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 چکیده:

بسته بندی در دستیابی به اهداف ایمنی و جلوگیری از ضایعات مواد غذذایی نشذش   

به سزایی دارد. با توجه به افزایش هشدارهای زیست محیطی، امروزه توجذه زیذادی   

 جهت جستجوی فیلم هذای بسذته بنذدی زیسذت ت ریذر پذذیر و زذذا سذازگار بذا          

است. هذدف از ایذ    محیط زیست تحت عنوان فیلم ها و پوشش های خوراکی شده 

مورد مواد مناسر تشکیل دهنده فیلم هذا   بحث فراهم کردن یک بررسی جامع در 

هایی که خصوصیات کاربردی آن ها را افزایش دهد،  و پوشش های خوراکی و روش

می باشد.مطازعه کاربرد فیلم های خوراکی نشان مذی دهذد کذه تهیذه خذوراکی بذا       

بذر نوذوم مذواد، رتذابتی بذم عاذیم را در       خلوص مساعد مکانیکی و ممانعت در برا

مبحث نگهداری مواد غذایی ایجاد نموده است که به واسطه جلوگیری از اتلاف و با 

نووم رطوبت و اکسیژن به مناور افزایش مانذدگاری محصذو ت کشذاورزی و مذواد     

غذایی مورد استواده ترار گیرند و زذا توجذه بذه ایذ  امذر و  گذردآوری تحشیشذات و       

 ت در ای  زمینه امری اجتناب ناپذیر است.مطازعا
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 مقدمه :

کی از مواد خوراکی هستند که روی سطح مواد غذایی ترار گرفته و به عنذوان  یک  یه نازفیلم های خوراکی 

همچنی  ای  فیلمها  محافظ آنها عمل می کنند و یا اینکه در بی  اجزاء غذایی ترار گرفته تا از آنها نگه دارد.

هذا، رنذو و    ویتامی  ها، آنتی اکسذیدان  در آمده و می توانند اجزاء حساس مانند Potuchبه صورت زواف و 

های خوراکی دو اصذل وجذود    آروما را در خود جای داده و به م لوط ماده غذایی اضافه کنند. در مورد فیلم

 دارد:

نار خوراکی ایمذ    شناخته شود و ازGRASماده  FDAنشان می دهد که بایستی از نار  Edibleکلمه  -1

 .و مطمئ  باشد

 هنده فذیلم یذک پلیمذر باشذد. عمذل پوشذش دهذی مذی توانذد هذم بذه صذورت             بایستی مواد تشکیل د -2

غوطه وری و یا پوشش دادن با فیلم ایجام گیرد. وزی در هر صورت فیلم خذوراکی یذک  یذه مذداوم بذا      

های خذوراکی   و سطح ماده غذایی گوته می شود و آنچه که با فیلمخاصیت ممانعت کنندگی در اطراف 

یری می باشد که میزان انتشال گازها ب ار, آب را از یک طرف فیلم به سمت مرتبط است خاصیت نوومپذ

که در تهیه آنها از چه ماده ای استواده شده باشذند.   فیلم ها بر حسر ای  .(4و3دیگر کنترل می کند )

به چهار دسته فیلم های پلی ساکاریدی، فیلم های پروتئینی، فیلم های زیپیذدی و فذیلم هذای مرکذر     

 .(1شوند ) تشسیم می

 عوامل ایجاد کننده فیلم خوراکی-1

یندهای متنوعی توزید می شوند وزی از مواد گوناگونی هستند و با فرآ به طور کلی فیلم های خوراکی متشکل

یکی از اجزاء مهم در تشذکیل فذیلم هذای     گوتیماساس شکل گیری آنها یکسان می باشد. همانطور که تبلا 

 وجود سه عامل زیر ضروری می باشند:خوراکی وجود ترکیبات پلیمری می باشد. در تهیه یک فیلم 
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 ماکرومولکولی ترموپلاستیک - 1-1

