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 چكیده 

ها در حد زیادی در حال جایگزین دادن انواع مواد غذایی رواج یافته است. این پوششپوششهای خوراکی در امروزه کاربرد پوشش

ها در صنعت ها عامل اصلی رواج آنکافت بودن، خوراکی بودن و کارآمد بودن این پوشش_باشند. زیستشدن به جای انواع سنتزی می

های خوراکی در صنعت غذا شامل های کاربردی پوششین مقاله جنبهها در این ارتباط است. ای وسیعی از پژوهشغذا و انجام گستره

 دهد.ها، کاربردها و انواع ترکیبات  مورد استفاده را مورد بررسی قرار میبندیتعاریف، طبقه

 

 عمر ماندگاری مواد غذایی، پوشش خوراکی، کلمات کلیدی: 
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 های خوراکی در مواد غذاییکاربرد پوشش

 

 مقدمه

ی بندی محصولات غذایی جهت افزایش دورهدهی و بستهی نازکی از مواد هستند که برای پوششهای خوراکی لایهپوشش ها وفیلم

ها دارای ها و فیلمباشند. در حال حاضر این پوششهمراه با محصول قابل مصرف می حال نیدرعو  قرارگرفتهمورد استفاده  ها آننگهداری 

ایمن بودن جهت مصرف همراه با مواد  ها آن ترین ویژگیکه گفته شد، مهم طور همانباشند. انواع سنتزی میمزایای زیادی در مقایسه با 

آورد که از دست رفتن آب را کاهش داده در سطح مواد غذایی را فراهم می هیلا کیباشد. پوشش یا فیلم خوراکی امكان ایجاد غذایی می

ی گازهای ی تبادل کنترل شدهنماید. در عین حال زمینهلول به خارج از آن جلوگیری میو از تبخیر آرومای گازی و حرکت مواد مح

باشند. نماید. این گازها معمولاً در فرایند تنفس مواد غذایی مختلف دخیل میکربن و اتیلن را فراهم می دیاکس یدمختلف از قبیل اکسیژن، 

ی پیوسته بین اجزای غذا قرار بگیرند ی غذایی را پوشش دهند یا به عنوان یک لایهماده کامل طور بهتوانند علاوه بر این مواد ذکر شده، می

ها با افزایش نیاز مصرف کنندگان به مواد غذایی ایمن، راحت و پایدار همراه بندیها و بستهامروزه افزایش توجه به این نوع پوشش .[2]

ها و اند. فیلمبندی غیر قابل تجزیه مطلعاثرات زیست محیطی منفی مواد بستهکنندگان از بوده است و در عین حال بسیاری از مصرف

شوند. حتی اگر تر از مواد پلیمری تجزیه میشوند و در بسیاری از موارد سریعهای زیستی از منابع تجدید پذیر و خوراکی تولید میپوشش

 .[1]شوند های زیست محیطی تلقی میدگیدر کاهش آلو یمؤثرها مورد استفاده قرار نگیرند، روش این پوشش

های خوراکی به طور مجزا تهیه هایی با یكدیگر دارند. عموماً فیلمها دارای تعاریف مشابهی هستند، اما تفاوتها و فیلماگرچه پوشش

ر سطح مواد غذایی تشكیل ها، به طور مستقیم دکه پوششگیرند در حالیی غذایی قرار میشوند و سپس در سطح یا بین اجزای مادهمی

بندی شده را بهبود های ارگانولپتیكی مواد غذایی بستهتوانند ویژگیشوند. هر دو روش در صورتی که به درستی تشكیل شوند، میمی

حفظ ها نقش موثری در توانند به صورت سدی در مقابل گازها و رطوبت عمل کنند. علاوه بر این آنهای خوراکی میپوشش .[2]بخشند

ها به شدت مورد توجه قرار بگیرند، این است که رنگ، بافت و رطوبت محصول دارند. یكی از موضوعاتی که سبب شده است این پوشش

  .[8]بوده و نقشی در آلودگی محیط زیست ندارند ریپذ بیتخر ستیزبندی مرسوم بر خلاف سایر مواد بسته

، ترکیبات دارویی، ها دانیاکس یآنتدن ترکیبات فعال از قبیل ترکیبات ضد میكروبی، ها امكان افزوهای پوششترین مزیتیكی از مهم

