باعث که کنند می تولید را .هاییمایکوتوکسین 5سیلیوم پنی

 مواد از استفاده به غذایی مواد نگهداری برای غذایی صنایع. شود می

 ها دارنده نگه: از است عبارت غذایی های افزودنی. است تکیم شیمیایی

 های افزودنی ،(ای قهوه ضد عوامل و 2ها اکسیدان آنتی ضدمیکروبی،)

 و( طعم های کننده تقویت و ها کننده شیرین) ها دهنده طعم ای، تغذیه

 از معمولاً(. 1هاامولسیفایر و 4ها کننده تثبیت) دهندهبافت مواد

 و لیپیدها اکسیداسیون از جلوگیری برای شیمیایی یها دارنده نگه

 از استفاده. شود می استفاده غذایی صنایع در ها میکروارگانیسم رشد

 تواند می( شیمیایی یدارنده نگه مواد) 00گوگرد اکسید دی و 01نیتریت

 دلیل به. باشد داشته انسان سلامت و غذاها روی بر جانبی عوارض

 کنندگان مصرف و اند شده مقاوم ها باکتری اد،مو این از زیاد یاستفاده

 ؛هستند غیرشیمیایی های دارنده نگه با طبیعی محصولات دنبال به

 این به توجه با. است طبیعی های دارنده نگه یافتن به نیاز بنابراین

. شود می گرفته نظر در فعال بندی بسته و زیستی حفظ نیازها،

 و چای انگور، یدانه) رهعصا شامل ضدمیکروبی ترکیبات بیشترین

 7هاباکتریوسین( 0لاکتوفرین و 07لیزوزیم) ها آنزیم ،(فرنگی توت

                                                                                         
3. Free radicals 
4. Aspergillus 
5. Penicillium 
6. Mycotoxins 
7. Antioxidants 
8. Stabilizers 
9. Emulsifiers 
10. Nitrite 

11. Sulfur Dioxide 

12. lysozyme 
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 اسید و 5توکوفرول -آلفا) ها ویتامین و( 8ناتامایسین و 4نایسین)

