
 

  

 نشست خبری برای ارائه پیام پژوهشی 

 1403ماه  بهمن

پایه پروتئین آب پنیر و   بررسی ساخت فیلم و تاثیر پوشش خوراکی بر 

 اسانس گیاه مرزنجوش بصورت آزاد و امولسیون پیکرینگ 

 بر روی گوشت گوسفند   

 

 مجری اصلی:  

 دانشکده بهداشت   ،   فر   ی عت ی شر   ی نب دکتر  
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پایه پروتئین آب پنیر و اسانس   بررسی ساخت فیلم و تاثیر پوشش خوراکی بر  "طرح تحقیقاتی با عنوان  
بر روی گوشت گوسفند  امولسیون پیکرینگ  و  آزاد    ی نبآقای دکتر  توسط    "گیاه مرزنجوش بصورت 

عنوان مجری اصلی اجرا شده و در سال  عضو هیات علمی دانشگاه علوم پزشکی تهران به    فر  یعتیشر

سلامت و    ارزشمند توانسته است به ارتقای سطح دانش و سلامت در حوزه    است. این پژوهش خاتمه یافته   1403

کمک نماید. در ادامه خلاصه ای از پیام پژوهش و کاربرد آن در راستای ارتقای سلامت جامعه  جامعه    امنیت غذایی

توسط مجری محترم به اشتراک گذاشته شده است. امید است این دستاورد بتواند راهگشای  برای استفاده از ذینفعان  

 توسعه و کاربردی شدن نتایج پژوهش ها باشد.   

 

 

  دیکن انیمرتبط با طرح حاضر را مختصر ب ییو اجرا  یکرده و سوابق علم یخود را معرف .  

  و  غذایی  مواد   ایمنی  و  بهداشت  متخصص   داروساز و  فر،شریعتی   نبی   دکتر  اینجانب.  سلام  با

 من   فعالیت   زمینه .  هستم  تهران  پزشکی  علوم   دانشگاه  بهداشت  دانشکده  علمی   هیأت   عضو

از قبیل استفاده از ترکیبات طبیعی در نگهداری مواد    مرتبط   موضوعات   از   ایگسترده   طیف

. است  امنیت غذایی  حوزه   غذایی در   غذایی به منظور جلوگیری از فساد و هدر رفت مواد 

بر   من،   پژوهشی  مهم   محورهای   از   یکی تاثیر پوشش خوراکی  و  فیلم  پایه   بررسی ساخت 

پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه مرزنجوش بصورت آزاد و امولسیون پیکرینگ بر روی گوشت 

 . است شده دنبال  نیز  طرح این در  که   استگوسفند 

 

 دییفرما یآنها معرف یسازمان یو همکاران طرح را همراه با وابستگ  انیمجر تیم. 

 تهران دانشگاه علوم پزشکی  دانشکده بهداشت  ،دانشجوی : میلاد نبگان −

غلامرضا جاحد خانیکی: گروه بهداشت محیط، بخش ایمنی غذا، دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکی تهران،   −

 تهران، ایران  

: گروه بهداشت محیط، بخش ایمنی غذا، دانشکده بهداشت، دانشگاه علوم پزشکی تهران،  ابراهیم مولایی آقایی −

 تهران، ایران  
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 هستند؟ ییها شما چه افراد/گروه  یحاصل از طرح پژوهش امیو پ ج ینتا مخاطبان  

 کند. معرفی می  نگهداری  مواد غذایی این پژوهش، یک روش نوآورانه و یکپارچه را برای  −

، از جمله وزارت بهداشت، سازمان غذا و دارو و وزارت  مرتبط اندرکار مخاطبان اصلی این پژوهش نهادهای دست −

د،  های نظارتی و بهداشتی، کارشناسان کنترل کیفیت صنایع غذایی، اساتیسازمانجهاد کشاورزی، همچنین  

 .  هستند  و علوم غذایی  های بهداشتدانشجویان رشته  پژوهشگران و 

دهد که این  این نوآوری به طور خاص برای کنترل ایمنی مواد غذایی اهمیت دارد. نتایج این مطالعه نشان می  −

 بکار رود.  جلوگیری از فساد مواد غذاییکارآمد برای  روش تواند به عنوان یک روش می 

 

 دیکن  انیپژوهش شما باشد، ب  یصلا  امیپ  انگریمخاطبان که نما  ی، جذاب و قابل فهم براعنوان کوتاه    کی.  