-های پروتئینی است. در بین ترکیبات یاد شده، عوامل ضد میكروبی بیشتر مورد توجه قرار گرفتهعطر و طعم و ترکیبات رنگی به ماتریكس

 ها عبارتند از :اند که برخی از آن

 لاکتیک، پروپیونیک و مالیک اسید( ارگانیک اسیدها )استیک،  -

 های فلزی )نقره(یون -

 ها )نایسین و لاکتیسین(باکتریوسین -

 ها )لیزوزیوم و لاکتوپراکسیداز(آنزیم -

 پپتیدها  -

 جات گیاهی(ها و ادویهها، عصارهترکیبات ضد میكروب طبیعی )اسانس -
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 های خوراکیتاریخچه کاربرد پوشش

های قدیم معمول بوده است. به عنوان مثال در خوراکی خوراکی برای افزایش ماندگاری مواد غذایی از زمانهای استفاده از پوشش

چین، پوشاندن پرتقال و لیموهای تازه با استفاده از موم برای جلوگیری از خشک شدن پوست میوه در قرن دوازدهم و سیزدهم مورد 

داد. در قرن کرد در نتیجه تخمیر را کاهش میتبادل گازهای تنفسی جلوگیری میآزمایش قرار گرفت و از تبخیر آب مواد غذایی و 

های ژلاتینی برای افزایش ها و فیلممواد غذایی در روغن مورد استفاده قرار گرفت. استفاده از پوشش یورساز غوطهشانزدهم در انگلستان 

های پارافین با نقطه ذوب بالا برای از موم 1391نهاد شد. در سال ها توسط هاروارد، هارمونی و پارکرومیس پیشزمان ماندگاری گوشت

از امولسیون روغن در آب و موم کارنوبا برای  1391پوشش دادن مرکبات جهت جلوگیری از کاهش رطوبت استفاده گردید در سال 

  .[3]پوشش میوه و سبزی تازه استفاده شد

 

 های حاوی ترکیبات ضد میكروبیپوشش

های پاتوژن و عامل فساد ی رشد و نمو  باکتریحاوی ترکیبات ضد میكروبی، با کنترل رهایش ترکیبات فعال از توسعههای پوشش

ور سازی ماده غذایی از راه تبخیر در مقایسه با غوطه آزاد شدن تدریجی عامل ضد میكروب از فیلم به سطح ماده.[8]کنند جلوگیری می

 مزیت دیگری نیز در بردارد. در روش های اخیر(، ماده غذایی بر سطح اسپری نمودن) یا افشاندن آن (محلول ضد میكروب غذایی در

با ترکیب های  اکنش)وشدن آن در اثر تماس با مواد تشكیل دهنده ماده غذایی  احتمال کاهش سریع فعالیت ضد میكروبی به دلیل غیر فعال

علت انتقال به توده ماده  غذایی و در نتیجه کاهش مقدار موثر ترکیب ضد میكروب به دهیا انتشار سریع از سطح به توده ما( ماده غذایی

تغییر  گونه چیهها در غلظت کم موثر باشد و موجب میكروارگانیسم ای ازغذایی وجود دارد. فیلم ضد میكروب باید در برابر دامنه گسترده

ترکیبات ضد میكروبی  انواع .[5] خوانی داشته باشدبا قوانین موجود هم بوده و صرفه به مقرونهای حسی فرآورده نشود، همچنین در ویژگی

 پلیهای گیاهی، ها و عصارهاسانس، (پروپیونیک و سوربیک)ها، اسیدهای آلی آنزیم ها، عوامل چنگالی کننده،شامل الكل، باکتریوسین

دیگر کشورها از  های ضد میكروبی جز در ژاپن، دربندییادآوری است بسته هستند. لازم به (پلی ساکاریدهای کاتیونی آمینو)ساکاریدها 

 .[5] اند بودهکمی برخوردار  "موفقیت نسبتا

 

 هاهای گیاهی به پوششمزایای افزودن اسانس

تواند های زیادی برخوردار است. پس از افزودن اسانس آن پوشش میهای خوراکی از مزیتهای گیاهی به پوششافزودن اسانس

شوند سرعت انتشار یا هر دو را نشان دهد. زمانی که این ترکیبات به ماتریكس پلیمری افزوده می یدانیاکس یآنتهای ضد میكروبی، ویژگی