 اضافه محصول به مستقیم طور به توان می را ها آن. است( .اسکوربیک

 بندی بسته لداخ در دادن قرار که قرارداد بندی بسته در یا و کرد

 در بازدارندگی اثر دارای گیاهی های عصاره یهمه. است فایده مفید

. هستند حشرات و اکسیداتیو فساد ها، قارچ ها، باکتری ها، ویروس برابر

 یپونه دارچین، میخک، از را 2ضروری های روغن توان می همچنین

 و ضدمیکروبی عوامل از که 4وانیلین و جعفری مرکبات، گیاهی،

 غذایی مواد فعال زیست بندی بسته در و هستند اکسیدانی تیآن

  .[9] آورد دست به شوند، می استفاده

 محصول دیتول طیشرا -3

 زمان پخت، دمای/  زمان: شامل فرآوری پارامترهای ترین متداول 

 کیک، در مثال، عنوان به. است پخت فرآیند خط محیط و شدن خنک

 نهایی محصول کیفیت در یادیز نقش حرارت یدرجه و پخت زمان

 کریستالی و شدهژلاتینه ینشاسته خواص در تغییر با همچنین. دارد

 تحت توجهی قابل طور به را نهایی محصول کیفیت توان می نشاسته

 غیرفعال حرارت اثر در ها هاگ و ها کپک درواقع، .[10] قرارداد تأثیر

 ماندن زنده به منجر باشد، ناکافی پخت دمای و زمان اگر و شوند می

 بر که شود می مخمر و کپک مانند ها میکروارگانیسم از زیادی تعداد

 خنک یدوره براین،علاوه. گذارد می تأثیر نهایی محصول کیفیت

. دارد نهایی محصول بندی بسته فرآیند در حیاتی نقش محصول شدن

 کیک بندی بسته در بخارآب شدن اکممتر و بالا دمای دلیل به درواقع

 فراهم ها میکروارگانیسم رشد برای را شرایطی شده پخته یتازه

 همه تقریباً رشد( aw: 0.94-0.99) بالا رطوبت سطوح در. کند می

 طول در ،حال بااین. [11]شود می تشدید ها کپک و مخمرها ها، باکتری

 ناپذیری اجتناب و تدریجی صورت به کیفیت افت شدن خنک یدوره

 محیط دمای در آرامی به محصول این که طور همان. شود می شروع

 کیک، جذب بخار فاز در موجود دهنده طعم ترکیبات شود، می خنک

 ها آن پوسته از عمدتاً سپس. شوند می بخار شدن اکممتر از بعد

 محصولات بوی و عطر سریع رفتن بین از به منجر و تبخیرشده

 برای تضمینی مناسب، تولید محیط داشتن بنابراین. [12]شود می

 و غذایی مواد تولیدکنندگان بهداشت سطح همچنین. است نگهداری

 .[8]دارد نهایی محصولات کیفیت بر بسزایی تأثیر ریفراو محیط

                                                                                       
1. Lactoferrin 
2. Bacteriocins 
3. Nisin 
4. Natamycin 
5. á-tocopherol 
6. Ascorbic Acid 
7. Essential oils (EOs) 
8. Vanillin 

 شرایط نگهداری -8

 شرایط گذارد، می تأثیر محصولات ماندگاری بر که دیگری مورد 

 طور به سازی ذخیره محیط در میکروبی محتوای. است ها آن نگهداری

 محتوای. دهد می قرار تأثیر تحت را کیک مفید عمر مستقیم

 باعث که شود می ها آن شدن خراب به منجر سرعت به بالا میکروبی

 براین علاوه. دگرد می دهنکنمصرف سلامت برای نیایم خطر ایجاد

 سازی ذخیره دمای و محیط نسبی رطوبت نور، مانند محیطی عوامل

 مفید عمر و گذارند می تأثیر محصولات فساد و بیاتی میزان بر

 و اکسیژن نور، طورکلی به. [13]کند می محدود را محصولات نگهداری

 هایی مولکول حاوی ها آن زیرا. شود رنگ تغییر باعث تواند می دما

 .[14]هستند حساس بالا عوامل از هریک به که هستند چربی نظیر

 زیرا. گذارد می تأثیر ها کپک از سم تولید بر زیادی حد تا رطوبت و دما

 رطوبت و گراد سانتی یدرجه 75-41 دمای در بیشتر ها میکروب این

  .[1]کنند می رشد درصد 11 از بالاتر نسبی

 یبند بسته یژگیو -5

 عوامـل  برابـر  در غذایی مواد از محافظت برای مؤثر ابزاری ندیب بسته 

 یتهیـه  زمـان  در حتـی  و نگهـداری  فـروش،  امر در که است خارجی

 بسـزایی  تـأثیر  مختلف، بندی بسته مواد.  [15]است ضروری محصول

 بنـدی  بسـته  مـواد  برای موردنیاز خواص. دارد محصولات ماندگاری بر

 ،UV1 کننـدگی ممانعـت  ، گازهـا  کننـدگی ممانعـت  خاصـیت  شامل،

 در موجـود  گازهـای  ترکیـب  مکـانیکی،  های ویژگی حرارتی، پایداری

 و ضـدمیکروبی ) عملکـردی  هـای  ویژگـی  و بنـدی  بسـته  خالی فضای

 شـدگی  له معرض در بیشتر ها کیک. [16]است( اکسیدانی آنتی فعالیت

 جـنس  از چربـی  بـه  مقاوم های بندی بسته در معمولاً بنابراین ؛هستند

. شـوند  مـی  بنـدی  بسته شفاف سلوفان های پنجره با مقوایی های کیسه

 فـیلم  مانند چربی، برابر در مقاوم خوب پوشش یک به ها آن همچنین

 از .[13]دارنـد  نیـاز  آلومینیـومی  فویـل  یپایه بر صفحات یا چسبناک

 بسـیار  مانـدگاری  افـزایش  برای نیز بندی بسته های روش دیگر، سوی

 بنـدی  بسـته  و نیتـروژن  گـاز  تزریـق  وکیـوم،  بندی بسته. هستند مهم

01 شده اصلاح اتمسفر
(MAP)  رشـد  تـوجهی  قابـل  طـور  بـه  توانـد  مـی 

 . [8]دهد کاهش را فساد مولد های میکروارگانیسم

 محصول، ویژگی: ازجمله عوامل، از بسیاری بین تعامل طورکلی به

 باعث بندی بسته ویژگی همچنین و نگهداری شرایط و تولید شرایط

 در ضایعات افزایش پتانسیل و کیک محصول ماندگاری زمان تخمین

                                                                                         
9. UV barrier 
10. Modified Atmosphere Packaging  
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 در مهمی نقش فعال بندی بسته حاضر، حال در. شود می صنعت این