ماکروموزکوزی ترموپلاستیک با زنجیره های طویل به نحوی که با ایجذاد پیونذدهای بذی  موزکذوزی تشذکیل      

 د. از ای  دسته مواد می توان به موارد زیر اشاره نمود : شبکه ماتریکسی بده

 پلی ساکاریدها -1-1-1

از ای  دسته می توان به نشاسته، دکستری ، پکتی ، آزژینات ها، کیتوزان و اشکال متوذاوت سذلوزز از تبیذل    

( و صمغ های میکروبی نایر دکستران، HPC( ، هیدروکسی پروپیل سلوزز ) CMCکربوکسی متیل سلوزز ) 

 پوزو ن و کذارد ن اشذاره نمذود کذه در ایذ  میذان نشاسذته بذه طذور معمذول در صذنایع غذذایی اسذتواده              

نشاسته از ای  جهت از منابع تجدید شدنی به دست می آیذد ارزان بذوده و بذه طذوری وسذیعی در       می شود.

 ی غذذلات و همچنذذی  در سذذیر زمینذذی دیذذده دسذترس مذذی باشذذد بذذه طذذوری کذذه در آندوسذذپرم دانذه هذذا  

آمپلور نشاسته مسئول ایجاد توانایی فیلم و شذکل گیذری فذیلم مذی باشذد. بذه هذر حذال خذواص           می شود.

 (.6شیمیایی تغییر یابد) مشادیر مواد تواند با افزایش ای و مکانیکی فیلم های خوراکی می ارگانوزپتیکی و تغذیه

 پروتئین ها  -2-1-1

ای حیوانی کازئی ، ژ تی ، آزبومی ، پروتئی  آب پنیر و کلاژن و از دسته پذروتئی  هذای منذابع    از پروئی  ه

 ویا، گلوت  گندم اشاره نمود.گیاهی به زئی  مرت، پروتئی  ایزوزه س

 کارئین –الف 

 کارتی ، پروتئی  عمده شیر با میزان بذا ی پذروزی  و مشذدار کذم سیسذتئی  مذی باشذد و بذه علذت وجذود           

درصد باتیمانده هذای آمینذو اسذیدی( حلازیذت پذایینی در آب دارد و       43-33آمینو اسیدهای غیر تطبی ) 

های کازئی  در برخی نشذاط بسذیار با سذت در     حلازیت آنها با افزایش دما افزایش می یابد. تطبیت موزکول
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غذذایی بسذیار    ه در صنایعهای کازئی  برای استواد که در نشاط دیگر به شدت آب گریز می باشد فیلم حازی

خواص حسی بذا  و توانذایی محافاذت از     که ارزش تغذیه ای با یی دارند. از جازر می باشند و در عی  ای 

مواد غذایی در برابر محیط اطراف برخوردار می باشند. فیلم های توزیدی ازکازئی  چسذبیده، تیذره و مشذاوم    

 . (3)نسبت به نووم آب هستند

 زئین :  -ب

ب ش پروتئینی مرت و تابل حل در ازکل می باشد که به صورت تجاری توزیذد مذی شذود. فذیلم هذای       زئی 

تشکیل شده از زئی  مرت نیز برای محصو ت غذایی استواده شذده انذد از زئذی  در فرمو سذیون و ترکیذر      

ن محلول آن بر پوشش ها برای مغزها ، تنادی ها و ترص های دارویی استواده می شود. فیلم با اسپری نمود

روی سطح محصول و یا غوطه وری محصول در آن توزید می شود. از زئی  به مناور جلادهی محصو ت نیز 

استواده می شود. از پوشش زئی  برای حوظ غلات با ی نگهدارنده استواده می شود زیرا سرعت پ ش مواد 

 (.2،1نگهدارنده را در توده غذا کاهش می دهد )

 گلوتن  -ج

پروتئی  عمده موجود در آندوسپرم گندم کلوت  می باشد با توجه با اینکه در تحشیق تهیذه فذیلم از گلذوت     