   پایه پروتئین آب پنیر و اسانس گیاه مرزنجوش بر روی گوشت گوسفند  ساخت فیلم و تاثیر پوشش خوراکی بر

 

 ست؟ یپژوهش شما چ یدیکل امیپ 

به   برپژوهش حاضر  تاثیر پوشش خوراکی  و  فیلم  پروتئین آب   بررسی ساخت  اسانس گیاه مرزنجوش پایه  و  پنیر 

امولسیون نانو  تولید  تکنیک  از  استفاده  با  بر روی گوشت گوسفندی  امولسیون پیکرینگ  و  آزاد    پیکرینگ   بصورت 

وجود ترکیبات فلاونوئیدی و فنولیک در اسانس گیاه قادر است دلیل  این روش، به .  اسانس مرزنجوش پرداخته است

 سیون گوشت جلوگیری کند و سبب افزایش ماندگاری گوشت گردد. که از رشد میکروارگانیسم و اکسیدا

 

 کجا"و   "چرا"، "یزیچه چ"، "یچه کس"کنید که  ان یبو  دیبسط ده ریخود را در قالب ز   یپژوهش امیپ" 

 .  کند یپژوهش شما استفاده م ج یاز نتا

 موضوع   یو نوآور  تیاهم •

کیفیت و افزایش زمان نگهداری غذا به دلیل بهبود شرایط تولید،  روش های نگهدار ی مواد غذایی ضمن حفظ  

عرضه و تجارت آن از اهمیت زیادی بر خوردار است. بشر از دیر باز با روش های مختلف نگهداری نظیر استفاده  

یا حذف عوامل میکروبی   از حرارت، سرما، خشک کردن و نمک سود کردن آشنایی داشته ولی برای کاهش 

و نیز جلوگیری از فساد مواد غذایی به روشهای جدید تری نیاز مند بوده است. یکی از این روش ها  بیماری زا  

استفاده از اسانس ها و عصاره گیاهی به عنوان افزودنی های ضد میکروبی در مواد غذایی با استفاده از تکنیک  

 نانو است. 
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   یتخصص ریطرح به زبان غ جینتا نیهمترم •

های  آزمایشطی  نتایج آن    که  از تکنولوژی های جدید نگهداری مواد غذایی استگهداری مواد غذایی  ن  این روش 

از پوشش دهی مواد طبیعی خوراکی سبب  در این روش با استفاده  واقعی با موفقیت بالا به دست آمده است.  

   . دگردافزایش نگهداری و جلوگیری از فساد و هدر رفت مواد غذایی 

 طرح   جیکاربرد نتاموارد  . •

  کنترل   هایآزمایشگاه  ،(دارو   و  غذا  سازمان   مانند )  نظارتی  هایسازمان   ،مواد غذایی  تولیدکنندگان :  کسی  چه

 .غذایی مواد  کیفیت 

 به باکتری و فساد اکسیداتیو  گوشت  آلودگی بررسی  برای : چیزی چه

 .بهداشتی  استانداردهای  رعایت  و  ها،بیماری   شیوع  از  جلوگیری  ، گوشت  غذای  ایمنی  و  سلامت  تضمین  جهت:  چرا

 طی تولید و بسته بندی گوشت  در : کجا
 

 ست؟یپژوهش شما چ   یکاربرد اصل ایو   ری تأث دو   

تاثیر  با استفاده از بسته بندی مناسب  و شیمیایی  گوشت از نظر فساد میکروبی  افزایش قابل توجه ایمنی  تاثیر اول:  

 جلوگیری از هدر رفتن مواد غذایی   دوم: 
 

 به دست آمده در طرح شما چه بوده است؟ ج یشواهد و نتا یهات یمحدود  

چالش  است  ممکن  نوین،  تشخیصی  روش  هر  بهینه همانند  به  نیاز  نظیر  مختلف  هایی  انواع  برای  بیشتر  سازی 

 .داشته باشد های غذایی  ماتریس

 

 تر شدن    یتواند منجر به کاربرد  یکه م  دیده  یم  شنهادیخود پ   قیرا در ادامه تحق   ییچه پژوهش ها   انجام

  شما شود؟ یها  افتهی  شتریب ریو تاث ج ینتا

مطالعاتی به منظور افزایش اثر ضد اشعه ی فرا بنفش فیلم پروتئین آب پنیر دارای اسانس مرزنجوش و امولسیون   −

، و پکتین انجام  بر نشاسته  ی مواد مبتنپیکرینگ اسانس مرزنجوش با استفاده از موادی مانند کیتوزان، ژلاتین،  

 گردد. 