. دارد ها کیک ازجمله غذایی مواد ماندگاری و ایمنی کیفیت، حفظ

 ضدمیکروبی، بندی بسته مانند فعال بندی بسته مواد مختلف انواع

 اتانول های انتشاردهنده رطوبت، های جاذب اکسیدانی، آنتی بندی بسته

 .گردد استفاده کیک بندی بسته در دتوان می بالقوه طور به

 آورده کیک ماندگاری زمان مدت در ذارتأثیرگ عوامل (0) شکل در

 .است شده

 
 .[8] ماندگاری زمان مدت در مؤثر های فاکتور (:0) شکل

 فعال بندی بسته -6

 ضدمیکروبی بندی بسته -6-0

 هـا  میکروارگانیسـم  رشـد  بـرای  را فراوانـی  مغـذی  مواد ها کیک

 امـر  ایـن  که کند می فراهم ها باکتری و مخمرها ها، کپک ازجمله

 کوتـاه  یمـدت  در طعمـی  بـی  و بافتی و ظاهری تغییرات  موجب

 اسـت  جدیـد  بندی بسته یک ضدمیکروبی بندی بسته. [17]شود می

 رشـد  فـاز  در تـأخیر  و کـاهش  موجـب  خود ینوآورانه رویکرد با که

 کیــک محصــول مفیــد عمــر افــزایش موجــب و هــا میکروارگانیســم

 بنـدی  بسـته  هـای  سیستم مورد در تحقیقات بنابراین،. [18]شود می

 برخـی . است کرده جلب خود به را ای گسترده توجه ضدمیکروبی

 را ضـدمیکروبی  بندی بسته های سیستم در اخیر های پیشرفت از

 های فیلم با( ZnO) اکسید منیزیم نانوذرات از استفاده به توان می

. کـرد  اشاره فنجیاس های کیک برای 0(GNE) ژلاتینی امولسیون

 مـدت  بـرای  کـه  اسـت  ایـن  GNE هـای  فـیلم  از استفاده مزیت

                                                                                         
1
 .Gelatin emulsion films 

 حفظ باعث و کند جلوگیری ها قارچ رشد از تواند می تری طولانی

 انــواع  از .[19]شــود  کیــک  در حســی  و شــیمیایی  کیفیــت 

 بـه  مسـتقیم  افـزودن -0 به توان می ضدمیکروبی های بندی بسته

ــته ــدی بس ــدمیکروبی بن ــش-7 ض ــطحی پوش ــته س ــدی بس  بن

-8 فعـال زیسـت  خـوراکی  هـای  فیلم و ها پوشش-4 ضدمیکروبی

 ضـدمیکروبی  پلیمرهای-5 ضدمیکروبی دیبن بسته پد/ 7بالشتک

. نمـود  اشـاره  محـرک  بـه  گـو  پاسـ   ضـدمیکروبی  بندی بسته-.

 بـرای  ضـدمیکروبی  بندی بسته از عمده شکل چهار (7) درشکل

 [8].است شده داده نشان کیک بندی بسته

 
 

 .[8] یکروبیضدم یرهاساز یها ستمیس از مدل چهار (:2)شکل 

A یکروبیضدم یبند بستهبه  میافزودن مستق 

B یکروبیمضد یبند بسته یپوشش سطح 

C فعالستیز یخوراک یها لمیها و ف پوشش 

D یکروبیمضد یبند بالشتک/ پد بسته 

 یکروبیضدم یبند بسته به میمستقافزودن  -6-0-0

 یبنـد  بسـته  یهـا  لمیدر ف ـ یکروبیضـدم  باتیترک میادغام مستق 

است )شـکل   یکروبیضدم یها تیتحقق فعال یروش برا نیتر جیرا

7-Aمتفاوت یها روش با یکروبیمضد باتیاز ترک ی(. انواع مختلف 

 یحرارت داریپا یهایکروبیضدم. شود یم اضافه یبند بسته مواد به

بـا   تـوان  یرا م ـ 8نقـره  نیگزیجـا  یهـا تیو زئول 4کلوزانیتر مانند

                                                                                         
2
. Sachet 

3. Triclosan 
4. Silver substituted zeolites 

 نور، رطوبت  •

 دمای نگهداری•

فعالیت •
 اکسیدانی   آنتی

 فعالیت ضدمیکروبی•

 زمان/ دما •

 زمان خنک شدن•

محیط میکروبی  •
 تولید

 ای ترکیبات تغذیه•

•pH 

 فعالیت آبی•

ویژگی 
 محصول  

 شرایط تولید

شرایط 
 نگهداری

ویژگی 
 بندی بسته
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 یقیتزر یریگ با قالب ایکرد و  بیترک 7و اکستروژن 0نکواکستروژ