تسمت ، یکی  لوت  از دوبیشتر مورد بررسی ترار می گیرد. گگندم انجام گرفته است ساختمان ای  پروتئی  

گلیادی  تشکیل شده است که هر % یا 07غیرمحلول در ازکل یا گلوتئی  و دیگری تابل هضم در اکل اتیلیک 

و می  نیذز مذی نامنذد.    وردی می باشند. در گندم گلوتلی  و گلیذادی  را پذر  های منحصرب یک دارای ویژگی

درصد پروتئی  گندم را تشکیل می دهند. گلوتئی  ب ش ا ستیک و چسبیده و دارای  07و گلیادی   گلوت 

ه گلیادی  دارای ی کرای وزن موزکوزی با یی است. در حازکه گلیادی  دا وزن موزکوزی با یی است در حازی

ا ستیک می باشد، گلوتنی  دارای بارهای ازکتریکی داخلی و خارجی اسذت   وزن موزکوزی کمی بوده و نرم و
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مشاومت خوب و  و تدرت تشکیل پیوند بیشتری دارد. به طور کلی از گندم های س ت گلوت  با کشش با  و

لوت  ضعیف حاصل می گردد. خواص مکانیکی فیلم های گلوتنی بسیار مناسر می باشد های نرم گ از گندم

و ای  به دزیل تشکیل پیوندهای دی سوزویدی است که توسط آمینو اسید سیستئی  ایجاد می شذود. فذیلم   

 بذه سذ تی در آب حذل     شبیه پلی پروپلی  شوافیت خوبی داشته و مشاومت با یی به آب دارد. آنها ئی گلوت

 .(9)می شوند وزی می توانند آب را جذب کنند

 موم ها و واکسن ها -3-1-1

 .اشاره کرد Carnaba Wax , Shellac, Bees Waxاز ای  دسته می توان به صمغ های 

 حلال -2-1

بسته به نوع ماده تشکیل دهنده فیلم می تواند از آب، م لوط آب و اتانول و یذا آب و اسذید باشذد کذه جذز      

  .مرت و کلاژن اکثر مواد تشکیل دهنده فیلم ها در آب محلول می باشند گلوت ، زئی 

 وجود یک عامل نرم کننده  -3-1

بدون یک عامل پلاستی سایر فیلم های تشکیل شده ترد و شکننده بوده بنابرای  کار با آنها مشکل می باشد. 

یازیت شاخه های پلیمری را افزایش استواده از عامل پلاستکی کننده نیروی بی  موزکوزی را کاهش داده و س

تبیل  می دهد و در نهایت انعطاف پذیری و توسعه پذیری فیلم را بهبود می ب شد. عوامل پلاستکی کننده از

 علذت دارا بذودن نشطذه جذوش بذا  و عذدم جذدا شذدن از مذواد          بگلیسرول، سوربیتول، پلی اتذیل  گلیکذول   

 ی ییر دهنذد. آب یذک پلاسذتی سذایز معمذوز     مکانیکی را تغ تشکیل دهنده فیلم می توانند خواص فیزیکی و

نار داشت میذزان پلاسذتی    می باشد اما در بیوپلیمرهای بسیار هیدروفیل کنترل آن دشوار می باشد باید در

در واتذع پلاسذتی سذایز     ی و شمیایی متواوتی ایجاد مذی کنذد.  شرایط توزید فیلم های خواص فیزیکسایز و 
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کاهش داده و از ای  طریق سیازیست را افزایش می دهد. مشدار پلاستیکی سذایز بذه   چسبندگی بی  مرات را 

 گذرم محلذول اسذتواده     177گذرم در   17-67استحکام پلیمر بستگی دارد وزی معمو  در محذدوده غلاذت   

 .( 0می شود گلیسرول به عنوان یک ماده پلاستیک کننده در فیلم های هیدروکلوئیدی می باشد )