ی غذایی باقی خواهد یابد. در نتیجه غلظت بالایی از این ترکیبات در طولانی مدت در سطح مادهای کاهش میقابل ملاحظه طور بهها آن

د یعنی جاییكه بیشترین احتمال آلودگی وجود دارد. بنابراین این روش نسبت به حالتی که اسانس به صورت مستقیم در سطح ماده غذایی مان

 . [7]شود، از کارایی بیشتری برخوردار خواهد بوداسپری می

 شود. قابلیت نفوذ بخار آبها میفیلم های فیزیكیهای خوراکی، باعث اصلاح برخی ویژگیها به فیلمعلاوه بر این افزودن اسانس

(WVP) 1 باشد. به منظور کاهش ی غذایی و محیط اطراف آن میها یكی از فاکتورهای تعیین کننده در تبادل رطوبتی بین سطح مادهفیلم

افزایش خاصیت  به حداقل برسد. افزودن اسانس به دلیلی WVPهای ظاهری و تردی بافت، بایستی افت وزن محصول و بهبود ویژگی

  .[8]ی مستقیم وجود داردو افزایش غلظت اسانس رابطه WVPشود. بین کاهش می WVP، سبب کاهش یزیگر آب

                                                 
1-Water Vapor Permeability 
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-ها به اکسیژن و دی اکسید کربن است. به نظر میهای خوراکی، قابلیت نفوذپذیری آنها و پوششهای مهم فیلمیكی دیگر از ویژگی

ها نیز با افزودن اسانس ها و پوششهای مكانیكی فیلمویژگی .[8] نفوذپذیری به گازها همراه استها با کاهش رسد افزودن اسانس

ی فیلم، تا ها به شكستن به دلیل انتشار قطرات روغن در فاز پیوستهاست که مقاومت مكانیكی فیلم شده گزارشگیرد. قرار می الشعاع تحت

ها به شدت قابلیت پذیرش محصول ها اثر دارد که این ویژگیروی رنگ و شفافیت فیلم نیچن همافزودن اسانس  یابد.حدودی کاهش می

 .[8]دهد توسط مصرف کنندگان را تحت تاثیر قرار می

 

 های خوراکیبندی پوششطبقه

 ساکاریدیهای پلیفیلم

-دهند. به طور کلی پلیساختاری خوبی را نشان میها هستند که خواص مكانیكی و ی فیلمساکاریدها مواد مناسبی برای تهیهپلی

-های پلیدهند. اگرچه ممكن است فیلمساکاریدها در شرایط مقدار کم بخار آب و ممانعت به گاز خواص هیدروفیلیک بالایی را نشان می

انداختن کاهش رطوبت از ماده غذایی  توانند به عنوان عامل به تاخیرساکاریدی ممانعت خوبی در برابر عبور بخار آب ایجاد نكنند ولی می

 .[10]عمل کنند

 

 نشاسته

هایی با شكل، اندازه و ترکیبات شیمیایی مختلف درون اندوسپرم محصولات کشاورزی بیوپلیمر هیدروکلوییدی رایج بوده و از گرانول

 61-69باشد. این بیوپلیمر شامل رت، گندم و برنج میترین منبع استخراج نشاسته سیب زمینی، ذشود. مهمکه هیدروفیلیک هستند، تولید می

-( به هم متصل شده4-1و متشكل از واحدهای گلوکز است که با پیوندهای آلفا ) 119-112درصد آمیلوز که پلیمر خطی با وزن مولكولی 

( در 4-1با پیوندهای آلفا ) است که از واحدهای گلوکز که 113-117درصد آمیلوپكتین پلیمر منشعب با وزن مولكولی  79-01اند و 

ها دارد. ها و پوششاند. آمیلوز به علت ماهیت خطی توانایی زیادی در تشكیل فیلم( در قسمت خطی به هم متصل شده2-1انشعابات و آلفا )

 .[4]باشدهای خوراکی وابسته به نسبت آمیلوز به آمیلوپكتین میها و پوششخواص فیزیكی، شیمیایی و عملكردی فیلم

 

 پكتین

به معمولا از ضایعات کارخانجات آبمیوه ) سیب و مرکبات( . های گیاهان عالی وجود داردسلول ساکاریدی است که در دیوارهپلی

دارا  ( با درجات مختلف از متیل استر است. این ماده علاوه بر4-1، آلفا ) Dآید. واحدهای سازنده آن اسید گالاکتورونیک نوعمی دست