 یکروب ـیضـد م  بـات یترک حـال،  نی. باا[20]افزود یبند بسته مواد به

 بـات ی( و ترکمیزوزی ـل میآنـز  ری ـنظ) هـا  میحساس به حرارت مانند آنز

بـا حـلال بـه     بی ـبـا ترک  تـوان  ی( را م ـ 4اناتیوسیزوتیلیآل رینظفرار)

را  یکروبیضـدم  بـات یترک ن،یبـرا عـلاوه . [21]اضـافه کـرد   یبند بسته

 8به روش کپسوله کـردن  ایو  هیچندلا یها لمیف یها به شکل توان یم

 .[8]نمود اضافه ،شده ترلکن یمنظور رهاساز به

 یکروبیضدم یبند بسته یسطحپوشش  -6-0-2

 یحاو لمیف کیبا  یبند به پوشاندن مواد بسته یپوشش سطح 

 وارد ریتبخ قیطر از که شود یم اطلاق یکروبیمضد باتیترک

 مهاجرت غذا سطح به انتشار قیطر از ای و شده بسته یخال یفضا

 یها لمیمعمولاً ف ،حاضردرحال .[18] (B-7کند )شکل  یم

 ن،یمانند دارچ یاهانیگ از شدهمشتق یها با اسانس یمختلف

. شوند یم بیترک هم با مویو ل شنیآو ،یاهیگ یپونه خک،یم

 تیعنوان فعال ها به ملاحظات در استفاده از اسانس یبرخ

. است شده  ها در نظر گرفته بودن آن یرسمیغ یبرا ،یکروبیضدم

 صنعت در ها آن کاربرد مورد در یمطالعات متعدد ،رو نیازا

 یها لمیف. [22]است گرفته صورت ییغذا مواد یبند بسته

 یکربوکس-توزانیکه بر اساس ک ییها و پوشش 5تیامپوزنانوک

بود را با  شده دی( تولCMC-CH-OL).دیاس کیاولئ -سلولز لیمت

 ZnO)یرو دیاکس نانوذرات از%( 165، 0، 7)  مختلف یها غلظت

NP )ها در کاهش  و پوشش ها لمینشان داد که ف جیکرد. نتا دیتول

 پوشش یطورکل بهروز مؤثر بودند.  05 یها ط مخمرها و کپک

 تواند یم یکروبیضدم باتیترک مختلف انواع با یبند بسته سطح

 .[8]دهد شیافزا یبند عنوان مواد بسته آن را به یاثربخش

 فعالستیز یخوراک یها لمیف وها  پوشش -6-0-3

عمر  شیمنظور افزا به یکیپلاست یهیمعمولاً در لا کیمحصول ک 

هیتجز رقابلیغ تیماه حال، نی. بااشود یم یبند ها بسته آن دیمف

 یطیمح ستیمنجر به مشکلات ز یکیمواد پلاست یستیز

 یممکن برا یها از راه یکی. [23](C-7شود )شکل  یم یتوجه قابل

 فعالستیز باتیترک از استفاده یطیمح ستیغلبه بر مشکلات ز

 ای دهایساکاریو پل دهایپیل ها، نیمتشکل از پروتئ یخوراک

 یکروبیمضد باتیعنوان حامل ترک به تواند یها که م آن باتیترک

 از استفاده بر یمبن یمطالعات. [24]باشد فساد، از یریوگجل یبرا

                                                                                         
1. Coextrusion 
2. Extrusion 
3
. Allylisothiocyanate 

4. Capsulation 
5. Nanocomposite 
6. Chitosan-carboxymethyl cellulose-oleic acid 

. استشده   انجام ها لمیو ف فعالستیز یخوراک یها پوشش انواع

 یها پوشش که دادند نشان [25]و همکاران  ناریگول داس اکپ

ذرت به  نیو زئ ریپن  آب نیپروتئ یکنستانتره یحاو یخوراک