 دارند شامل موارد زیر می باشند: ایی که در صنایع غذایی کاربردنرم کننده ه

 شربت های گلوکز، اینورت و عسل(ازف( منو دی ازیگوساکاریدها )

 سوربیتول، گلیسرول پلی اتیل (پلی ازها ) –ب 

 .(1) ا )منو گلیسیریدها، اسیدهای چرب(زیپیدها ومشتشات آنه –ج 

 Gontandدر تهیه فیلم گلوتنی پلاستی سایز های متواوتی مورد آزمذایش تذرار گرفتنذد. مطذازق بذا ناریذه       

ترکیبات هیدوفیلیک از تبیل پلی آزها ) گلیسرول، سوربیتول، پروپان دی ال( و اسید  ستیک موادی بودنذد  

 ئاریک، اوزئیذک( خاصذبت   که مورد آزمایش ترار گرفتند و ترکیبات آموی پاتیذک نایذر گلیکوزیذک منواسذت    

در ایذ  مطازعذه    .(17) عطاف پذذیری فذیلم را کذاهش مذی دهنذد     پلاستیک کننده داشتند و در نتیجه انضد

گلیسرول بهتری  پلاستی سایزر شناخته شد. استواده از گلیسرول نه تنها گسترش و وسعت فیلم را افذزایش  

می توانذد نوذوم    PHدهد تغییر میزان گلیسرول و می دهد بلکه نووم پذیری فیلم را به ب ار آب افزایش می 

 (.9)پذیری را کاهش دهد

 افزودنی های فیلم  -4-1

های خوراکی اضافه می شوند. اثر  به مناور افزایش خواص حسی، تغذیه ای، مکانیکی، مواد م تلوی به فیلم

آزی مانند سوربیک و یذا   ها با افزودن مواد ضد میکروبی نایر کیتوزان، روغ  سیر، اسیدهای محافاتی فیلم

 .مواد آنتی اکسیدان مانند اسیکوربیل بازمیتات و توکوفرول بهبود داده می شود
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اثر یک افزودنی بر خواص فیلم بستگی به غلات آن در فیلم ساختمان شیمیایی آن و میزان پراکننذدگی در  

 .(17) فیلم و میزان واکنش متشابل آن پلیمر بستگی دارد

 های خوراکیخصوصیات فیلم -2

 خصوصیات ظاهری و ارگانولپتیکی  -1-2

بهبود ظاهر سطحی فیلم مانند شواف و براق بودن و خصوصیاتی نایر عدم چسبندگی در فیلم هذا از جملذه   

خصوصیات مهم می باشد خواص نوری فیلم های پلیمری به فرمو سیون فذیلم و روش سذاخت آن بسذتگی    

 فیلم های تهیه شده از گلوت  شوافیت خوبی داشته و در حذازی دارد. به طوری که آزمایشات نشان داده که 

 (.6) که فیلم های زیپیدی اغلر مات و کدر و چسبنده می باشند

 خصوصیات مکانیکی -2-2

  همانطور که تبلا مکذر شذد بذه مناذور تسذهیل اسذتواده از فذیلم هذا  زم اسذت کذه آن فذیلم هذا از خذود             

باشذند.خواص مکذانیکی فذیلم هذای      شکستگی و خراشذیدگی مشذاوم  انعطاف پذیری نشان دهند و نسبت به 

شکیل ) نوع خوراکی به نوع ماده تشکیل دهنده فیلم بستگی دارد همچنی  خواص مکانیکی فیلم به شرایط ت

بستگی دارد. استحکام فیلم هذای گلذوتنی بذه غلاذت گلذوت  و       ند و حلال، سرعت سرد کردن، تب یر(یفرآ

PH(.4) لم وابسته استمحلول تشکیل دهنده فی 

 نفوذ پذیری -3-2

تحشیشات نشان داده است که انتشار گاز برای نوومپذیری آن عامل مهمی محسذوب مذی شذود.اما در مشابذل     

