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  چکیده 

ت. به طور زی و صنایع غذایی اسکشاور  ان محصولاتمهم کشورهای جهان کاهش میز  هایمروزه یکی از دغدغها:  مسأله بیان

شیمیایی  -بیاتی نان یک فرایند فیزیکی  باشد.ه ماتریکس نشاسته و پروتئین میبیاتی نان نتیجه تغییرات فیزیکی مربوط بمده  ع 

در صورت از این رو،    شدن، افزایش سختی و از دست دادن طعم و آرومای محصول است.ت، خشک  وزیع مجدد، رطوبشامل ت

و در نتیجه موجب بروز    یابدآنها کاهش می، بازارپسندی  هابیات شدن نان و محصولات مشابه و یا فساد آنها بر اثر رشد کپک

غیرقابل   گاه  و  بزرگ  اقتصادی میضررهای  فیلمپوشش  گردد.جبران  و  فزایندهها  طور  به  خوراکی  بستههای  در  های بندیای 

دارند؛ اهمیت  ویژگی   زیستی  افزایش  در  مهمی  نقش  محصوزیرا  ارگانولپتیکی  انتشار لاهای  رساندن  حداقل  به  و  غذایی  ت 

دهنده و افزودنی جهت  اکسیدانی، طعمتوان از انواع ترکیبات آنتیها میبندی، در این نوع بستهه لاوبه ع   ها دارندمیکروارگانیسم

 . متی و پایداری غذاها بهره بردلاس بهبود کیفیت،

روی    هایپوشش:  پژوهش هدف به عنوان یک لایه محافظ مستقیماً  تر  دگیرنیک ماده غذایی قرار میخوراکی  تیب  و بدین 

،  ها خوراکی شامل پروتئین  هایمواد طبیعی مورد استفاده برای تهیه پوشش  .شوندبخشی از غذا بوده و همراه با غذا مصرف می

 باشند. بی از این مواد مییا ترکی هایدها، رزین، لیپها د کاریسا پلی

 .پردازدی م در افزایش ماندگاری نانخوراکی  هایو پوشش فیلم بر تاثیر یمرورمقاله به  نیا: پژوهش انجام چگونگی و روش

خوراکیوشش پ   : گیرینتیجه و هايافته کاهش    های  موجب  محصول،  سطح  روی  بر  تراوا  نیمه  فیزیکی  مانع  این  ایجاد  با 

اکسیژن، دی به  ام  اکسیدکربن، بخار آب، کاهشنفوذپذیری  اصلاانتقال رطوبت و  اتمسفر  تولید ح شدهلاح شده، همچنین  ای 

شود؛ در نتیجه در به حداقل رساندن تغییرات اکسیداسیون می کند که موجب کاهش سرعت تنفس و کاهش سرعت واکنش می

گیرند  افزایش کیفیت موادغذایی، مورد استفاده قرار می  های خوراکی به منظورها و پوششنامطلوب نقش دارند. همچنین فیلم

می کننو  جلوگیری  نامناسب  شرایط  در  رنگی  تغییرات  و  اکسیداسیون  از  آن   د.توانند  دنبال  به  و  حجم  کاهش  از  همچنین 

ویژگی بهبود  باعث  و  کرده  جلوگیری  ظاهری  چگالی  موادافزایش  فیزیکی  مدت  های  طی  می  غذایی  نگهداری    . شوندزمان 

گیرند و ماده غذایی    وری، اسپری کردن و یا غلتاندن بر روی سطح مواد غذایی قرارهای خوراکی میتوانند از طریق غوطهوششپ 

 . را در برابر انتقال گازها، بخارآب، مواد جامد محلول و ضربات مکانیکی محافظت کنند

 

 نان  ،های خوراکیفیلم ،های خوراکیوششپ  بیاتی،: لید واژه هاک

 