 دهد. شیرا افزا ریدسر پن یرماندگا تواند یم یور روش غوطه

 یها نیو پروتئ یاز روغن نبات دیجد یخوراک لمیف کی [23]لیپ

 مورد یا خامه کیک یکرد و اثر آن را بر ماندگار هیمرغ ته تخم

شد و در  ختهیها ر نمونه یبر رو یخوراک یها لمیقرارداد. ف یبررس

 ره یبرا قهیدق 5) قهیبه ده دق گراد یسانت یدرجه 41 یدما

که  شد متوجه ینگهدار زمان یط از بعد. دیگرد خشک( طرف

 در رطوبت شیافزا یاندک یخوراک لمیف با شده پوشانده یها نمونه

. است نکرده رشد آن یرو بر یقارچ چیه اما داشته پوسته

طور بالقوه  به تواند یم لمیف نیگرفته شد که ا جهینت ،رو نیازا

مصرف  زانیاده شود و ماستف یبند بسته یماده کیعنوان  به

 را کاهش دهد. یکیپلاست یها یبند بسته

 یکروبیضدم یبند بسته پد/ بالشتک -6-0-8

 یا گونه به یکروبیضدم یبند بسته یپدها ایها و  بالشتک 

ها  در داخل آن یکروبیمضد باتیکه ترک اند شده یطراح

ها حمل و  آن یعمده نقش. [26]( D-7است )شکل  شده یجاساز

طور مدام در داخل  ها به و انتشار آن یکروبیمضد بیترک دیتول ای

 باتیترک ،[28]همکاران و رایپرنظر  . طبق[27]است یبند هبست

 توانند یها م آن تیدر بالشتک / پدها بسته به ماه یکروبیضدم

طور  به ارفرّ باتیترک ، کیک محصول در .دباشن رفراریغ ایو  ارفرّ

به داخل  توانند یم رایز شوند یها استفاده م در بالشتک یا گسترده

و بدون تماس  یدر فاز گاز که یهنگام ییمواد غذا کسیماتر

هستند، نفوذ کنند.  یبند و مواد بسته ییمواد غذا نیب میمستق

رشد  یاهیگ یپونه اسانس یحاو یها سهیک ،مثال عنوان به

به  . با توجه[29]کردو قارچ را کنترل  4سالمونلا ،2یکل ایشیریاش

 «1زیتم برچسب» با یغذا یکنندگان برا مصرف یتقاضا شیافزا

 .[27] دارند یادیز کاربرد اسانس یحاو یپدها ایها و  بالشتک

 به ازین مانند ییها تیمحدود زیپدها ن ایها و  بالشتک حال، نیباا

قرار دادن در داخل هر بسته و خطر  یبرا یاتیعمل یمرحله

 .دارند ،ها از پاره شدن آن یناش یگوارش یاحتمال

 یدانیاکس یآنت یبند بسته -6-2

در  ها دانیاکس یاستفاده از آنت ،یکروبیمضد یبند از بسته یجدا 

 یکی کیمحصولات ک یماندگار شیافزا یبرا یبند بسته مواد

 در ژنیاکس یبالا سطوح. است دیجد یها از روش گرید

                                                                                         
7. Escherichia coli 
8. Salmonella 
9
. Clean Lable 
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 نکهیبراعلاوه. کند لیتهس را یکروبیم رشد تواند یم یبند بسته

مخرب بر طعم، رنگ و بافت  ریو تأث دهایپیل ونیداسیموجب اکس

 شود یم اه کیبالا در ک یچرب یو محتو ییارزش غذا نیو همچن

 معمولاً( MAPشده ) اصلاح اتمسفر ای ومیوک یبند بسته. [18]