برای انتشال رطوبت هم جذب و هم انتشار پارامترهای اساسی هستند. مناور از نوومپذیری حازتی است کذه  

ماده بسته بندی وجود نداشته  اجازه عبور ماده نووم کننده را از مواد می دهد. اگر هیچ سوراخ یا حوره ای در
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مذی باشذد ضذریر انتشذار      (S)( در ضریر حلازیت D( حاصلضرب ضریر انتشار )Pباشد. آنگاه نوومپذیری )

های ماده نوومکننده در پلیمر است و ضریر حلازیت نشان دهنده غلات مذاده   نشان دهنده حرکت موزکول

 (.17)باشدنووم کننده ای است که در تعادل با فشار خارج می 

 عملکرد و کاربرد فیلم های خوراکی -3

 خاصیت ممانت کنندگی :  -1-3

یکی از عملکردهای مهم فیلم ها توانایی آنها در ممانعت از تبادل گازها، روغ  ب ار آب و رطوبت مذی باشذد   

 .که به هر کدام از موارد به اختصار اشاره خواهد شد

 ار آب و گازها : ممانعت کنندگی در برابر رطوبت بخ -1-1-3

رطوبت در مواد غذایی جهت حوظ و نگهداری، تذازگی، کنتذرل آزذودگی و رشذد میکروبذی، حوذظ خاصذیت        

ه و سذبزیجات و  چشایی بسیار مهم می باشد پوشش های خوراکی می توانند برای میوه های تازه خشک شد

  (MPFV) ه اصطلاحیا بیند شده و میوه های حداتل فرآ
ماندگاری استواده می شوند. در به مناور افزایش 1

تغییر یافته( و جلوگیری ازافت و یا جذب رطوبذت مانذدگاری   )ها با ایجاد اتمسور اصلاح شده  واتع ای  فیلم

  .(0ای  دسته از مواد غذایی را افزایش می دهند ) 

 17در دمای  روز 12پوشش دهی ای  میوه ها با منشاء سلوززی مورد مطازعه ترار گرفت و هویج ها به مدت 

درجه سانتیگراد ترار داده شدند. نتایج نشان داد پوشش های پلی ساکاریدی همانند یک محافظ عمل کذرده  

و مانع از خروج مرات آب از سطح تطعات میوه شد و کیویت ماندگاری انها افزایش یافذت  جذدول یذک اثذر     

 :روی تکه های هویج را نشان می دهدپوشش دهی بر 

 

                                                           
1

  . Mininmally Processed Fruit and Vegetable 
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 (8) روز بر میزان سفیدی و تغییر رنگ 12درجه به مدت  11اثر پوشش دهی روی قطعات هویچ انبارداری در  : 1جدول 

 150mgپوشش داده شده  75mgپوشش داده شده  نمونه های شاهد روز

7 

4 

0 

12 

37(±0/59) 

47(±1/28) 

48(±2/42) 

51(±1/36) 

37(±0/59) 

44(±2/01) 

47(±0/6) 

49(±0/91) 

37(±0/59) 

46(±1/49) 

46(±1/40) 

47(±0/76) 

 

های خوراکی تهیه شده با زئی  مرت بر روی گوجه فرنگی نیز گذزارش شذده کذه رسذیدگی      استواده از فیلم

گوجه فرنگی را به مدت شش روز به تعویق می اندازد. در مطازعات دیگر فیلم های زئی  بذه همذراه اوزئیذک    

انبارداری افزایش می دهد ای  افذزایش در مانذدگاری بذه     اسید نشان داد که تازگی و رنو براکلی را در طی

 .دزیل ایجاد اتمسور اصلاح شده می باشد

 یند شدهیلم های خوراکی برای میوه های فرآاستفاده از ف –الف 

 میوه تازه به علت رسیدگی فیزیوزوژیکی و تغییرات بیوشیمیایی و فساد میکروبی شریع تغییذر رنذو داده  و  