بودن یكسری خواص کاربردی نظیر ایجاد ژل و تشكیل فیلم، از لحاظ دارویی نیز نقش مهمی در سلامتی انسان دارد. فیلم حاصل از پكتین 

زیاد است، استفاده از پوشش محافظ لیپیدی  "ها نسبتابدون بو، درخشنده، ترد و کمی شور است. از آنجا که قابلیت نفوذ بخار آب در آن

 .[1]شان گرددتواند سبب افزایش کاراییها میآنهمراه 

 

 کیتوزان

باشد. کیتوزان یک نوع چند قندی است که از واحدهای گلوکز ساکارید مهم بعد از سلولز میاز نظر فراوانی در طبیعت دومین پلی

گردد. منبع در اثر استیل زدایی از کیتین تهیه میکاتیونیک است که ساکارید نوع پلی( تشكیل شده است.پلی4و  1آمین )با اتصالات بتا 

عمده و تجاری آن کیتین، پوسته سخت پوستان از جمله خرچنگ، میگو و لابستر است. کیتوزان به علت دارا بودن خواص ضد باکتریایی و 

رب در کیتوزان میزان خاصیت ضد شود. همچنین وجود اسیدهای چهای خوراکی استفاده میها و پوششضد کپكی به فراوانی در تهیه فیلم



 

 762کد مقاله 

 

باشد. دهد. علاوه بر خاصیت ضد میكروبی دارای خواص زیست تخریب پذیری، عملگرا و سازگار با محیط میمیكروبی آن را افزایش می

 .[6]باشدکیتوزان پتانسیل بالایی برای استفاده در صنایع غذایی را دارا می

 

 کاراگینان

ساکاریدهای سولفاته بوده که به محض سرد کردن محلول آبی پلیمر، ژل است و جز پلی  )Rhodophyta(عصاره چلبک قرمز 

های ژلی حاوی ها به تاخیر انداختن رشد میكروبی در ماتریكسها شفاف و بی بو هستند. کاربرد آنهای حاصل از آنشود. فیلمتشكیل می

-های گوشتی به تاخیر میها و فرآوردهبرابر اکسیژن، اکسیداسیون لیپیدها را در گوشت مواد ضد میكروبی بوده، همچنین به عنوان مانع در

    .[6]اندازد

 

 های پروتئینیفیلم

گیری ساختار توسعه یافته جهت تولید فیلم باید توسط حرارت، ها پلیمری از واحدهای اسیدهای آمینه هستند که برای شكلپروتئین

-های سنتزی مقاومت به آب و مقاومت مكانیكی کمی را نشان میهای پروتئینی در مقایسه با فیلمدناتوره شوند. فیلم اسید، قلیا و یا حلال

فیلیک و همچنین های پروتئینی تحت تاثیر ساختار آمینواسیدها، بار الكترواستاتیک، خواص آمفیدهند. خواص فیزیكی و شیمیایی فیلم

ارم به علت فشار، حرارت، اشعه، صدمات مكانیكی، اسید، قلیا، نمک، یون فلزیو فعالیت آنزیمی و غیره تغییرات ساختمانی دوم، سوم و چه

های دهند. همچنین در فیلمهای پروتئینی، خواص ممانعتی خوبی به گاز و لیپیدها به خصوص در رطوبت نسبی کم نشان میقرار دارد. فیلم

 .[10]باشدر شكننده و حساس به ترک میپروتئینی به علت وجود انرژی چسبندگی، پلیم

 

 ژلاتین

-های برگشت پذیر تولید میباشد. ژلاتین در اثر حرارت ژلد آمینه میینوع اس 10ژلاتین پروتئینی مشتق شده از کلاژن است که حاوی 

کنند. مقاوم، صاف و شفاف تولید میهایی های آن از طریق سرد کردن ژلاتین در یک محلول آبی پس از خشک کردن، فیلمنماید. ژل

های ژلاتینی ها ضروری است. خصوصیات بازدارندگی رطوبت فیلمها در جهت جلوگیری از شكستن این فیلمکنندههمچنین استفاده از نرم

 .[6]گیرندهای ژلاتینی بیشتر در صنایع دارویی مورد استفاده قرار میمتوسط بوده و کپسول

 

 کازئین

کنندگی متعدد هستند که جهت ساخت فیلم بسیار حائز اهمیت هستند. ای خوب و خواص عملهای شیر دارای ارزش تغذیهپروتئین