استحکام مربوط به فیلم پروتئین آب پنیر دارای اسانس  مطالعاتی به منظور افزایش کشسانی هم جهت با افزایش   −

 آزاد و امولسیون پیکرینگ انجام گردد.  

مطالعاتی به منظور پوشش سایر گوشت ها )گاو، بوقلمون، مرغ و..( با استفاده از فیلم وی پروتئین حاوی اسانس   −

 آزاد و پیکرینگ امولسیون مرزنجوش جهت بررسی تاثیر آن انجام گردد.  
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 ی و نهادها  نیاز سمت مسوول  ییها  تیبه چه حما  ، یآت   یپژوهش ها  یاجرا  ایکردن    یکاربرد  ریمس  مهادا 

   دارد؟ ازیمرتبط ن

نیازمند حمایتسازی و اجرای پژوهش ادامه کاربردی  برای توسعه نمونه های آتی  اولیه  های مالی و لجستیکی  های 

نظارتی )مانند سازمان غذا و دارو( برای تایید و استانداردسازی روش، و  های صنعتی، کسب مجوزهای لازم از سازمان

سازی این تکنولوژی در خطوط تولید است. همچنین، حمایت از انتشار  همچنین همکاری با صنایع غذایی برای پیاده 

 .تر برای افزایش آگاهی عمومی و تخصصی ضروری استنتایج در سطح وسیع 
 

 ی ارزش ها  ، یآموزش  ، یبهداشت  ، یفرهنگ  ، یاسیس  ، یدر ابعاد اجتماع   یر ییه تغطرح شما منجر ب  ج ینتا  ایآ 

 سازمان غذا و دارو شده است؟   نیقوان  ای  ینید

  در   دارو   و  غذا  سازمان  قوانین   و  بهداشتی  بعد   در   مثبت  تغییرات   ایجاد   برای  بالایی  پتانسیل  طرح   این  نتایج •

  افزایش  نهایت  در  و   نگهداری مواد غذایی و جلوگیری  از فساد مواد غذایی  به   تواند می   روش   این.  دارد  آینده

   . بود خواهد  تاثیرگذار جامعه  سلامت بر  خود نوبه به که   کند  کمک  غذایی مواد ایمنی سطح

 

 ید. را اعلام کن مقاله )ها( نکیطرح منتج به مقاله شده است ل نی که ا یصورت  در 

 مقاله در دست انتشار است

 

 ست؟ یشما چ یارتباط ریپژوهشگران بخواهند با شما ارتباط برقرار کنند، مس ریسا ایمخاطبان  اگر   

nshariati@tums.ac.ir 
 

 دییاستفاده شده در طرح خود را ذکر نما  یچهار مرجع اصل حداکثر : 

− .Ghanbarzadeh B, Almasi H. Biodegradable polymers. Biodegradation-life of science. 

141:2013-85 .  

− Mulvihill D, Ennis M. Functional milk proteins: production and utilization.  Advanced dairy 

chemistry— 1 proteins: Part A/Part B: Springer; 2003. p. 1175-228 .  

− Atarés L, Chiralt A. Essential oils as additives in biodegradable films and coatings for active 

food packaging. Trends in food science & technology. 2016; 51:48-62 .  

− Ribeiro‐Santos R, de Melo NR, Andrade M, Sanches‐Silva A. Potential of migration  of active 

compounds from protein‐based films with essential oils to a food and a food simulant. Packaging 

Technology and Science. 2017;30(12): 791-8 .  

− Fathi M, Martín Á, McClements DJ. Nanoencapsulation of food ingredients using carbohydrate 

based delivery systems. Trends in food science & technology. 2014;39(1): 18-39  
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 دیکن انیمانده، ب یباق یگرینکته د ای ح یخاتمه، اگر توض رد . 

  کار   این   نتایج  امیدواریم.  است  سلامت و ایمنی غذا  مسائل  حل  در   نانو   فناوری  کاربرد   از  برجسته  اینمونه   پژوهش،  این

  گرفته کار به  نظارتی نهادهای و  غذا صنعت در عملی طور به  بلکه کند، کمک غذا حوزه  در علمی پیشرفت به تنها نه

 .  گردد فراهم آینده  هاینسل برای  تری ایمن و  ترسالم  غذای آن،  طریق  از  تا شود

 

 

- 
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