ها در طی عملیاتی از تبیذل   سیر دیدگی بافتهمچنی  در میوه های فرآیند شده به علت آد می شوند فاس

ه کردن ایجاد می شود افزایش می یابد طول عمر و  مانذدگاری میذوه هذای    عپوست گیری، برش و تطعه تط

شده  روز و یا کمتر می باشد استواده از اتمسور اصلاح 14-0فرآیند شده تحت شرایط نگهداری در  ی چال 

 با استواده از بیوفیلم ها و پوشش های خوراکی سبر افزایش ماندگاری می گردد.

های خوراکی تهیه شده با زئی  مرت بر روی گوجه فرنگی نیز گذزارش شذده کذه رسذیدگی      استواده از فیلم

ک اسید گوجه فرنگی را مدت شش روز به تعویق می اندازد. در مطازعات دیگر فیلم های زئی  به همراه اوزئی
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 نشان داد که تازگی و رنو براکلی را در طی انبارداری افزایش می دهد ای  افزایش در مانذدگاری بذه دزیذل   

 (.0ایجاد اتمسور اصلاح شده می باشد )

 ها و پوشش ها برای میوه های خشک شده استفاده از فیلم –ب 

و  هرطوبت جذب کرد رار گیرنداگر در اتمسور مرطوب ت میوه های خشک شده همانند کشمش، آزوها، خرما

حازت چسبناکی پیدا می کنند و اگر اتمسور خشک نگهداری شوند رطوبت خود را از دسذت داده و سذوت و   

غیرتابل مصرف می شوند. برای کاهش ای  تغییرات تحشیشات زیادی صورتی گرفته اسذت کذه یکذی از ایذ      

ی هذ یکی از مواردی که به مناور پوشذش د  روشها پوشش دهی ای  محصو ت با ترکیبات متواوت می باشد

 (.3) می باشد که به روش غوطه وری انجام می گیرد Moltem Waxکشمش بکار می رود 

 ممانعت کنندگی در برابر روغن -2-1-3

های کرونر تلبی دارد. وزی با ای  وجود به علذت طعذم    مصرف روغ  در جیره غذایی ارتباط زیادی با بیماری

شده اغلر مردم از ای  دسته از غذاها بیشذتر صذرف مذی کننذد. اخیذرا تعذداد زیذادی از        ویژه غذاهای سرخ 

( 1،2) مطازعات مبنی بر استواده از پوشش های خوراکی بذه مناذور ممانعذت در جذذب روغذ  مذی باشذند       

هیدروکلوئیدهای متواوتی از تبیل متیل سلوزز و مشتشات آنها می توانند به مناور کذاهش جذذب روغذ  در    

 -سیر زمینیو ت سرخ کردنی استواده شوند. در مطازعه ای نشان داده شد که میزان جذب روغ  در محص

  (.0)های تیمار شده با پکتی  نصف روغ  جذب شده در نمونه های شاهد ) فاتد پوشش پکتینی( می باشد

 ممانعت کنندگی در برابر باکتریها :  3-1-2

به طور مستشیم به غذاها اضافه مذی شذوند وزذی بذه      آنتی باکتریالکروبی یا به اصطلاح امروزه عوامل ضد می

دزیل وجود مواد دیگری در غذا ممک  است اثر آنها کمتر شود با توجه به اینکه اغلر آزذودگی هذا در سذطح    
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و فذیلم هذای خذوراکی حذاوی مذواد       مواد غذایی اتواق می افتد. در چنی  مذواردی اسذتواده از پوشذش هذا    

داشته  به طور مستشیم بر روی غذا  سبت به افزایش مواد آنتی باکتریالتواند کارایی با تری نباکتری می ضد

کیتوزان پلی ساکاریدی است که با استیله کردن کیتی  به دست می آید که به طور معمذول در   .(17باشد )

