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اسانس آویشن   سلولز، ی پایهبر    فعال و هوشمند روژلآئ  ی خصوصیاتاب یو ارز  هیته : نامهانیپا عنوان

   گوشت ی بندو کاربرد آن در بستهشیرازی و آنتوسیانین انگور 

 چکیده 

تواند به نظارت بر کیفیت بندی موادغذایی پدیدار شده است که می در بازار بسته  زیادی های  های اخیر نوآوری در سال
-تهیه   ،هدف از این مطالعهبندی هوشمند( و افزایش ماندگاری آن )بسته بندی فعال( کمک کند.  محصولات غذایی )بسته 

فعالآئروژل  جداگانه  ی  به عنوان    درخت  ی از سلولز استخراج شده از ضایعات ساقه   های هوشمند و  انگور و ثعلب 
ی فعال ضد میکروب و اسانس آویشن شیرازی به عنوان ماده   هوشمند  کوپلیمر، آنتوسیانین انگور به عنوان اندیکاتور

ثعلب )با    -های سلولز، ثعلب و سلولز، آئروژل(آئروژل هوشمنداول )کرده است. در بخش  بندی گوشت چرخدر بسته
های   آن1:1و    1:  3،  3:  1نسبت  ویژگی  و  شد  تهیه  انجمادی  کردن  خشک  روش  با  از  (  اعم  و   شناسیریختها 

ها اندازه گیری شد. ساز آنهیدروژل پیش ی ویسکوزیته  و پراکندگی قطر منافذ، دانسیته، تخلخل، ظرفیت جذب بخار آب
. شد   تهیه  In-situ   به روش(  1:1-سلولز:ثعلب)آئروژل    شده  با افزودن آنتوسیانین به فرمولاسیون بهینه آئروژل هوشمند  

پاسخ رنگی نشانگر به بخارات بازی و اسیدی مورد ارزیابی   ، خواص حرارتی وبلورینگی ،سنجیهای طیف  ویژگی 
ایکس ساختار سلولز    قرار گرفت. آئروژل   به  Iآزمون پراش اشعه  تشکیل یک  نهایت  و در  داد  را نشان  آمده  دست 

دست آمده در  شد. در بررسی ویژگی حرارتی مشخص شد که تجزیه حرارتی آئروژل هوشمند به   تاییدهوشمند آمورف  
حدودی   سانتی درجه   320دمای  می  گرادی  رنگی  رخ  پارامترهای  )دهد.  هوشمند  قابل L،*  a  ،*b*آئروژل  پایداری   )

دمای   در  را  سانتیدرجه  25قبولی  نگهی  و  تاریکی  در  و  نور  در معرض  آئروژل گراد  داد.  نشان  یخچال  در  داری 
در ابتدا به رنگ بنفش بود   گرادی سانتی داری شده در دمای چهار درجه کرده نگه هوشمند در بسته بندی گوشت چرخ

، به رنگ  pH  افزایش، تولید ترکیبات نیتروژنی فرار و  هوازی   های مزوفیلباکتری   فعالیتکه در روز ششم با افزایش  
، ویژگی دو نوع  (آئروژل فعالدوم )در بخش   ای در آمد.آبی متمایل شد و در روز نهم رنگ اندیکاتور به رنگ قهوه

  ها، آئروژل  در ساختاراری مقادیر مختلف اسانس  ذسپس با بارگبررسی گردید و    ثعلب-آئروژل سلولزآئروژل سلولز و  
 256  سودوموناس آئروژینوزاو    اشرشیاکلیی گوشت و  عصاره   ی حداقل دوز مهارکنندگی فاز بخار اسانس آویشن برا

آمد. بدست  فضا  لیتر  هر  ازاء  به  اسانس  آئروژل   و  بلورینگیهای  ویژگی  ارزیابی میکرولیتر  حرارتی  ها، خواص 
حرارتی   تجزیه  دمای  با  اسانس  فاقد  سلولزی  آئروژل  بلورینه  سلولزسانتی  درجه  350ساختار  آئروژل  و  ثعلب -گراد 

 ، مادون قرمز تبدیل فوریه   نشان داد. آزمون طیف سنجیرا  گراد  ی سانتی درجه   320آمورف با دمای تجزیه حرارتی  
آئروژلذبارگ  تایًید کرد و ارزیابی ریخت شناسیاری اسانس بر  ها را پس از  عدم فروپاشی ساختاری آئروژل ،  ها را 
سلولزذبارگ  و  سلولز  آئروژل  از  استفاده  داد.  نشان  اسانس  بارگ  -اری  با  ذثعلب  شده  دوز  برابر    10اری  حداقل 

سیکل   6/1و  2های مزوفیل هوازی،  باکتری   درسیکل لگاریتمی    4/1و  8/1اسانس در گوشت به ترتیب    مهارکنندگی
-روزنگه  نه فرم را در طی  های کلیباکتری   درسیکل لگاریتمی    8/0و  4/1های سرماگرا،  باکتری   در تعدادلگاریتمی  

هوشمند تهیه شده در این مطالعه   آئروژل .  نشان دادکاهش    ، کرده در یخچال نسبت به نمونه کنترلداری گوشت چرخ 
اری شده ذهای ضدمیکروبی بارگچنین آئروژلهم  .کرده را داردمرحله تازگی از فساد در گوشت چرخ  شخیصقابلیت ت

آنتی اکسیدانی گوشت چرخ کرده بندی ضد میکروب و  تواند به عنوان بستهکرده میبندی گوشت چرخبا اسانس در بسته
 مورد استفاده قرار گیرد. 

 . بندی فعال، اسانس آویشن شیرازیآئروژل، سلولز، بسته-کرده، بیوبندی هوشمند، گوشت چرخبسته های کلیدی:واژه

 