 ها یچرب ونیداسیو کاهش اکس ژنیمحدود کردن حضور اکس یبرا

محصول  یبرا یبند نوع بسته نیا حال، نی. بااشود یاستفاده م

ممکن است باعث  ومیوک یبند . بستهستندیمناسب ن کیک

رفتن خواص  نیباعث از ب جهیمنافذ و درنت ختنیفرور

 اریساختار بس نی. همچن[1]گردد آن نرم بافت و [2M]کیرگانولپتا

 یبند ستهدر ب ژنیممکن است باعث وجود اکس MAPمتخلخل 

 یبند شده است که بسته  مشاهده نیشود. همچن ییمواد غذا

سر  یفضا ژنیاکس یمحتوا تواند یتنها م MAP ایو  ومیوک

 ؛کاهش دهد یدرصد حجم 165-7را تا حدود  یبند بسته

را به  زانیم نیا تواند یم یدانیاکس یآنت یبند بسته که یدرحال

 یبند بسته رو نی. ازا[30]دهدکاهش  یدرصد حجم 160کمتر از 

از حذف  نانیاطم یبرا نیگزیجا راه  کی تواند یم یدانیاکس یآنت

 یآزادساز نیاز محصول و همچن[3M] ای سر یفضااز  ژنیاکس

به دو  توان یرا م یبند نوع بسته نیباشد. ا دانیاکس یآنت داریپا

 باتیترک -7مستقل و  یدانیاکس یآنت یها بسته-0بخش 

مستقل شامل:  یها . بسته[31]نمود یبند میتقس یدانیاکس یآنت

 رینظ یدانیاکس یمواد آنت یحاو یها برچسب ایپدها و  ،ها بالشتک

 یدانیاکس یآنت یبند آهن هستند. در بسته دیپودر آهن و اکس

با  ای و هستند یبند بسته یوارهیدر د ها دانیاکس ی آنتمعمولاً

 یانفراد یها صورت بالشتک به ایو  شوند یم بیظرف محصول ترک

  .[18]رندیگ یقرار م یبند ظروف بستهدرون 

 اتانول یها انتشاردهنده -6-3

شده است. درواقع  شناخته یسنت ی دارنده نگه کیعنوان  به اتانول 

 طور به را آن توان یم بالا، یکروبیمضد تیداشتن فعال لیبه دل

در قالب  یبند در داخل بسته ایو  کرد 0یاسپر میمستق

 ،کننده نظر مصرف . از[23]نمودده اتانول استفا یها انتشاردهنده

و خواص  یکروبیضدم خواص ،awکاهش  لیممکن است به دل

 ییایمیمواد ش رینسبت به سا یبهتر ی دارنده نگه یاتیضدب

اتانول  بخار که هستند ییها اتانول بالشتک یها انتشاردهنده. [7]باشد

 یریها جلوگ و از رشد کپک کنند یرها م ،یبند باز بسته یرا در فضا

 اتانول، یها انتشاردهنده از یا . نمونه[32]کنند یم

 ییغذا یشده با درجه الکل جذب یحاو ی شده مهروموم7بالشتک

 باتیترک گرید و لیوان. است کونیلیس دیاکس یدر داخل پودر د

                                                                                         
1. Spray 
2. Ethicap 

 انتشاردهنده نیا. شود یم استفاده الکل یبو پوشاندن یبرا

نول بر محلول اتا میمستق یبه اسپر یازینیب -0 :ازجمله ییایمزا

ها  خروج راحت بالشتک -7بخار اتانول  دیتول یمحصول برا یرو

بودن  متیق ارزان -8 ییایمیش یدارنده نگه از یازین یب -4

استفاده از انتشاردهنده بیمعا نیتر یاز اصل یکی وجود نیا . با[1]دارد

فعال، نوسانات بالا و نرخ انتشار کنترل  یبند عنوان بسته اتانول به ی

کننده  مصرف نییپا رشیموجب پذ تیدرنها که استآن  ینشده

 که دادند ارشگز [34] همکاران و اسکول جنجارا .[33]شود یم

در  ژنیاتانول و جاذب اکس یفعال متشکل از انتشاردهنده یبسته

در  ی، نقش مهم PVDC باروکش لونیو نا لونیبا نا یبند بسته

نده رداهبدون افزودن مواد نگ یاسفنج کیک یماندگار شیافزا

 نوع نیا از استفاده یاسلام یکشورها در نیهمچن .داشته است

 .استشده  اعلام ممنوع یالکل باتیترک داشتن لیدل به یبند بسته

 رطوبت یها جاذب -6-8

 ،یدانیاکس یآنت و یکروبیضدم یبند بسته اثرات برعلاوه 