ستواده شذده و وجذود   دیواره سلوزی تارچ ها وجود دارد کیتوزان به طور وسیعی در فیلم های ضد میکروبی ا

 آن در فیلم از رشد میکروارگانیسذم هذا پاتوژنیذک جلذوگیری مذی کنذد مشذ س شذده اسذت کذه فعازیذت           

هذای آن مذی باشذد کذه      ها به دزیل ماهیت پلی کاتیویونیذک موزکذول   آنتی میکروبی کیتوزان علیه باکتری

 -پلیکتری ماننذد زیپذو  رهذای سذطح سذلول بذا    های پلذی ازکترونیذک بذا پلیم     گیری کمپلکم تداخل و شکل

 (. muzzarelli et al 1990و پلذی سذاکاریدهای کپسذول صذورت مذی گیذرد )       ساکاریدها،  تئیکوئیذک اسذید  

 .ندشد که از رشد آنها جلوگیری میک های کیتوزانی بر روی زیستریا منو سیتوژنژ آزمایش شد و مش س فیلم

 در برخی محصولات غذایی glazeایجاد خاصیت  -2-3

تذوان از پوشذش هذای خذوراکی      شیشه ای کردن و جلادهی محصو ت و حوظ و بهبود ظاهر غذاها میبرای 

. از ایذ  مذاده   اوزی  و تدیمی تری  ماده ای است که برای پوشش دهی استواده شذد  Shellacاستواده نمود. 

ه ویژگذی  ( بذا توجذه بذ   6،0ت تنادی به ویژه شکلات های بادامی اسذتواده مذی شذد )   برای جلادهی محصو 

پروتئی  ها و وجود زنجیره های طویل ای  امکان وجود دارد که از آنها با استواده از یذک پلاسذتیک کننذده    

فیلم تهیه گردید. برخی از فیلم هذای پروتئینذی از    Shearمناسر و یک ترکیر مناسبی از حرارت و نیروی 

پوشش های کلاژنی بکار رفته در سوسیم ها  نار تجاری مورد استواده ترار گرفته اند که از آنها می توان به

 . (6)های دارویی اشاره نمود و یا ژ تی  به کار رفته در کپسول
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 نتیجه گیری و پیشنهادات:

یذک  یذه نذازکی از مذواد خذوراکی       Edible Filmsبازنگری مطازعات بیانگر ای  است که فیلم های خوراکی 

هستند که روی سطح مواد غذایی ترار گرفته و به عنوان محافظ آن ها عمل می کنند. عمده مذواد پلیمذری   

 طبیعی م تلوی که در ساخت فیلم ها و فرمو سیون پوشش ها به کار می روند، پلی اکسیدان هذا، رنذو و  

مطازعه کاربرد فیلم های خذوراکی   ایی اضافه کنند. همچنی  آروما را در خود جای داده و به م لوط ماده غذ

 بم رتابتی ، موا نووم برابر در ممانعت و مکانیکی مساعد خواص با خوراکی های فیلم تهیه که دهد می نشان

 نووم یا و اتلاف از جلوگیری واسطهه ب که است نموده ایجاد غذایی مواد پیشرفته نگهداری مبحث در عایم را

 زذا و ترارگیرند استواده مورد غذایی مواد و کشاورزی ماندگاری محصو ت افزایش مناور به اکسیژن رطوبت،

 راسذتا  در ایذ  . ناپذیراسذت  اجتنذاب  امذری  شذده  انجذام  مطازعذات  و تحشیشذات  گذردآوری  و امر ای  به توجه

 :گردد می ارائه زیر پیشنهادات

 مواد؛ ترکیر نار از فیلم توزید م تلف شرایط بررسی 

 شیمیایی؛ و فیزیکی خواص بیشتر بررسی 

 غذایی؛ های وردهفرآ نگهداری روی بر شده تهیه های پوشش و ها فیلم اثر بررسی 
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