های شیر با مشخصاتی نظیر پیوندهای استری فسفات، مقادیر بالای پرولین، میزان سیستئین پایین و حلالیت ها گروه خاصی از پروتئینکازئین

های قطبی مزه هستند. به علت وجود گروهپذیر، چسبنده، قابل حل در قلیا و بیهای حاصل انعطافباشند. فیلممی 9 تا 4حدود  pHکم در 

   .[10]کندهای کازئین به راحتی به سوبستراهای مختلف چسبیده و از انتقال اکسیژن، کربن دی اکسید و آروما جلوگیری میزیاد در فیلم

 

 گلوتن

گلوتنی دارند و فیلم  سولفیدی آن نقش مهمی در تشكیل فیلمباشد و پیوندهای دیگندم بوده که در آب نامحلول می گلوتن پروتئین

های تهیه شده از گلوتن خالص و شفاف کننده جهت بهبود خواص مكانیكی فیلم ضرورت دارد. فیلمحاصل ترد بوده، از این رو افزودن نرم

های گلوتن، مانع خوبی در برابر اکسیژن و نماید. فیلمژلاتینه شدن نشاسته موجود، فیلمی مات تولید می هستند، ولی گلوتن تجاری، به علت
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های حاصل از گلیادین شفاف ها به آب است. فیلمنفوذ بالای آن تیقابل ها لمیفدی اکسید کربن هستند. بزرگترین مانع برای استفاده از این 

 .[10]ارتجاع است رقابلیغباشند ولی فیلم حاصل از گلوتنین شكننده و و قابل ارتجاع می

 

 های لیپیدیفیلم

های خوراکی وابسته به ماهیت لیپید مورد استفاده به ویژه ساختار، ترکیبات شیمیایی، خاصیت ها و پوششتاثیر مواد لیپیدی در فیلم

باشد. لیپیدها معمولا با دیگر مواد تشكیل دهنده لیپید با دیگر ترکیبات فیلم میهای هیدروفوبی و حالت فیزیكی )جامد و مایع( و واکنش

موجب افزایش مقاومت به نفوذ آب  هیچندلاشوند که به عنوان جزء امولسیونی یا پوشش ها و پلی ساکاریدها ترکیب میفیلم مانند پروتئین

 .[10]شوندمی

 

 هاموم

های ممانعت کننده از نفوذ گاز و رطوبت و برای ها به عنوان فیلمباشند. مومها میتر از سایر فیلمبسیار مقاومها از نظر انتقال رطوبت، موم

این  "عموماًها شده که شوند. این پوسته جایگزین موم طبیعی موجود در پوست میوهها )درخشندگی( استفاده میبهبود ظاهر سطحی میوه

ای ضخیم مورد استفاده قرار گیرند، بیند. اگر به صورت لایهآوری پس از برداشت صدمه میصول و عمللایه طبیعی در هنگام برداشت مح

-ای نازک استفاده شوند قابل خوردن هستند. پارافین به علت وجود گروهپیش از مصرف باید برداشته شوند، اما هنگامی که به صورت لایه

 .[1]ها استهای قطبی یكی از مؤثرترین موم

 

 گیرینتیجه

های خوراکی به عنوان یک روش سازگار با محیط زیست، فوایدی همچون افزایش زمان ماندگاری ها و پوششامروزه استفاده از فیلم

های متفاوتی مانند ممانعت از انتقال رطوبت، اکسیژن، کربن دی ها کاراییها و پوششباشد. این فیلممحصولات غذایی مختلف را دارا می

پذیر توانایی کاهش های زیست تخریبباشند. فیلمهای سنتزی را نیز دارا میبسیاری از قابلیت که یطورآروما و لیپیدها را دارد، به  اکسید،

های سنتزی عمل کرده و ماده غذایی را از بندیهای زیستی باید همانند بستهبندیبندی سنتی را دارد. به طور کلی، بستهاستفاده از مواد بسته

 آلودگی و سایر تغییرات محافظت کنند.
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Abstract 
Nowadays, edible films are commonly and increasingly used for covering food products 

products, as a replacement for synthetic films. Their advantages are being edible, safe and 

functionally effective. Many researches have been being done in this regard. This article reviews 

fundamental and applied aspects of edible films in food industry including definitions, 

classifications, applications and common types of used materials.   
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