 امر نیا که کند حفظ را کیک رطوبت سطح دیبا یبند بسته

 محصولات بافت و ظاهر در یراتییتغ بروز باعث تواند یم

که  شود یاطلاق م یفعال یبند رطوبت به بسته یها . جاذب[35]گردد

و خاک  8میکلس دیاکس ،4ژل کایلیس ریمواد جاذب رطوبت نظ یحاو

 صورتمواد جاذب رطوبت معمولاً به نیهستند. ا یعیرس طب

ها  ژل کایلیس .[36]شوند یاستفاده م یبند پد در بسته ایبالشتک و 

از  یکی یرخورندگیغ خواص و بودن یرسمیغ لیبه دل

 . [17]شوند یمرطوبت محسوب  یها جاذب نیتر پرمصرف

در  ییبالا لیاز پتانس یمواد آل یهیپا بر رطوبت یها جاذب

در  حال، نیباا .دارندبرخور ییمواد غذا یبند بسته دراستفاده 

تر  گران یمواد آل ،یمعدن مواد ازشده  ساخته یها با جاذب سهیمقا

 شیافزا نی. بنابرا[37]دارندجذب رطوبت  یبرا یکمتر تیو ظرف

 ازیموردن کیارگان یرهایگ رطوبت یساز یراندمان جذب و امکان تجار

جاذب رطوبت  یبند از بسته یانمونه [38] مارکوس و ینیرئالاست. 

 پخت طول در. کردند یمعرف را ویماکروو در یریقرارگ تیقابل با

 آزاد یاضاف یچرب و رطوبت ستتوان جاذب لمیف نیا و،یماکروو در

 در .دگرد محصول شدن ترد به منجر جهیدرنت و کند جذب را

 یراستا در یبزرگ دینو تواند یم رطوبت یها جاذب حاضر حال

 ریبا رطوبت بالا نظ ییمحصولات غذا یبرا یبند بسته یتوسعه

 یبند در دسترس بودن مواد بسته نیبراعلاوهباشد.  ها کیک

ساخت  یبرا ریپذ بیتخر ستیز یمرهایپل بر یمختلف مبن

                                                                                         
3. Silica gel 
4.Calcium oxide 
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نوع  نیها را در جهت استفاده در ا آن لیرطوبت، پتانس یها جاذب

 .است داده شیافزا یا ملاحظه قابل طور به محصولات

 یریگ جهینت -7

و  تیفیباک یغذا یو تقاضا برا یسبک زندگ راتییپاس  به تغ در

مواد  یبند بسته یدر مورد فناور یا گسترده قاتیتحق من،یا

از  یعیطب یها عصاره یبا توسعه نیشده است. همچن  انجام ییغذا

 وفعال  یبند نانو، بسته یو فناور ریپذ بیتخر ستیمواد ز اهان،یگ

 ها سمیکروارگانیم ریاز رشد و تکث یریجلوگ یبرا منیا یبند بسته

 حال، نی. باااست آمده وجود به ینیریو ش کیمحصولات ک یبرا

 ،ینوع فناور نیمرتبط با ا یبالا یها نهیو هز یفن یها تیمحدود

 یو مصرف بالا تی. با توجه به محبوبدارد ازین شتریتوجه ب به

 یبرا یفناور یتوسعه و شتریب قاتیتحق ک،یو ک  ینیریش

بر  یسع یمرور یمقاله نیا در. است ازیموردن دیجد یبند بسته

محصول  یگارمؤثر بر ماند یاز عوامل اصل یا آن شد، خلاصه

 یبند بسته ازجملهفعال ) یبند بسته یکاربردها نیو آخر کیک

اتانول و جاذب  یانتشاردهنده دان،یاکس یآنت ،یکروبیضدم

 نیبهتر ،که اشاره شد یگردد. با توجه به مطالب ذکرها(  رطوبت

داشتن رطوبت و  لیبه دل کیمحصول ک یبرا یبند نوع بسته

رطوبت  یها استفاده از جاذب ن،ویدر فرمولاس ادیز یچرب زانیم

جاذب رطوبت به  کیارگان باتیبا استفاده از ترک توان یکه م است

بدون استفاده از مواد  کیک شتریب یو ماندگار تیفیحفظ ک

 مورد ریاخ یها شرفتیپ ن،یبنابرادارنده کمک کرد؛  نگه ییایمیش

از  یبهتر درکبه  منجر تواند یم یمرور یمقاله نیبحث در ا

  .شود کیمحصولات ک یبرا یبند بسته نینو یها کیربرد تکنکا
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